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Przedmowa
Drogi Czytelniku,

Bezpieczenistwo Zywnosci ma najwieksze znaczenie w systemie konsumpcji i produkcji
Zywnosci. Stanowi podstawowy warunek wstepny codziennych procedur roboczych w
kazdej operacji produkcji lub przetwarzania zywnosci. Z tego powodu w Unii Europej-
skiej komisja Codex Alimentarius opracowafa dobrze znang koncepcje HACCP. Jej celem
jest ustanowienie srodkow bezpieczenistwa na kazdym etapie taricucha dostaw zywnosci
i gwarantuje wysoki poziom bezpieczenstwa. Niniejszy podrecznik zawiera porady oraz
przyktady i wyjasnienia dotyczqce kilku tematow tej koncepcji opartej na systemie, z na-
ciskiem na wdrozenie tego systemu w produkcji Zywnosci ekologicznej. Zawiera teoretyc-
zne podstawy bezpieczenistwa Zywnosci w produkcji Zywnosci ekologicznej i jest czesciq
projektu zywnosciowego SAFE-ORG, finansowanego przez Unie Europejskq. SAFE-ORG
Food to miedzynarodowy projekt w ramach programu Erasmus Plus. Pie¢ uniwersytetow
wspofpracuje ze sobg w celu tgczenia, opracowywania i gromadzenia badan naukowych
dotyczqcych bezpieczenstwa Zywnosci w produkcji zywnosci ekologicznej. Celem projektu
jest poprawa dostepnosci do dobrych, zrozumiatych i pomocnych materiatow edukacyj-
nych dla producentdw i kadry dydaktycznej. Mamy nadzieje, ze wpfyniemy pozytywnie
na bezpiecznq produkcje zywnosci ekologicznej w Europie i wesprzemy firmy produkujgce
Zywnosc¢ ekologicznq w ich codziennej pracy.
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1.Zagrozenia biologiczne w
Zywnosci

M. Roasto, Estonian University of
Life Sciences, Estonia

Wedtug Swiatowej Organizac-
ji Zdrowia (WHO) niebezpieczna
zywnos$¢ zawierajgca szkodliwe
mikroorganizmy i substancje che-
miczne jest przyczyng ponad 200
choréb od biegunek po nowot-
wory. Prawie co dziesigta osoba

1

na Swiecie choruje po spozyciu
skazonej zywnosci, a 420 000 um-
iera co roku, co skutkuje utrata
33 milionéw lat zdrowego zycia
(WHO, 2021). Z réznych powoddw
wzrasta wystepowanie chordb
przenoszonych drogg pokarmowa.
W wielu krajach rosnie udziat
w populacji oséb starszych, z
obnizong odpornoscig lub grup
0sOb nieproporcjonalnie podat-
nych na powazne skutki choréb
przenoszonych drogg pokarmowa.
Zagrozenia bezpieczenstwa
Zywnosci s3 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 przenoszo-
nych przez zywnos¢ ponadto
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wzrosta z powodu globalizacji
handlu zywnoscig (Resetar i in.,
2015). W wyniku popularnosci die-
ty bazujgcej na surowej zywnosci
i rosngcej popularnosci weganiz-
mu, podmioty dziatajgce na rynku
spozywczym muszg dostosowad
sie do nowych trenddw. Jesli to ko-
nieczne, nalezy stosowac bardziej
rygorystyczne normy higieny w
systemach samokontroli, w
tym bardziej ostre kryteria
bezpieczenstwa zywnosci przez-
naczonej do spozycia jako suro-
wa zywnos¢ gotowa do spozycia
(RTE) (Roasto, 2019). Zywnos¢
skazona czynnikami biologiczny-
mi jest gtdwng przyczyng choréb
przenoszonych przez zywnos¢,
a najczestszymi chorobami
wynikajagcymi  z  biologicznego
skazenia zywnosci sg choroby bie-
gunkowe.



Zagrozenia biologiczne w
Zywnosci to bakterie, wirusy,
grzyby, pasozyty i priony. Kie-
dy zanieczyszczaja zywno$é¢ na
roznych etapach produkcji oraz
dostaw i powodujg choroby
przenoszone przez zywnos$¢, s3
okreslane jako patogeny prze-
noszone przez zywnos$¢. Choroby
przenoszone przez zywnos$¢ sg
powodowane przez infekcje bak-
teryjne lub toksyny (gtéwnie ent-
erotoksyny).

Zakazenia przenoszone przez
2ywnos¢ s3 spowodowane
spozyciem zywych drobnoustro-
jéow chorobotwodrczych wraz ze
skazong zywnoscig oraz reakcjg or-
ganizmu na ich obecnosc. Infekcje
mogg by¢ grzybicze, bakteryjne,
wirusowe, pasozytnicze lub pier-
wotniakowe. Infekcje pokarmo-
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we sg czesto wywotywane przez
Salmonelle i norowirusa. Infekcje
pokarmowe majg zwykle dtugi
okres inkubacji i charakteryzujg sie
goraczka.

Zatrucie pokarmowe jest spowo-
dowane spozywaniem zywnosci
zawierajacej toksyny uwalniane
przez patogeny. W takich przypad-
kach same patogeny nie powodujg
choroby. Typowym przyktadem za-
trucia pokarmowego jest botulizm
wywotany toksynami botulinowy-
mi. Bakterie (np. Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Clostri-
dium perfringens, Clostridium bo-
tulinum) i grzyby (np. gatunki As-
pergillus i Penicillium) wytwarzajg
odpowiednio toksyny lub miko-
toksyny. W takich przypadkach
identyfikacja samego patogenu
nie jest wystarczajgcym srodkiem

zapobiegawczym do zapewnie-
nia bezpieczenstwa zywnosci. W
razie potrzeby nalezy sprawdzi¢
obecnos¢ toksyn w odpowiednich
produktach spozywczych. Niek-
tére patogeny przenoszone przez
zywnos¢, a zwfaszcza ich toksy-
ny, s3 termostabilne i nie moga
zosta¢ zniszczone przez typowe
metody przetwarzania zywnosci,
takie jak pasteryzacja, pieczenie i
smazenie, co sprawia, ze kontrola
bezpieczeristwa zywnosci jest je-
szcze bardziej ztozona (Martinovic
i in., 2016). Dotyczy to réwniez
bakterii tworzacych zarodniki. Za-
rodnik chroni organizm w okresach
stresu srodowiskowego. Gdy wa-
runki stajg sie korzystniejsze, or-
ganizm kietkuje z zarodnika i kon-
tynuuje cykl wzrostu. Zarodniki sg
wysoce odporne na czynniki che-
miczne i fizyczne, m.in. w wysokich




temperaturach i mogg zostac zni-
szczone tylko w wysokiej tempera-
turze i pod wysokim ci$nieniem w
procesie zwanym sterylizacjg. Pa-
togenami tworzacymi przetrwalni-
ki sg gatunki Bacillus i Clostridium,
np. Bacillus cereus, Clostridium
perfringens i Clostridium botuli-
num.

Campylobacter spp., Salmonella i
patogenne E. coli sq przyktadami
drobnoustrojow, ktorych rozprzes-
trzenianie sie wzrosto w wyniku in-
tensywnej hodowli zwierzat, a L.
monocytogenes jest przyktadem
bakterii wywotujgcych choroby u
0s6b z obnizong odpornoscig (No-
termansiHoogenboom-Verdegaal,
1992) i jest rozpowszechniona oraz
ma stosunkowo wysokie stezenie
w zywnosci gotowej do spozycia
(Koskar i in., 2019). Zanieczyszczo-
na zywnos$¢ zwykle powoduje spo-

radyczne przypadki zachorowan,
ale niestety jest rowniez dosc
czesto przyczyng epidemii prze-
noszonych przez zywnos$¢ na duzg
skale. Na przyktad w 2019 r. w Unii
Europejskiej (UE) zgtoszono tgcznie
5175 ognisk choréb przenoszonych
przez zywnos¢, co spowodowato
49 463 przypadkéw zachorowan,
3859 hospitalizacji i 60 zgonow
(EFSA i ECDC, 2021). Salmonella
byta najczesciej identyfikowang
przyczyng epidemii przenoszo-
nych przez zywnos$¢, prowadzac
do najwiekszej liczby hospitalizacji.
Znaczne obcigzenie zdrowotne w
UE jest rowniez zwigzane z L. mo-
nocytogenes, ktore jest odpowied-
zialne za ponad 50% wszystkich
przypadkéw zgondw zwigzanych z
epidemia. Salmonella w ,,zywnosci
mieszanej”, norowirus w ,rybach
i produktach rybotéwstwa” oraz

Salmonella w ,jajach i produktach
jajecznych” byty parami czynnik/
zywnos$é, ktdére spowodowaty
najwiekszg liczbe przypadkéow w
UE w 2019 r. (EFSA i ECDC, 2021).

W opinii konsumentow zywnos¢
ekologiczna jest bezpieczniejsza niz
zywnos¢ produkowana konwenc-
jonalnie, chociaz normy ekologic-
zne nie odnoszg sie bezposrednio
do kwestii bezpieczenstwa, takich
jak zagrozenia mikrobiologiczne.
W latach 1992-2014 zywnos¢ eko-
logiczna w USA spowodowata w
sumie 18 ognisk chordéb przenos-
zonych przez zywnos¢. Stwierd-
zono, ze Salmonella i Escherichia
coli 0157:H7 byty najczesciej
wystepujacymi  patogenami  w
tych epidemiach. Osiem ognisk
zostato przypisanych do produk-
cji produktéw zywnosciowych,
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cztery do niepasteryzowanych
produktéw mlecznych, dwa do
jajek, dwa do produktéw z orze-
chéw i nasion, a dwa do zywnosci
wielosktadnikowe] (Harvey et al.,
2016). W 2011 r. szczep E. coli
STEC 0104:H4 zostat zgtoszony
w potnocnych Niemczech jako
poczatek jednej z najwiekszych
epidemii STEC w historii. W sumie
epidemia ta spowodowata ponad
3800 przypadkéw zachorowan
oraz ponad 50 zgondw i objetfa
wiele krajow UE (Jansen i Kiel-
stein, 2011). Organiczne kietki ko-
zieradki z nasion importowanych
z Egiptu zostaty zidentyfikowa-
ne jako wysoce prawdopodobna
przyczyna epidemii i spekulowa-
no, ze przyczyng zanieczyszczenia
nasion mogty byé bezobjawowo
chorujacy pracownicy (Boqvist
et al.,, 2018). Mozemy stwierdzi¢,
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ze bezpieczenstwo zywnosci wy-
maga skupionej uwagi zaréwno
ze strony producentéw zywnosci,
jak i konsumentow, niezaleznie od
tego, czy zywno$é jest produko-
wana ekologicznie czy konwenc-
jonalnie. Niestety czesto niewiele
wiadomo na temat patogenow
przenoszonych przez zywnosc i ist-
nieje potrzeba pogtebienia wiedzy
na temat ich ekologii. Oprécz bak-
terii, choroby przenoszone przez
zywnos¢ mogg byé wywotywane
przez wirusy (np. norowirusy i
inne kaliciwirusy, wirus zapalenia
watroby typu A, wirus zapalenia
watroby typu E), jednokomérkowe
pasozyty/pierwotniaki (np. Toxo-
plasma gondii, Cryptosporidium
parvum, Giardia lamblia), grzyby
wytwarzajgce mikotoksyny (np.
Aspergillus flavus, Aspergillus pa-
rasiticus, Fusarium spp.), priony i

biatka prionopodobne, np. czynnik
sprawczy gabczastej encefalopatii
bydta i ludzkiej choroby Creutz-
feldta-Jakoba (Roasto, 2019).
Biorac pod uwage ciezki przebieg
choroby i liczbe przypadkéw, bak-
terie chorobotwdrcze sg zdecydo-
wanie najwazniejszymi przyczyna-
mi choréb przenoszonych przez
zywnos$¢ u ludzi. Rézne patogeny
mogg byé obecne w rdznych pro-
duktach spozywczych. Niektére
z nich, takie jak Salmonella i Ba-
cillus cereus, mogg wystepowac
w wiekszosci grup zywnosci, a
niektore (np. Vibrio parahaemo-
lyticus) tylko w niektérych pro-
duktach spozywczych, np. w suro-
wej rybie. Ponizej przedstawiono
najwazniejsze i najczestsze pato-
geny przenoszone przez zywnosc
w poszczegblnych kategoriach
zywnosci. Nalezy zauwazyg, ze lista




patogendw zywnosci zwigzanych z
tymi kategoriami zywnosci nie jest
wyczerpujaca i w zaleznosci od
sposobu przygotowania i sktadu
Zywnosci moze nieznacznie réznic
sie od przedstawionej ponizej w
Tabeli 1.1.

Zapobieganie chorobom prze-
noszonym przez zywnosc zalezy
od starannej produkcji zywnosci,
obchodzenia sie z surowymi pro-
duktami i przygotowania gotowe;j
zywnosci. Wiedza, postawy i za-
chowania dotyczace kwestii hi-
gieny i bezpieczenstwa zywnosci
wséréd  oséb  zajmujgcych  sie
Zywnoscig majg ogromne znacze-
nie dla zmniejszenia zagrozen bio-
logicznych zwigzanych z ryzykiem
zdrowotnym zywnosci. Uniwersal-
ne $rodki (podane ponizej) mozna
zastosowa¢ w celu zapewnienia

bezpieczenstwa biologicznego
zywnosci niezaleznie od rodza-
ju i wielkosci przedsiebiorstwa
spozywczego.

Aby zapobiec lub zminimalizowa¢
zagrozenia biologiczne w zywnosci,
osoba zajmujaca sie zywnoscig po-
winna:

e Uzywac surowcéw i sktadnikéw
wysokiej jakosci od sprawdzo-
nych dostawcéw;

e Wdraza¢ dobre praktyki hi-
gieniczne i dobre prakty-
ki produkcyjne (GHP, GMP)
oraz zapobiega¢ zakazeniom
(krzyzowym) na wszystkich
poziomach przetwarzania i
obstugi zywnosci;

e Przestrzegaé zasad higieny
osobistej, m.in. prawidfowego
mycie rak;
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Unika¢ obchodzenia sie z
Zywnoscig gotowg do spozycia
gotymi rekami i zabrania¢ ma-
nipulowania zywnoscig pra-
cownikom z objawami choroby
lub z infekcjami skory;
Zastosowacd minimalng
temperature wewnetrz 74°C
zywnosci podczas przygoto-
wania, aby zniszczyé komor-
ki wegetatywne drobnous-
trojow chorobotwdrczych
oraz zapewnic przestrzeganie
reziméw czasowych i tempera-
turowych;

Zapewni¢ zgodnosc¢ z ustalony-
mi kryteriami bezpieczerstwa
zywnosci i higieny procesu;
Sprawdzi¢, czy system samo-
kontroli jest skuteczny i czy za-
pewnione jest bezpieczenstwo
zywnosci. To ostatnie obejmu-
je pobieranie prébek zywnosci



i ze $rodowiska wytwarzania
zywnosci. Lista nie jest ost-
ateczna.

Whiosek

W tancuchu produkcji i dystry-
bucji zywnosci istnieje wiele
mozliwosci, w ktdrych patogeny
zywnosci mogg przetrwaé, po-
nownie wejsé i przystosowaé sie
do srodowiska produkcji i przet-
warzania zywnosci, powodujac
wzrost i/lub produkcje toksyc-
znych zwigzkdw. Zmiany w mikro-
organizmach prowadza do ciggtej
ewolucji nowych patogendw, ro-
zwoju antybiotykoopornosci oraz
zmian w zjadliwosci znanych pa-
togendw. Zmiana klimatu i nowe
nawyki zywieniowe prowadzg do
nowych zagrozen , co oznacza, ze
srodki bezpieczenstwa zywnosci
muszg by¢ zawsze aktualne i sku-

teczne. Wreszcie, bezpieczerstwo
zywnosci musi by¢ zapewnione i
pozostaje obowigzkiem wszystkich
stron zaangazowanych w fanicuch
produkcji, przetwarzania i dystry-
bucji zywnosci.
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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 pochodzgcego od zwierzgt
kopytnych

Jaja i produkty z jaj

Salmonella spp., Campylobacter spp., L. monocytogenes

Mleko i przetwory mlec-
zne

Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus. Ponadto L. monocytogenes i Y. enterocolitica
majq najwieksze znaczenie w przypadku zanieczyszczenia po pasteryzacji, poniewaz mogq rosngc¢ w niskich
temperaturach, takze podczas produkcji niepasteryzowanego mleka i przetworéw 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
warzywnymi

Shigella spp., Salmonella spp., STEC, Vibrio cholerae, L. monocytogenes, Bacillus cereus, Cryptosporidium
spp., Cyclospora spp., Norowiruses

Warzywa fermentowane i
kwaszone

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, Salmonella spp.

Ziota i przyprawy

C. perfringens, B. cereus, Salmonella spp., Aspergillus flavus i Aspergillus parasiticus. Dwa ostatnie to grzy-
by chorobotwdrcze, ktére mogq 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

2yWnosé w puszkach

C. botulinum
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M. Mrkonji¢ Fuka; Univerity of
Zagreb, Chorwacja

Mikotoksyny sg  toksycznymi
zwigzkami o szerokiej gamie struk-
tur chemicznych, ktére sg wytwar-
zane przez plesnie (mikroskopijne
grzyby) w ramach ich naturalnego
mechanizmu obrony przed innymi
mikroorganizmami, zwierzetami

i ludzmi (Bennett i Klich, 2003).
Mikotoksyny sg stabilne i gene-

2. Mikotoksyny i mikotoksy-  ralnie odporne

Mikotoksyny i mikotoksykozy

"na podwyzszona
temperature. Ich  biosynteza
zalezy od rodzaju plesni, warun-
kéw srodowiskowych, takich jak
temperatura, stezenie gazéw i
wilgotnos¢, a takze witasciwosci fi-
zykochemicznych zywnosci, takich
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-
zwoj plesni i produkcja mikotoksyn
moze wystgpic¢ przed zbiorami lub

po ich zebraniu, podczas przecho-
wywania, na/w samej zywnosci,
czesto w cieptych i wilgotnych wa-
runkach.

Mikotoksyny s przyczyng mi-
kotoksykoz, chordéb zwierzat
stanowigcych powazne zagrozenie
dla zdrowia zaréwno ludzi, jak i
zwierzat gospodarskich. Negatyw-
ne skutki zdrowotne mikotoksyn
obejmujg zaréwno ostre zatru-
cia, jak i dtugoterminowe 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 szczegdlnosci z
mlekiem (Bennett i Klich, 2003). W
mniejszym stopniu moze réwniez
wystgpi¢ po inhalacji lub po
wstrzyknieciu przez skére. Ogdlnie
rzecz biorac, narazenie na miko-
toksyny jest bardziej prawdopo-
dobne w tych czesciach $wiata, w
ktérych powszechne sg zte meto-
dy postepowania z zywnoscig i jej
przechowywania oraz gdzie istnie-
je niewiele przepiséw chronigcych
narazone populacje (Bennett i
Klich, 2003; Milicevic i in., 2010).
Poniewaz jednak mikotoksyny sg
,haturalnymi” zanieczyszczeniami
zywnosci, ich powstawanie jest
czesto nieuniknione, niezaleznie
od rodzaju praktyki rolniczej (eko-
logicznej lub konwencjonalnej) lub

programoéw 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, fumoni-
zyny, zearalenon i deoksyniwale-
nol (DON) (Bennett i Klich, 2003).
Aflatoksyny nalezg do najbardziej
trujgcych mikotoksyn wytwarza-
nych przez Aspergillus spp. Uprawy,
ktore sg czesto dotkniete chorobg,
obejmujg zboza (kukurydza, sor-
go, pszenica i ryz), nasiona oleiste
(soja, orzeszki ziemne, stonecznik i
nasiona bawetny), przyprawy (pa-
pryka chili, pieprz czarny, kolen-
dra, kurkuma i imbir) oraz orzechy
(pistacjowe, migdatowe, wtoskie,

Mikotoksyny i mikotoksykozy

kokosowe i brazylijskie, orzeszki
arachidowe). Toksyny w postaci
aflatoksyny M1 mozna réwniez
znalez¢ w mleku zwierzat karmio-
nych skazong paszg. Duze dawki
aflatoksyn mogg prowadzi¢ do
ostrego zatrucia (aflatoksykozy) i
mogg zagrazac zyciu, zwykle po-
przez uszkodzenie watroby.

Ochratoksyna A jest produkowana
przez kilka gatunkdow Aspergillus i
Penicillium. Zanieczyszczenie pro-
duktéw spozywczych, takich jak
zboza i produkty zbozowe, ziarna
kawy, suszone owoce winorosli,
wino i sok winogronowy, przypra-
wy i lukrecja, wystepuje na catym
Swiecie. Ochratoksyna A powsta-
je podczas przechowywania plo-
now i wiadomo, ze powoduje sze-
reg skutkéw toksycznych u ludzi i
zwierzat.
Patulina

jest mikotoksyna



wytwarzang przez rozne plesnie,
w szczegolnosci Aspergillus, Peni-
cillium i Byssochlamys. Patulina,
czesto wystepujgca w gnijgcych
jabtkach i produktach z jabtek,
mozna jg réwniez znalezé w
roznych splesniatych owocach,
ziarnach i innych produktach
spozywczych. Gtéwnymi Zrédtami
patuliny w diecie cztowieka s3g
jabtka i sok jabtkowy wytworzony
z dotknietych chorobg owocdow.

Grzyby Fusarium sg powszechne w
glebie i wytwarzajg szereg réznych
toksyn, w tym trichoteceny, takie
jak deoksyniwalenol (DON), niwa-
lenol (NIV) oraz toksyny T-2 i HT-2,
a takze zearalenon (ZEN) i fumoni-
zyny. Powstawanie plesni i toksyn
wystepuje na wielu réznych upra-
wach zbdz. DON i ZEN s3 czesto
zwigzane z pszenicg, toksynami
T-2 i HT-2 z owsem oraz fumonizy-

nami z kukurydza.

Jak zmniejszy¢ ryzyko skazenia
mikotoksynami?

Wiekszo$¢ metod kontrolowania
mikotoksyn jest w duzej mierze za-
pobiegawcza (Awuchi et al., 2021).
Obejmuja one dobrg praktyke
rolniczg i wystarczajace suszenie
upraw po zbiorach. Powstawa-
nie mikotoksyn na polu mozna
ograniczy¢ za pomocy Szeregu
zabiegéw, m.in. poprzez uprawe
odpornych odmian, przewracanie
upraw, orke, chemiczne i biolo-
giczne metody zwalczania chordb
roslin oraz zwalczania owadow.
Odpowiednie warunki zbioru i
przechowywania majg kluczowe
znaczenie dla zapobiegania rozwo-
jowi plesni i akumulacji mikotok-
syn na zebranych plonach. Wia-
domo jednak réwniez, ze Srodki

Mikotoksyny i mikotoksykozy

przed zbiorami nie gwarantuja,
ze w zywnosci lub paszy nie
bedzie mikotoksyn. Przetwarza-
nie zywnosci moze zmniejszyc
ilos¢ mikotoksyn, ich degradacje,
eliminacje lub ich przeksztatcenie
w mniej toksyczne pochodne za
pomocg metod fizycznych i che-
micznych, ale catkowite usuniecie
mikotoksyn z taricucha pokarmo-
wego poprzez przetwarzanie jest
trudne i kosztowne do osiggniecia.
Wiele dziatan zmierzajacych do
rozwigzania problemu mikotoksyn
polega po prostu na wycofaniu
produktéow skazonych mikotok-
synami z dostaw zywnosci poprzez
rzagdowe programy badan przesie-
wowych i regulacji.

Aby zminimalizowa¢ ryzyko zdro-
wotne powodowane przez myko-
toksyny, nalezy przestrzegac pro-
stych zasad proponowanych przez
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Swiatowg Organizacje Zdrowia

(WHO):

e sprawdzaj zywnos$¢ (ziarna,
owoce, przyprawy i orzechy)
pod katem obecnosci plesni i
wyrzuc te, ktére wygladajg na
splesniate, odbarwione lub po-
marszczone;

* unikaj uszkodzen zbdz,
poniewaz uszkodzone ziar-
no jest bardziej podatne na
inwazje plesni mykotoksygen-
nych, a tym samym skazenie
mikotoksynami;

® upewnij sie, ze zywnosc¢ jest
odpowiednio przechowywana
— wolna od owaddw, sucha i
niezbyt ciepfta;

e uzywaj jak najswiezszych zbdz,
owocow i orzechdw.

11

WAZNE
\/ Mikotoksyny s3 naturalnie
wystepujgcymi  toksycznymi

zwigzkami niektérych rodza-
jow plesni (grzybow) i mozna
je znalez¢ w uprawach i
zywnosci, w tym zbozach, or-
zechach, przyprawach, suszo-
nych owocach, jabtkach, ziar-
nach kawy i mleku.

\/ Grzybica jest chorobg zakazng
wywotywang przez grzyby cho-
robotwoércze u ludzi i zwierzat.

v/ Narazenie (ekspozycja) diete-
tyczne, oddechowe, skorne i
inne, na toksyczne metabolity
grzybéw wywotuje choroby
zwane mikotoksykozami.

\/ Plesn zwykle nie rozwija sie

Mikotoksyny i mikotoksykozy

w odpowiednio wysuszonej
i przechowywanej zywnosci,
dlatego skuteczne suszenie
i utrzymanie stanu suchego
lub witasciwe przechowywa-
nie jest skutecznym srodkiem
zapobiegajgcym rozwojowi
plesni i produkcji mikotoksyn.



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

Aktywnosc
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
Deoksyniwa- F. graminearum 26-30 0.955 2.4-3

lenol
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U. Bordewick-Dell; Mtinster Univer-
sity of Applied Sciences, Niemcy

Czestos¢ wystepowania alergii
pokarmowych w Europie sza-
cowana jest na 6%, przy duzej
réznorodnosci  alergenédw  w
réznych krajach (Nwaru, Hickstein,
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Panesar et al.,, 2014). Prawdziwe
alergie pokarmowe moga wptywac
na zaburzenia skérne, oddechowe
lub zotadkowo-jelitowe. Niekie-
dy mozna réwniez zaobserwowac
wstrzags anafilaktyczny, co sta-
nowi powazne zagrozenie dla
niektérych konsumentéw. Dlate-
go osoby dotkniete tego rodzaju
alergiami powinny by¢ informo-
wane, aby mogty unika¢ zywnosci
zawierajacej substancje, ktérych
nie toleruja. W tym celu UE regu-
luje etykietowanie czternastu grup
sktadnikéw i ich produktéw, ktére
sg znane jako najczestsze zrddfa
alergii i nietolerancji pokarmo-
wych w Unii (rozporzadzenie (UE)
nr 1169/2011, art. 21 i zatgcznik ).
W przeciwienstwie do pseudo
alergenéw, nawet sladowe ilosci
prawdziwych alergendéw, kto-
re mogg zosta¢ przeniesione do

produktu spozywczego, moga
powodowaé powazne objawy u
0sob wyjgtkowo wrazliwych. Jak
dotad znakowanie S$ladowe nie
jest jeszcze regulowane przez pra-
wo europejskie, ale wiekszosc¢ pro-
ducentéw znakuje swoje produkty
dobrowolnie. To zapobiegawcze
etykietowanie alergenéw chroni
producentdéw przed roszczeniami z
tytutu odpowiedzialnosci, ale pro-
wadzi do duzej niepewnosci wsrod
konsumentéw. Wiekszos¢ alergi-
kéw nie zjadtaby oznakowanego
produktu, chociaz w wiekszosci
przypadkow nie zrobi im to krzyw-
dy (DunnGalvin, Roberts, Regent
et al., 2019).

Majac to na uwadze, pomoc-
ne moze byc¢ okreslenie progow,
ponizej ktérych nie oczekuje sie
reakcji alergicznych u wiekszosci



0séb z alergia (DunnGalvin, Ro-
berts, Schnadt i in., 2019). Na
podstawie obliczen matematyc-
znych i danych z badan klinicznych
miedzynarodowa grupa eksper-
tow wprowadzita tzw. koncepcje
VITAL (Voluntary Incidental Tra-
ce Allergen Labelling — Dobro-
wolne Znakowanie Alergendow
Sladowych Przypadkowych). Pa-
nel ekspertédw naukowych VI-
TAL (VSEP) zaproponowat dawki
krytyczne dla kilku alergenow,
ponizej ktorych 99% alergikéw
powinno by¢ bezpiecznych (mi-
nimalna dawka wywotujgca 01,
EDO1) (Blom, Remington, Baum-
ert i in. (2019); Blom, Os-Meden-
dorp, Bijlsma i in. (2020)). Zaktua-
lizowane wartosci EDO1 dla kilku
alergendw, zalecane przez Biuro
ds. Alergendw w Australii i Nowej
Zelandii, jak pokazano w tabe-

li 3.1, mogg stanowi¢ podstawe
do dyskusji na temat wdrozenia
w catej UE obowigzkowego zna-
kowania sladowych ilosci alerge-
néw. Niemniej jednak kilka kwestii
wcigz wymaga omoéwienia, takich
jak postepowanie z nierdwnym
rozktadem sladéw alergendw. Dla-
tego 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 0,05
nerkowca/
pistacjowe
seler 0,05
ryby 1,3
orzech wtoski 0,03
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4. Zagrozenia fizyczne w
produkcji Zzywnosci ekologic-
znej

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

Termin ,zagrozenie” — jest defi-
niowany jako czynnik biologiczny,
chemiczny lub fizyczny w zywnosci
lub w jej stanie, ktéry moze
wywotaé niekorzystny wptyw na
zdrowie konsumenta (Codex Ali-
mentarius). Zanieczyszczenia fi-
zyczne to dodatkowa materia
lub obce obiekty normalnie nie
wystepujagce w zywnosci, ktoére:
moga spowodowac uraz, chorobe
lub uraz psychiczny organizmu. Ich
eliminacja jest niezbedna do pro-
dukcji bezpiecznej zywnosci.

Zanieczyszczenia fizyczne (niera-
dioaktywne) mozna podzieli¢ na

trzy grupy:
e mineralne (gleba, kamienie,
pyt, metale, szkto, widkno,

ptatki farby itp.);

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

e zwierzece (roztocza,
gryzonie, ptactwo).

owady,

Zanieczyszczenia z wymienionych

grup moga pojawiaé sie podczas

zbioru surowcow, podczas ich
przechowywania, a takze pod-
czas przetwarzania zywnosci.

Zagrozenia fizyczne w przetworst-

wie zywnosci moga by¢:

1. nieuniknione — wystepujg w
zywnosci jako produkt uboc-
zny m.in. todygi w jagodach;

2. do unikniecia — wystepujag w

zywnosci ze wzgledu na brak
odpowiednich dobrych prak-
tyk produkcyjnych GMP — np.
fragmenty szkta.
Ze wzgledu na Zrédta zaniec-
zyszczenia fizycznego mozna je
podzieli¢ na: surowce; wode;
materiaty konstrukcyjne i budow-
lane oraz personel.

Inna klasyfikacja zagrozen fizyc-

znych to:
1. uprawy rolne i przechowywa-
nie;

2. niewtasciwe/zte praktyki w rol-
nictwie i materiale/produktach
w przetwdrstwie spozywczym,

3. niewtasciwe/zte prakty-
ki w produkcji pochodzenia
zwierzecego;

4. staba konserwacja budynku,
urzadzen i wyposazenia;

5. Zte praktyki higieniczne w

Zagrozenia fizyczne w produkcji Zywnosci ekologicznej 16




gospodarstwie domowym
i osobistym (red. Kotozyn-
Krajewska, 2019).
Potencjalne zagrozenia fizyczne w
produkcji ekologicznej przedsta-
wiono w tabeli 4.1.

Ciata obce potkniete przez potenc-
jalnych konsumentéw powoduja
lekkie lub powazne obrazenia.
Kazdy twardy lub ostry przedmiot
moze stanowic zagrozenie fizyc-
zne, poniewaz powoduje zranienie
jamy ustnej lub gardta. Wsrdd ura-
z6w potencjalnie mogg wystapic:
skaleczenia, krwawienia, infekcje,
zakrztuszenia, uszkodzenia zebéw
lub dzigset, urazy, choroby. Urazy
czasami wymagajg operacji w celu
ich zlokalizowania i usuniecia. Za-
nieczyszczenia mineralne moga
czesto  powodowaé  pekanie
zebow, skaleczenia i krwawienia

w jamie ustnej lub w przetyku, a
takze perforacje tkanek przewodu
pokarmowego i w konsekwencji
koniecznos¢ interwencji chirurgic-
znej. Zanieczyszczenia zwierzece
i roslinne moga powodowac cho-
roby, alergie i zatrucia, a nawet
silniejsze sekwencje — wtérne in-
fekcje zwigzane z tego typu uraza-
mi. Zagrozenia fizyczne powoduja
réwniez choroby psychosoma-
tyczne zwigzane z Zzywnoscia.
Choroba ta jest spowodowana
przez umyst po zobaczeniu kogo$
chorego lub po zobaczeniu obce-
go obiektu, takiego jak owad lub
gryzon, w produkcie spozywczym.
Zagrozenie fizyczne najczesciej do-
tyczy tylko jednej lub kilku oséb,
poniewaz sg one zwykle obecne
tylko w jednym lub kilku opakowa-
niach zywnosci (Luning i in., 2006;
Kotozyn-Krajewska red., 2019).

Zagrozenia fizyczne pod-
czas produkcji podstawo-
wej mogg stanowi¢ powazine
zagrozenie bezpieczenstwa

zywnosci i jej przydatnosci. Dla-
tego najwazniejsza jest kontrola
srodkdéw, a takze zapobieganie
zagrozeniom fizycznym. Obejmu-
je to zapobieganie, wykrywanie
i usuwanie skazenia fizycznego.
W profilaktyce stosowane sg sys-
temy: GMP, GAP, HACCP. W pla-
nie HACCP $rodki kontroli muszg
by¢ skalibrowane w celu wykry-
cia zanieczyszczen o rozmiarach
uwazanych za niebezpieczne (Lu-
ning i in., 2002). Ws$réd metod
zapobiegania s3: identyfikacja
materiatow i proceséw o wy-
sokim ryzyku zanieczyszczenia,
wtasciwe utrzymanie budynkow,
obiektéw, terenéw oraz zaktadow
przetworczych i wyposazenia itp.,
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Tabela 4.1 Potencjalne zagrozenia fizyczne w produkcji ekologicznej i ich zrédta (Luning P.A. et al., 2006)

Materiaty

Zrédta

Kawatki szkta

butelki, stoiki, lampy, naczynia, ostony miernikéw, oprawy
oswietleniowe

Kawatki drewna

pole, ziemia, skrzynie, palety, skrzynie, budynki

Fragmenty kamieni

pole, budynki

Kawatki metalu (gwozdz, klucz, moneta, zszywki, czes¢
maszyny)

maszyny, pole, przewody, farmy lub zaktady, pracownicy
produkcji

Elementy konstrukcyjne, takie jak zarowki, farba, frag-
menty tynku, materiaty izolacyjne, smary, nakretki, Sruby

materiaty budowlane (budynki), magazynowanie surow-
coéw i produkcja koricowa

Kosci

pole, niewtasciwa technologia przemystowa, przetworst-
wo roslinne

Fragmenty szkodnikdéw i owaddw oraz zanieczyszczenia
przez szkodniki (odchody, siers¢, pidra, siers¢ gryzoni,
martwe ciata, jaja i larwy)

pole, hala produkcyjna zaktadu

Tworzywa sztuczne (twarde fragmenty)

pole, materiaty opakowaniowe, opakowania

Karton

opakowania

Personel uczestniczagcy w réznych etapach produkg;ji
zZywnosci

pracownicy produkcji rolnej lub roslinnej, bizuteria, guzi-
ki, dtugopisy/otdwki, wtosy, paznokcie, plastry, papierosy,
elementy odziezy, nieostrozne praktyki pracownikéw

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

produkcja zywnosci

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

Academic Publishers. Wageningen, The Netherlands, 2006.
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eliminacja potencjalnych Zrddet
zagrozen fizycznych na terenie
zaktadu, programy szkolen pra-
cownikdéw , w tym szkolenie w za-
kresie higieny osobistej; inspekcja
sprzetu, unikanie tymczasowych
napraw prowizorycznych, kontrola
surowcéw i prawidtowe przecho-
wywanie zywnosci. Aby zapobiec
skazeniu zagrozeniami fizycznymi,
najskuteczniejszymi Srodkami kon-
troli sg te, ktore usuwajg zrédto
zanieczyszczenia z obszaréw pro-
dukcyjnych. W praktyce oznacza
to np. nieuzywanie drewna i szkta
w miejscach, w ktérych jest to
mozliwe. Pozostate zrédfa nalezy
zabezpieczyc¢: swietlowki powinny
by¢ niettukgce, a szyby ostoniete
folig ochronnga. Wazne jest rowniez
okreslenie czynnikdow poziomu ry-
zyka: grupa docelowa zywnosci;
typ produktu; sposéb spozycia;

19 ZagrozZenia fizyczne w produkcji zywnosci ekologicznej

rozmiar, twardos¢, ostrosé, ksztatt
i rodzaj zagrozen fizycznych oraz
tatwos¢ ich wykrycia. Zagrozenia
fizyczne  mozna  kontrolowad
stosujgc: odpowiednig konstrukcje
urzadzen, wykrywacze metali w
przetworstwie spozywczym, dobrg
higiene pracownikéw, dobre wa-
runki sanitarne i programy kontro-
li jakosci (Kotozyn-Krajewska red.,
2019).



R. BaZok; University of Zagreb,
Chorwacja
Pestycyd definiuje sie jako czyn-

nik chemiczny lub biologiczny, réwniez pestycydami), ktére ogdl-
ktéry odstrasza, obezwtadnia, za- nie chronig rosliny przed chwas-
bija lub w inny sposéb zniecheca tami, grzybami, owadami lub in-
szkodniki. Wiekszos¢ pestycyddw nymi szkodnikami zwierzecymi
to srodki ochrony rodlin (zwane (mieczaki, ptaki, ssaki, ryby, ni-
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cienie (glisty). Zgodnie z prawo-
dawstwem UE (Komisja Europej-
ska, 2021) pestycydy zawierajq co
najmniej jeden sktadnik aktywny.
Funkcje substancji czynnych moga
obejmowaé: (i) ochrone roslin
lub produktéw roslinnych przed
szkodnikami/chorobami, przed
lub po zbiorach, (ii) wptywanie na
procesy zyciowe roslin (np. sub-
stancje wptywajace na ich wzrost,
z wytgczeniem sktadnikow po-
karmowych), (iii) konserwowa-
nie produktéw roslinnych i/lub
(iv) niszczenie lub zapobieganie
wzrostowi niepozadanych roslin
lub czesci roslin. Mogg réwniez
zawierac¢ inne sktadniki, takie jak
sejfnery i synergetyki.

Zanim zostanie podjeta decyzja o
zatwierdzeniu skfadnika aktywne-
go, jest on poddawany intensyw-
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nej ocenie i recenzowaniu przez
panstwa cztonkowskie oraz Euro-
pejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci. Kraje UE zatwierdzaja
srodki ochrony roslin na swoim te-
rytorium i zapewniajg zgodnos¢ z
przepisami UE.

Niewtasciwe stosowanie
srodkdw ochrony roslin  moze
stanowi¢ zagrozenie dla zdro-

wia i srodowiska. Dlatego CAP
(Common  Agricultural  Policy
- Wspdlna Polityka Rolna) pro-
muje zréwnowazone stosowanie
srodkéw ochrony roslin w rolnict-
wie konwencjonalnym na wiele
sposobéw (Komisja Europejska,
2021a), m.in. poprzez ptatnosci
bezposrednie z tytutu zazielenia-
nia, systemy wspotzaleznosci, sys-
tem doradztwa dla rolnikow itp.

Zdrowie roslin w rolnictwie ekolo-

gicznym jest gtdwnie zarzadzane
poprzez srodki zapobiegawcze i
posrednie w ramach agro-eko-
systemu. Rolnictwo ekologiczne
odrzuca nieprzewidywalne ryzyko
stwarzane przez uwalnianie do
srodowiska czasteczek wytworzo-
nych przez cztowieka (np. ,synte-
tycznych” pestycydow) i organiz-
moéw (pochodzacych z inzynierii
genetycznej). Dlatego produk-
cja ekologiczna koncentruje sie
na wykorzystaniu odmian roslin
pochodzacych z tradycyjnej ho-
dowli, a wykorzystanie naktadéw
ogranicza sie do substancji na-
turalnie wystepujacych. Nie oz-
nacza to, ze wszystkie naturalnie
wystepujace substancje nie maja
wptywu na ekosystem ani na zdro-
wie cztowieka.

Istnieje btedne przekonanie, ze w



rolnictwie ekologicznym nie sto-
suje sie pestycyddéw. Jednak nie-
koniecznie jest to prawda. Unijne
przepisy dotyczace rolnictwa eko-
logicznego maja na celu zapew-
nienie, ze produkty ekologiczne
sg wolne od chemicznych pesty-
cydow. Jednak gdy zawiodg pods-
tawowe $rodki ochrony upraw,
rolnicy ekologiczni moga uzywadé
produktéw i substancji dopuszczo-
nych na mocy rozporzadzenia
1107/2009. Nalezg do nich srodki
ochrony roslin oparte na produk-
tach naturalnych, semiochemika-
liach i mikroorganizmach, a takze
substancje tradycyjnie stosowane
w rolnictwie ekologicznym, takie
jak miedz i siarka (petny wykaz w
zatgczniku Il do rozporzadzenia
2021/1165).

Panuje powszechna opinia, ze pro-
cedura wydawania zezwolen na
srodki ochrony roslin (uregulowa-
na rozporzadzeniem 1107/2009)
jest ztozona i napotyka na pro-
blemy zwigzane z zarzadzaniem
procedury, ustalaniem kryteri-
6w i procedurg zbyt kosztowng,
zwtaszcza w przypadku Srodkow,
ktére sg zwykle rejestrowane do
uzytku w produkcji ekologiczne;.
Istnieje réwniez obawa, ze inno-
wacyjne i potencjalnie obarczone
mniejszym ryzykiem s$rodki och-
rony roslin, takie jak biopestycydy
(ktore zwykle sg dopuszczone do
stosowania w rolnictwie ekologic-
znym) bedg zniechecone z rynku
przez skomplikowang, kosztowng
i dtugg procedure zatwierdzania,
ktéra nie oddaje ich wtasciwosci.

Dlatego zaleca sie wprowadzenie

odrebnego rozporzadzenia dla
takich produktéw (IFOAM, 2016;
Buckwell i in., 2020).
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6. Programy Warun-

kéw Wstepnych (PRP)

w Systemie Zarzadzania
Bezpieczeristwem Zywnosci

K. Laikoja, Estonian University of
Life Sciences, Estonia

Wprowadzenie

Jako producenci Zywnosci
(podmioty dziatajgce na ryn-
ku spozywczym, FBO) musi-
my zapewni¢ bezpieczerstwo
zZywnosciowe naszych pro-
duktéow (WE 178/2002). Dla-
tego musimy zaprojektowaé,
wdrozyé i utrzymywac system
zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci (FSMS) w celu kontro-
lowania i zarzadzania potencjal-
nymi zagrozeniami w produkcji
zywnosci. System FSMS powinien

by¢ postrzegany jako praktyczne
narzedzie do kontrolowania otoc-
zenia produkcji i procesu produk-
cji zywnosci oraz zapewnienia
bezpieczenstwa produktow.

Czes$¢ systemu FSMS koncentru-
je sie na procesie i jest opisana w
rozdziale 7, zasady HACCP. Przed
opracowaniem planéw HACCP z
krytycznymi  punktami  kontroli
(CCP) producenci zywnosci muszg
zaprojektowac i wdrozyé progra-
my warunkéw wstepnych (PRP),
aby pomdc w kontrolowaniu
prawdopodobieristwa wprowad-
zenia zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci do produktu poprzez
srodowisko produkcji i prak-
tyki operacyjne. W  kazdym
przedsiebiorstwie  spozywczym,
w tym w produkcji podstawowej,
muszg by¢ zawsze stosowane PRP

(EC., 2016). Wiekszos¢ epidemii
przenoszonych przez zywnos¢ nie
jest spowodowana btedem Ilub
niepowodzeniem w CCP, ale nie-
powodzeniem jednego lub wiecej
PRP, wiec opracowanie, wdrozenie
i utrzymanie skutecznych PRP jest
niezbedne.

Definicje i rodzaje PRP, odpo-
wiednie prawodawstwo

Zgodnie z miedzynarodowg norma
ISO 22 000:2018 ,,program warun-
kéw wstepnych, PRP to podstawo-
we warunki i dziatania, ktére sg
niezbedne w organizacji i w catym
tancuchu zywnosciowym dla utrzy-
mania bezpieczenstwa zywnosci”.
Tak wiec pojecie programow
wstepnych obejmuje Dobre Prak-
tyki Higieniczne (GHP, np. odpo-
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Programy warunkdéw skoncentruj sie na

wstepnych frodowisku produkcyjnym
kontrola
mycie i infrastruktur temperatury &
dezynfekcj rarzgdzanie
tunelem
zamrazalniczym
woda i .
plan HACCP — skoncentrujsie na procesie
kontrola srodowiska produkcyjnego —» konserwacja
skoncentruj sie na érodkach zapobiegawczych i srodkach kontroli techniczna
personel specyfikacje produktdw
konficowych 8 kominikacja
ryryka
kontrola n:.:ﬁv
gRE e kontrola
przyjmowanych
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)
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wiednie czyszczenie i dezynfekcje,
higiena osobista) oraz Dobre Prak-
tyki Produkcyjne (GMP, np. seg-
regacja ekologicznych srodkdéw
spozywczych, prawidtowe dozo-
wanie sktadnikow, odpowiednia
temperatura przetwarzania) (EC,
2016).

Zwigzek miedzy réznymi elemen-
tami FSMS pokazano na rysunku
6.1.

Najwazniejsze przepisy dotyczgce
PRP, ktére nalezy wzig¢ pod uwage,
sq okreslone w EC 852/2004: ogdl-
ne wymagania higieniczne dla pro-
dukcji podstawowej i powigzanych
operacji w zatgczniku | oraz dla
dziatan po produkcji podstawo-
wej w dalszej czesci tanicucha
produkcyjnego w zatgczniku |II.
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Szczegblne  wymagania  higie-
niczne dla zywnosci pochodze-
nia zwierzecego okreslone sg w
zatgczniku 1l do WE 853/2004.
Tak wiec obszary PRP i wyma-
gania w okreslonych obszarach
higieny produkcji sg gtéwnie opi-
sane w tych rozporzadzeniach.
Zgodno$é z procedurami WE nr
178/2002 (np. identyfikowalnos¢,
gotowos¢ do wycofania, komuni-
kacja) jest réwniez podstawowym
wymogiem systemu FSMS. S3 to
filary prewencji oraz gotowosci
kazdego FSMS i sg potrzebne do
opracowania procedur opartych
na HACCP (FVO, 2015). Warunki
wstepne s3 waznymi podstawami
skutecznego wdrazania HACCP i
powinny byé spetnione przed us-
tanowieniem procedury opartej
na HACCP. Jesli te PRP nie beda

dziafta¢ skutecznie, wprowadzenie
HACCP bedzie skomplikowane, co
spowoduje powstanie ucigzliwego
i nadmiernie udokumentowa-
nego systemu. W celu lepszego
zrozumienia zasad, wyjasnienia
elastycznosci i harmonizacji
wdrazania PRP i zasad HACCP, Ko-
misja Europejska opublikowata ,w
sprawie wytycznych dotyczacych
wdrazania systemow zarzadzania
bezpieczenstwem Zywnosci
obejmujacych programy warun-
kéw wstepnych i procedury oparte
na zasadach HACCP, uwzgledniajgc
utatwienia/elastycznos¢ w  za-
kresie wdrazania w niektérych
przedsiebiorstwach spozywczych”
(EC., 2016). Jest to bardzo korzyst-
ny dokument réwniez dla produ-
centéw zywnosci ekologicznejijest
dostepny w jezykach wszystkich



panstw cztonkowskich. Poniewaz
objetos¢ niniejszego podrecznika
jest ograniczona, szczegdtowa
tres¢ przewodnika UE nie zostata
przedstawiona w tym rozdziale,
ale zachecamy producentéw eko-
logicznych do blizszego zapozna-
nia sie z Zatacznikiem | tego do-
kumentu, Programy Warunkéw
Wstepnych (PRP). Jak rozumieé
pojecie ,elastycznosci”? Euro-
pejski 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 zgodno$¢ z odpo-
wiednimi PRPs oraz Zze analiza
zagrozen musi byé przeprowad-
zona przy uzyciu podejécia opar-
tego na ryzyku w celu okreslenia

koniecznosci ustanowienia kry-

tycznych punktéw kontroli (CCP).

Liczba i charakter PRP moze réznic

sie w zaleznosci od rodzaju pro-

duktu, procesu przetwarzania
lub wytycznych rdézinych panstw
cztonkowskich. Dwanascie PRP
zostato podanych jako przyktady

w Zawiadomieniu Komisji (EC.,

2016) i kilka innych typowych pro-

gramoéw wstepnych wymieniono

ponizej (FSAI, 2021, lista nie jest
wyczerpana):

1. infrastruktura: budowa i
rozplanowanie budynkow,
pomieszczen, miejsc pracy;

2. mycie i dezynfekcja: srodki i
sprzet myjacy, procedury, mo-
nitorowanie skutecznosci my-
cia;

3. zwalczanie szkodnikéw: zapo-
bieganie dostepowi i zasiedla-

niu szkodnikdw, monitorowa-
nie, zwalczanie szkodnikéw;
konserwacja techniczna i ka-
libracja, sprzet, w tym sprzet
kontrolno-pomiarowy, po-
wierzchnie majgce kontakt
z zywnoscig, sprzet odpo-
wiedni do okreslonego celu
obstugiwany zgodnie z instruk-
cjami i fatwy do czyszczenia;
zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne ze $rodowiska produk-
cyjnego, srodki zapobiegania
skazeniu mikrobiologicznemu
krzyzowemu, podziat na strefy;
zarzadzanie alergenami;
gospodarka odpadami:
zarzadzanie pojemnikami na
odpady, usuwanie odpaddw,
systemy odwadniajace;

. jakos¢ wody i powietrza, ener-

gia, wentylacja;
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10.

11.

12.

13.

14.

personel: higiena pracowni-
kow i stotéwki, stan zdrowia/
badanie lekarskie, higiena oso-
bista — czystos¢, zachowanie;
ochronne ubrania robocze,
szkolenia;

zakupy: zatwierdzenie dostaw-
cy, kontrola przyjmowanych
srodkoéw;

zarzgdzanie zakupionymi su-
rowcami, sktadnikami (maga-
zynowanie);

kontrola temperatury
pomieszczen magazyno-
wych, utrzymanie tarfcucha
chtodniczego;

metodyka pracy, instrukcje
stanowiskowe (tj. zapewnienie
jasnych i prostych instrukgcji,
ktére sq widoczne lub tatwo
dostepne);
identyfikowalnos¢;

15. segregacja sktadnikow ekolo-
gicznych, surowcow, linii tech-
nologicznych;

16. procedury wycofywania pro-
duktow;

17. informacje o produkcie (ozna-
kowanie) i Swiadomosé konsu-
mentéw;

18. $rodki ochrony zywnosci, kon-
troli dostepu, bioczujnos¢, bio-
terroryzm;

19. ponowne przetwarzanie: iden-
tyfikacja i identyfikowalnos¢.

Firma spozywcza powinna opisac
stosowane PRP, proporcjonalnie
do wielkosci i charakteru zaktadu,
w tym liste osdéb odpowiedzial-
nych.

Opracowanie, wdrozenie i utrzy-
manie PRP

Analize zagrozen nalezy
przeprowadzic¢ przy uzyciu
podejscia opartego na ryzyku w
celu okreslenia koniecznosci us-
tanowienia krytycznych punktow
kontroli (CCP). Istniejg réznice w
ryzyku, ktére nalezy wzig¢ pod
uwage przy stosowaniu PRP i sg
one podstawg do rozwazenia
elastycznos$ci przy zastosowaniu
PRP: np. ryzyko w sprzedazy de-
talicznej paczkowanej zywnosci
ekologicznej w poréwnaniu ze
sprzedazg detaliczng zywnosci
ekologicznej do dalszego przetwar-
zania (np. produkty miesne). Po
przeprowadzeniu analizy zagrozen
musimy oceni¢, czy okreslone
zagrozenia mikrobiologiczne, fi-
zyczne lub chemiczne mogg byé
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Tabela 6.1 Rdznica miedzy programami warunkéw wstepnych a krytycznymi punktami kontroli (na podstawie Stier, 2018)

PRP

ccp

Poziomy, dotyczy wszsytkich operacji

Dotyczy okreslonego zagrozenia oraz
okreslonego produktu i procesu

Moze przyczynic¢ sie do zmniejszenia zagroze-
nia, ale moze nie by¢ niezbedny do kontroli

Zapewnia absolutng kontrole

niebezpieczny

Btad niekoniecznie oznaczaja, ze produkt jest

zny

Btad wskazuje, ze produkt jest niebezpiec-

Nie jest mierzalny w czasie rzeczywistym

Mierzalny w czasie rzeczywistym za po-
mocg ustalonych limitéw krytycznych

kontrolowane za pomocg GHP i/
lub GMP, czyli PRP. PRP nie s3 spe-
cyficzne dla danego zagrozenia,
ale majg zastosowanie ogodlnie,
w trakcie procesu: skuteczne czy-
szczenie obiektow lub sprzetu
jest wazne w kazdej operacji pro-
dukcji  zywnosci  ekologicznej;
osoby zajmujgce sie zywnoscig
muszg znac i przestrzegaé prak-
tyki higieniczne na kazdym eta-
pie produkcji itp. W zaleznosci od

ztozonosci (np. pakowanie war-
zyw ekologicznych a produkcja
sera ekologicznego) dziatalnosci
przedsiebiorstwa  spozywczego,
PRP mogg by¢ wszystkim, cze-
go potrzebujesz, aby spetnié wy-
magania HACCP. Na przyktad,
jesli nasza firma spozywcza pro-
wadzi dziatalnos¢ o niskim ryzy-
ku, wszystkie zagrozenia moga
by¢ kontrolowane za pomoca
PRPs, bez koniecznosci stosowa-

nia petnego systemu zarzadzania
bezpieczerstwem Zywnosci
bazujgcego na zasadach HACCP.

Wiekszo$¢ zagrozen moze byé
kontrolowana przez PRP, wiec
bedg podstawg dla procedur
bazujgcych na zasadach HACCP,
ktore bedziemy wdrazaé. Kiedy
juz wdrozymy PRP, nasze proce-
dury oparte na HACCP skupig sie
na kontrolowaniu tych etapdw
w biznesie, ktore beda krytyczne
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aby zapewni¢ przygotowanie bez-
piecznej zywnosci (patrz rozdziat
HACCP). Niektdore aspekty PRP i
CCP jako srodkow kontroli opisano
w tabeli 6.1.

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

1. opracowanie i wdrozenie sku-
tecznych programéw warun-
kow wstepnych;

2. utrzymanie i aktualizowanie
tych programow;

3. zapewnienie, ze programy sg
utrzymywaneiich efektywnosc
moze by¢ zweryfikowana.

Dla lepszego skupienia mozemy
podzieli¢ te cele na nastepujace
elementy (Stier, 2011):
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1. wyznaczenie obowigzkow;

2. opracowanie;

3. dokumentowanie;

4. wdrozenie;

5. szkolenie;

6. monitorowanie i prowadzenie
zapisow;

7. weryfikacja/audyt;

8. przeglad i aktualizacja.

Wyznaczenie obowigzkow.
Pracujgc w mikrofirmie lub w fir-
mie rodzinnej wiemy, ze za niemal
kazdg operacje i procedure od-
powiada sam wiasciciel. Ale jesli
firma sie rozrosnie i/lub zatrudni-
my wiecej pracownikow, musimy
wyznaczy¢ 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,
prowadzg zapisy (w razie potrze-
by) itp. Aby mie¢ w zaktadzie sku-
teczny system PRP, upewnij sie,
ze kazda osoba lub grupa opera-
cyjna rozumie ich role; zapewnij,
ze istniejg udokumentowane pro-
cedury; upewnij sie, ze zapisy s3
wiasciwie utrzymywane i zapew-
nij, ze pracownicy zostali przeszko-
leni w zakresie wszystkich proce-
dur dotyczacych bezpieczenstwa i
jakosci.

Opracowanie. Podczas opracowy-
wania programow nalezy opisac:

Co nalezy zrobic?

Jak nalezy to zrobi¢?

Kto powinien to zrobic?

Jak to powinno by¢é monitoro-

PWwnNPE



wane?

5. Jakie dziatania naprawcze s3
potrzebne, jesli wymagania
nie sg spefnione?

Dla kazdego PRP musimy opisag,
w jaki sposéb program warunkow
wstepnych bedzie zarzadzany,
realizowany i  monitorowany.
Moze to by¢ zrealizowane za
pomocg wielowarstwowej do-
kumentacji. Ogdlna procedura
opisuje, w jaki sposdb program
warunkow wstepnych powinien
by¢ zarzadzany i jakie sg oczeki-
wania wobec tego konkretnego
programu warunkéw wstepnych.
W przypadku niektérych PRP po-
trzebne sg szczegbétowe instrukcje
robocze: postepowanie krok po
kroku, w jaki sposéb wykonywane
jest kazde zadanie, w jaki sposdb

bedzie prowadzony monitoring i
jakie dziatania naprawcze nalezy
podjgé. Poniewaz PRP sg naszym
wysitkiem na rzecz zapewnienia
bezpieczerstwa zywnosci, musimy
by¢ gotowi do weryfikacji naszych
dziatan w celu zapobiegania lub
ograniczania zagrozen do bez-
piecznego poziomu. Musimy wiec
przygotowac formularze zapisow
stosowane w procesie monitorin-
gu (tak jak w przypadku CCP). Po
wypetnieniu rubryk odpowiedni-
mi danymi, bedziemy mieli zapisy
potwierdzajgce nasze dziatania.

Na przykfad,
jemy PRP

jesli  opracowu-
zwalczania  szkod-
nikdw, w  ogdlnej proce-
durze musimy zdefiniowadé
oczekiwania, zdefiniowacd

obowigzki wewnetrzne realizo-

wane przez pracownikow firmy i
osoby z zewnatrz (jesli kupujemy
ustugi zwalczania szkodnikéw na
zewnatrz). Musimy okresli¢, jakie-
go rodzaju szkodniki (np. gryzonie,
owady latajgce, owady biegajgce,
ptaki itp.) budzg niepokdj; jakie
Srodki zapobiegawcze sg wdrozone
(np. okna i drzwi sg zamkniete,
towary przychodzace sg spraw-
dzane wizualnie) itp. Czescig PRP
zarzadzania zwalczaniem szkodni-
kéw jest plan terenu z obszarem
stosowania kontroli szkodnikéw
(mapa przynet) i identyfikacja
przynet w zaktadzie. Jesli anali-
za zagrozen wykaze, ze gtéwnym
zrédtem szkodnikdw sg towary
przyjmowane do zaktadu, byé
moze bedzie trzeba przygotowac
instrukcje odbioru, kontroli i ma-
gazynowania przychodzacych su-
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rowcow, sktadnikow i materiatéw
opakowaniowych. Co sprawdzié?
Na co zwréci¢ uwage? lle wol-
nego miejsca nalezy pozostawic
miedzy przechowywanymi kar-
tonami a $ciang? Do monitoringu
zwalczania szkodnikdw musimy
przygotowac karte monitoringu do
sprawdzania i zapisywania zdarzen
na monitorowanych obszarach lub
na stacjach przynet oraz dziatan
naprawczych itp.

Dokumenty i zapisy. W celu pro-
wadzenia skutecznego systemu
zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci, procedury, dokumenty i
zapisy muszg odzwierciedlac to, co
faktycznie dzieje sie w operacjach
produkcyjnych. Jesli korzystasz z
opiséw PRP, formularzy monito-
rowania i szablonéw z rzagdowych

dokumentow z wytycznymi lub ze
zrédet internetowych lub dostarc-
zonych przez konsultantéw, upew-
nij sie, ze odzwierciedlajg sytuacje
w twojej produkcji. Jesli trzeba,
wprowadz zmiany i dostosuj te
modele do sytuacji w twoim pro-
cesie produkcyjnym.

Wdrozenie i szkolenie. Jezeli
opracowates procedure dla kon-
kretnego programu warunkéw
wstepnych, zaplanowate$ dziatania
kontrolne i zaprojektowates ar-
kusze kontroli, musisz nastepnie
wdrozyé zaplanowane procedury.
Niezbedne jest, aby szkolenie i
wdrazanie PRP szty w parze. Upew-
nij sie, ze wszyscy (facznie z Tobg)
sg przeszkoleni (lub wyedukowani)
w zakresie wszystkich procedur.
Dziatania edukacyjne i szkolenio-

we (nawet krétkie, np. 30 minuto-
we szkolenia) réwniez muszg by¢
odpowiednio udokumentowane w
celach weryfikacyjnych, poniewaz
bardzo czesto dla réznych zagrozen
sSrodki zapobiegawcze okreslane
sg jako ,szkolenie personelu” lub
,procedury sg wykonywane przez
przeszkolonych pracownikéw”.
Jednak czesto audyty klientéw lub
inspektorzy wfasciwych organdéw
nie mogga znalez¢ dowoddw na to,
ze pracownicy sg przeszkoleni w
zakresie dziatan prowadzonych w
ramach PRP.

Monitorowanie i prowadzenie
dokumentacji sg niezbedne, jesli
chodzi o dostarczanie dowodow
na przestrzeganie procedur. Opra-
cowane PRP muszg opisywaé, w
jaki sposdb nalezy dokumentowac
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konkretne PRP i powinny odnosié
sie do formularzy/tabel, ktérych
nalezy uzy¢. Jezeli bezpieczeristwo
zywnosci jest zapewnione przez
wysoki poziom higieny zywnosci
zgodnie z procedurami PRP w nas-
zej firmie, wazne jest, aby ludzie
prawidtowo prowadzili dziatania
monitorujace (kontrolne), a zapi-
sy z monitoringu (kontroli) byty
doktadne.

Weryfikacja, przeglad i aktuali-
zacja. Podobnie jak w przypad-
ku zagrozen  kontrolowanych
przez CCP, musimy zweryfikowac
skuteczno$¢ PRP. Podczas gdy
monitorowanie jest czynnoscig w
czasie rzeczywistym, weryfikacja
nastepuje po fakcie. Celem wery-
fikacji jest upewnienie sie, ze sys-
tem dziata zgodnie z tym co zostato

zaplanowane. Na weryfikacje
sktada sie wiele roznych elemen-
tow. Czescig tego jest walidacja
procedur czyszczenia (dlaczego
uwazamy, ze planowana metoda
czyszczenia jest skuteczna?). W jaki
sposéb przetwodrca waliduje pro-
cedury, takie jak mycie rak, szkole-
nie lub zwalczanie szkodnikéw? W
wiekszosci zaktaddw spozywczych
pracownicy muszg myc¢ rece na
poczatku dnia, po porannej przer-
wie, po obiedzie, popotudniowej
przerwie, po przerwie na toalete
i za kazdym razem, gdy brudza
rece lub rekawiczki; co najmniej
szes¢ do osmiu razy dziennie. W
wiekszej firmie po prostu nie da
sie monitorowac takiej aktywnosci
dziesigtek, a nawet wiecej pra-
cownikéw. Jednak kierownictwo
moze stworzy¢ srodowisko, ktore
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zacheca do prawidtowego mycia
ragk, zapewniajac wystarczajaca
ilos¢ i dogodnie rozmieszczo-
ne umywalki do mycia rak.
Zapewniajac, ze sg one odpowied-
nio zaopatrzone w ciepta wode,
mydto, reczniki lub suszarki i by¢
moze $rodek do dezynfekcji rak,
istnieje duza szansa, ze odpowied-
nio przeszkoleni pracownicy beda
postepowaé zgodnie z procedura-
mi. Ponadto kierownictwo musi
dawac przyktad, uzywajac tych
umywalek i uzywajac ich wtasciwie
(Stier, 2011).

Kolejnym dziataniem weryfikacyj-
nym dla PRP wszelkiego rodzaju
jest audyt wewnetrzny przepro-
wadzany przez samg firme. Audyt
wewnetrzny powinien by¢ prze-
prowadzony w celu upewnienia
sie, ze przestrzegane sg procedury
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PRP; dokumentacja jest prowad-
zona z ustalong czestotliwoscig,
a szkolenia/kompetencje zostaty
wykonane i sg aktualne. W matej
produkcji ekologicznej, w ktorej
WSszyscy pracownicy sg przeszko-
leni do pracy w réznych obsza-
rach, dos¢ trudno jest uzyskac
niezalezny poglad na procesy
przez audytoréw wewnetrznych,
ale nadal potrzebny jest przeglad,
czy dziatania na hali produkcyjnej
przebiegajg jak zaplanowano w
planie kontroli wewnetrzne;.

Whiosek

Programy warunkéw wstepnych
(PRP) powinny by¢ dokumento-
wane, aktualizowane za kazdym
razem, gdy wystepujg zmiany
zwigzane z programami warunkow
wstepnych i poddawane ponow-
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nej ocenie co najmniej raz w roku.
Jako producenci zywnos$ci musimy
zapewni¢, ze PRP odzwierciedlaja
nasze obecne $rodowisko pro-
dukcyjne i praktyki w naszej fir-
mie. Jako producenci zywnosci
ekologicznej musimy réwniez
przestrzega¢ okreslonych polityk
towarowych, instrukgcji, procedur i
powigzanych przepisow.



7. Zasady HACCP
Czy wdroiano Srodki 2arzadzania p d3 dziatani
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Rysunek 7.1 Przyktad drzewa decyzyjnego (Veith, 2021)
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runkéow wstepnych powinny by¢
dobrze ustanowione, w petni ope-
racyjne i zweryfikowane. Po ich
przyjeciu przetworca jest w stanie
wdrozy¢ zasady HACCP. Wiecej in-
formacji na temat GHP znajduje
sie w Codex Alimentarius, rozdziat
1, strona 6 (CA, 2020).

Zasady HACCP s3 powszechnie
uwazane i uznawane na arenie
miedzynarodowej za uzyteczne
narzedzie dla podmiotow
prowadzacych przedsiebiorstwa
spozywcze w celu kontrolowania
zagrozen, ktére moga wystgpic
w zywnosci. Procedury oparte
na HACCP s3 obowigzkowe dla
przetworcow  ekologicznych, z
wyjatkiem producentéw pierwot-
nych. Ten rozdziat ma na celu opi-
sanie i wyjasnienie zasad HACCP
w celu ich wdrozenia w produkgji
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produktow ekologicznych.

Procedury oparte na HACCP
opieraja sie na nastepujacych
siedmiu zasadach: (1) identyfi-
kacja wszelkich zagrozen, ktorym
nalezy zapobiegaé, eliminowac
lub ogranicza¢ do akceptowalnych
poziomow (analiza zagrozen); (2)
okres$lenie krytycznych punktéw
kontroli na etapie lub etapach, na
ktorych kontrola jest niezbedna,
aby zapobiec lub wyeliminowac
wszystkie istotne zagrozenia lub
ograniczy¢ je do akceptowalnych
poziomoéw; (3) ustanowienie li-
mitow krytycznych w krytycznych
punktach kontroli (CCP), ktore
oddzielajg to co jest akcepto-
walne od tego co jest nieakcep-
towalne w celu zapobiegania,
eliminacji lub redukcji zidentyfi-
kowanych zagrozen; (4) ustano-
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wienie i wdrozenie skutecznych
procedur monitorowania w kry-
tycznych punktach kontroli; (5) us-
tanowienie dziatan korygujacych,
gdy monitorowanie wskaze, ze kry-
tyczny punkt kontroli 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) ustanowie-
nie dokumentoéw i zapiséw odpo-
wiednich do charakteru i wielkosci
przedsiebiorstwa spozywczego w
celu wykazania skutecznego sto-
sowania srodkoéw okreslonych w
zasadach od 1 do 6.

Procedury oparte na HACCP po-
winny byc¢ elastyczne, odpowied-
nie, uwzgledniajace charakter i
rozmiar 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 jed-
na osoba i nie jest potrzebny staty
zespot), opis produktu koricowego
lub grup podobnych produktéw
koncowych, identyfikacja przez-
naczenia konsumenckiego, budo-
wa schematu 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

Tazasadaobejmuje kilka czynnosci,
m.in. wykaz istotnych zagrozen i
okreslenie srodkow kontroli. Iden-
tyfikacja istotnych zagrozen jest

etapem, podczas ktérego nalezy
zidentyfikowac i wymienic gtowne
potencjalne zagrozenia biolo-
giczne, chemiczne lub fizyczne
na kazdym etapie procesu nary-
sowanym na schemacie bloko-
wym, ktorych wystgpienia mozna
racjonalnie oczekiwaé. Nalezy
pamietac, ze w przypadku matej
firmy ekologicznej nie ma potrze-
by podawania szczegdtéw charak-
teru zagrozen. Zespdét HACCP po-
winien nastepnie przeprowadzic¢
analize zagrozen, aby okresli¢, kto-
re zagrozenia majg taki charakter,
ze ich eliminacja lub redukcja do
akceptowalnych pozioméw jest
niezbedna do produkcji bezpiec-
znego ekologicznego produktu
koncowego. Nalezy podkresli¢, ze
zagrozenia okre$lamy dla kazdego
etapu narysowanego na schema-

Zasady HACCP

cie blokowym.

Przyktadami zagrozen pod-
czas pasteryzacji przy produkcji
dzemu ekologicznego mogag byc¢

nastepujgce  zagrozenia:  bak-
terie, drozdze i plesnie. Innymi
przyktadami  podczas przesie-

wania maki w piekarni sg rdine
zagrozenia fizyczne, m.in. ciata
obce takie jak kamienie, fragmen-
ty tuski nasiennej, sznurek, nitka.
Dobrym przyktadem zagrozen che-
micznych podczas odbioru mleka
sq pozostatosci antybiotykow i le-
kéw weterynaryjnych.

Przeprowadzajgc analize zagrozen,
nalezy rozwazy¢ nastepujgce
zagrozenia jak zagrozenia zwigzane
z produkcjg lub przetwarzaniem
zywnosci, w tym zagrozenia w
sktadnikach i etapach procesu pro-
dukcyjnego, prawdopodobienstwo
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wystgpienia zagrozen rozwazajgc
programy warunkéw wstepnych,
przy braku dodatkowej kontroli,
prawdopodobienstwo wystgpienia
zagrozen i dotkliwosci ich nega-
tywnych skutkéw zdrowotnych
zwigzanych z zagrozeniami w
zywnosci w przypadku braku kon-
troli (mozna skorzystac¢ z procedu-
ry oceny ryzyka, wiecej informacji
mozna znalez¢ w Zawiadomienie
Komisji (EC., 2016, zatgcznik 2),
zidentyfikowane dopuszczalne po-
ziomy zagrozen w zywnosci, np. w
oparciu o przepisy, przeznaczenie
konsumenckie i informacje nau-
kowe, nalezy rozwazy¢ charakter
obiektuisprzet wykorzystywanydo
produkcji zywnosci ekologicznej,
przetrwanie lub namnazanie sie
drobnoustrojéow  chorobotworc-
zych, wytwarzanie lub przetrwanie
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w zywnosci toksyn (np. mikotok-
syn), chemikaliow (np. pestycy-
dy, pozostatosci lekéw, alergeny)
lub czynniki fizyczne (np. szkto,
metal), przeznaczenie konsumen-
ckie i/lub prawdopodobienstwo
niewtasciwego obchodzenia sie
z produktem przez potencjal-
nych konsumentéw. Nastepnie
zespot HACCP powinien rozwazy¢
i opisa¢, jakie srodki kontroli (jesli
istniejg) mozna zastosowac dla
kazdego zagrozenia. Srodki kontro-
li to te dziatania i czynnosci, ktore
mozna zastosowacé do zapobiega-
nia zagrozeniom, ich eliminowania
lub zmniejszania ich wptywu lub
prawdopodobienstwa wystgpienia
do akceptowalnych poziomodw.
Wiele zapobiegawczych srodkéw
kontroli ma na celu unikniecie
zanieczyszczenia ze srodowiska
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produkcyjnego (np. personel, kon-
trola szkodnikéw, woda, przeglady
i konserwacja maszyn, higiena
osobista). Inne S$rodki kontro-
li majgce na celu zmniejszenie
lub wyeliminowanie zagrozen i
sq S$cislej powigzane z konkret-
nym procesem produkcyjnym, np.
pasteryzacjg, fermentacjg i mogga
prowadzi¢ do ustanowienia CCP.
W celu kontrolowania zidentyfiko-
wanego zagrozenia moze by¢ wy-
magane zastosowanie wiecej niz
jedenego srodka kontroli, np. pas-
teryzacja kontrolowana jest przez
czas i przez temperature procesu i
wiecej niz jedno zagrozenie moze
by¢ kontrolowana za pomoca jed-
nego srodka kontroli, np. paste-
ryzacja lub obrébka cieplna moze
zapewni¢ odpowiednig pewnosc
odnizenia poziomu kilku pato-



gennych drobnoustrojéw, takich
jak Salmonella i Listeria. Srodki
kontroli powinny by¢ zwalido-
wane. Powinny tez by¢ wsparte
szczegétowymi  procedurami i
specyfikacjami, aby zapewnié ich
skuteczng realizacje.

Dobrym rozwigzaniem anali-
zy zagrozen jest opracowanie
tabeli zawierajacej zagrozenia
(kazdg kategorie), postepowanie
oceny ryzyka obejmujace
prawdopodobienstwo wystapienia
zagrozen liczone na podstawie
czestotliwosci zagrozen i istotnosci
ich negatywnych skutkéw zdro-
wotnych oraz zapobiegawczych
Srodkéw kontroli (dziatania poda-
ne w poszczegdlnych dokumen-
tach GHP). Analize zagrozen nalezy
przeprowadzi¢ dla kazdego etapu i
kazdego ekologicznego produk-

tu korncowego (np. ekologicznego
dzemu truskawkowego, ekologic-
znej maki zytniej) lub grupy eko-
logicznych produktow korcowych
(dzemy ekologiczne, maka ekolo-
giczna).

Zasada 2. ldentyfikacja krytyc-
znych punktéw kontroli (CCP)

Krytyczne punkty kontrolne nalezy
okresla¢ tylko dla znaczacych
zagrozen zidentyfikowanych w
wyniku analizy zagrozen. CCP sa
ustanawiane na etapach, na kto-
rych kontrola jest niezbedna i
gdzie odchylenie moze skutkowac
produkcja potencjalnie niebez-
piecznej zywnoéci. Srodki kon-
trolne w CCP powinny wskazywac
akceptowalny poziom kontro-
lowanego zagrozenia. W jed-
nym  procesie  produkcyjnym
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mozna zidentyfikowa¢ wiecej
niz jeden CCP. Identyfikacja
CCP jest czynnoscig opartg na
drzewie decyzyjnym lub innych
metodach, zgodnie z wiedzg i
doswiadczeniem zespotu HACCP.
Mozna zastosowaé rowniez inne
podejscia, takie jak konsultacje ek-
sperckie. Przyktad drzewa decyzyj-
nego do identyfikacji krytycznych
punktéw kontroli (CCP) przedsta-
wiono w zawiadomieniu Komisji
(EC., 2016, zatacznik 3A, 3B). Na
pytania nalezy odpowiadac po ko-
lei. W przypadku matych zaktadéw
ekologicznych do identyfikacji CCP
moze by¢ stosowane uproszczone
drzewo decyzyjne lub potilosciowa

metoda oceny ryzyka. Nalezy
pamietaé, ze w niektdrych
przedsiebiorstwach zajmujgcych

sie zywnoscig ekologiczng nie jest
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mozliwe zidentyfikowanie krytyc-
znych punktéw kontroli. W takiej
sytuacji prosimy o opracowanie
dokumentacji opartej na HACCP
bez procedur CCP.

Przyktady CCP w  pridukcji
ekologicznego mleka mozna
zidentyfikowa¢ dwa CCP, takie jak
odbior mleka i pasteryzacja. Innym
przyktadem w procesie produkcji
pieczywa ekologicznego moze by¢
przesiewanie i pieczenie a w pro-
dukcji wedlin: przechowywanie w
chtodni, wedzenie, parzenie.
Dobrym rozwigzaniem jest pod-
sumowanie identyfikacji CCP w
formie tabelarycznej, w ktorej
prezentowane sg odpowiedzi na
kazde pytanie drzewa decyzyjne-
go, a takze zaznaczenie etapu, w
ktéorym wyznaczono CCP na dia-
gramie blokowym.
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Zasada 3. Limity krytyczne w CCP
Limity krytyczne nalezy ustali¢
dla kazdego krytycznego punk-
tu kontroli (CCP) na podstawie
doswiadczenia, najlepszych prak-
tyk, miedzynarodowej dokumen-
tacji dla wielu operacji produkcyj-
nych (np. puszkowanie zywnosci,
pasteryzacja ptynéw itp.),
miedzynarodowych norm, publi-
kacji naukowych, ustawodawstwa
UE, opini EFSA. Dotrzymanie kry-
tycznych limitéw bedzie skutkowadé
kontrolg procesu. Dlatego limity
krytyczne sg przyjacielem, a nie
wrogiem bezpieczenstwa zywnosci
ekologicznej. Sg one zbiorem pa-
rametréow lub jednego parame-
tru, ktére odpowiadajg skrajnym
wartosciom dopuszczalnym ze
wzgledu na bezpieczenstwo pro-
duktu. Parametry limitéw kry-
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tycznych moga by¢ mierzalne lub
obserwowalne. Limity krytyczne
powinny by¢ zwalidowane i po-
winny miec przejrzyste, konkretne
wartosci.

Przyktadami mierzalnych para-
metréow sg temperatura, czas,
pH, wilgotnos¢, ilos¢ dodatku,
konserwantu lub soli, parametry
sensoryczne a obserwowane pa-
rametry to wyglad lub tekstura,
zmiana wiasciwosci  fizycznych
zywnosci podczas przetwarzania
(np. gotowania zywnosci). Dobrym
przyktadem obserwowalnych gra-
nic krytycznych dla CCP ,Przesie-
wanie” w piekarni bytoby ,Czyste
nienaruszone sito” i ,Otwodr sita
2 mm”, a dla mierzalnych limitéw
krytycznych dla CCP ,Przechowy-
wanie w niskiej temperaturze” w
zaktadzie miesnym bytaby tempe-
ratura (2- 40C).



Dobrym rozwigzaniem na ustale-
nie limitdw krytycznych jest opi-
sanie ich w bardzo prosty sposob
zawierajgcy nazwe CCP, parametry
limitéw krytycznych, ich wartosci
dla pomiaréw lub cechy do obser-
wacji.

Zasada 4. Procedury monitoro-
wania w CCP

Stowo monitoring oznacza
kontrole lub sprawdzenie, kto-
rego celem jest zapewnienie

zgodnosci z okre$lonymi limitami
krytycznymi. Kontrola CCP to za-
planowany pomiar lub obserwac-
ja w CCP w odniesieniu do jego
limitdw krytycznych. Obserwacje
lub pomiary muszg umozliwiac
wykrycie utraty kontroli w CCP
i dostarcza¢ informacji na czas,
aby mozna byto podja¢ dziatania
korygujgce. Obserwacje lub po-

miary moga by¢ prowadzone w
sposob ciggty (kontrola ciggta) lub
okresowy (kontrola okresowa).
Bardzo wazne jest ustalenie od-
powiedniej czestotliwosci kontroli
okresowej. Czestotliwo$¢ powin-
na by¢ ustawiona w taki sposéb,
aby przetwérca produktéw eko-
logicznych miat gwarancje, ze li-
mity krytyczne sg pod kontrola.
Plan HACCP powinien opisywaé
metody kontroli, tj. kto, kiedy, jak
przeprowadzi¢ kontrole kazdego
CCPijak zapisywac wyniki kontroli.
Dane pochodzace z kontroli muszg
zosta¢ ocenione przez wyznaczong
i doswiadczong osobe posiadajaca
wiedze i uprawnienia do przepro-
wadzania dziatan korygujacych,
gdy jest to wskazane. Zapisy muszg
by¢ podpisane przez osobe(y)
przeprowadzajgcq kontrole za-
raz po kontroli oraz okresowo
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przez osobe weryfikujgcg system
(patrz 6 -ta zasada HACCP). Nalezy
pamieta¢, ze w niektérych przy-
padkach dobre praktyki higienic-
zne mogaq zastapic¢ kontrole krytyc-
znych punktéw kontroli.

Przyktadami odpowiedniej
czestotliwosci  kontroli  okreso-
wej s3 ,co 3 godziny”, ,przed
rozpoczeciem procesu”, ,,dwa razy
dziennie”, ,za kazdym razem przy
odbiorze mleka” itp. Inne podejscie
do ustalenia czestotliwosci moni-
torowania opisano w Zawiadomie-
niu Komisji (EC., 2016, strona 14).
Przyktadami jak przeprowadzaé
kontrole limitéw krytycznych sa:
,regularna wizualna kontrola tem-
peratury urzgdzen chtodzacych/
mrozgcych/grzewczych przy uzyciu
termometru”, ,gotowanie lub
upewnianie sie, ze zywnos¢ zacho-
wuje statg wysoka temperature do
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samego konca”, ,kontrola wizual-
na na poczatku zmiany czy sito jest
nienaruszone i czyste, a otwor sita
ma 2 mm”.

Dobrym rozwigzaniem jest na-
pisanie procedury kontroli CCP
opisujgcej wszystkie niezbedne
szczegoty dla skutecznej kontroli li-
mitéw krytycznych oraz zaprojekt-
owanie formularza do zapisywania
wynikéw kontroli.

Zasada 5. Ustalenie dziatan
korygujacych
W  systemie HACCP nalezy

opracowac¢ konkretne dziatania
korygujace  (naprawcze) dla
kazdego CCP w formie pisem-
nej, aby skutecznie reagowac na
wystepujace odchylenia, jesli one
wystapig. Dziatania korygujace
powinny by¢ opracowane w mo-
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mencie wdrazania zasad HACCP,
czyli z wyprzedzeniem. Dlatego
zespdt HACCP musi przewidziec¢
rodzaj dziatan korygujgcych do
podejmowania w przysztosci, tak
aby parametry limitow krytyc-
znych miescity sie w ustalonych
wartosciach. Dziatania napraw-
cze podejmowane w przypadku
wystgpienia odchylenia powinny
zapewnié, ze CCP zostat objety
kontrolg, a zywnos¢, ktdra jest
potencjalnie niebezpieczna zosta-
nie odpowiednio zadysponowa-
na i nie dotrze do konsumentow.
Podejmowane dziatania powinny
obejmowad segregacje produktu,
ktérego dotyczy problem i analize
jego bezpieczenstwa w celu za-
pewnienia wfasciwego zadyspo-
nowania. Mozna zaplanowad
rézne dziatania naprawcze, m.in.

Zasady HACCP

powtdrzenie procesu, przekazanie
produktu do innego zastosowania,

naprawa urzadzenia, ponowne
szkolenie, wymiana urzadzenia
na nowe/sprawne. W miare

mozliwosci nalezy przeprowadzi¢
analize przyczyn odchylenia w
celu zidentyfikowania i skorygo-
wania przyczyny odchylenia, aby
zminimalizowa¢ mozliwo$¢ jego
ponownego wystapienia. Nalezy
odnotowaé¢ rodzaj podjetych
dziatan korygujacych, w tym
przyczyne odchylenia oraz spo-
sob postepowania z produktem.
Nalezy przeprowadzaé okresowe
przeglady dziatan korygujgcych
w celu zidentyfikowania tren-
dow i zapewnienia, ze dziatania
korygujace sg skuteczne.

Przyktadami dziatan korygujgcych
w przypadku CCP ,,Odbiér mleka”



sq odrzucenie zanieczyszczonego
mleka, poinformowanie lub zmia-
na dostawcy, w przypadku CCP
,Przesiewanie” wymiana sita i do-
datkowe przesiewanie, natomiast
w przypadku CCP ,Pasteryzacja”
sq: jesli czas pasteryzacji jest za
krotki lub zbyt niska temperatura,
powtdrzenie procesu pasteryzacji
we wtasciwych ustalonych warun-
kach, a jesli pasteryzacja nie jest
mozliwa w odpowiednich warun-
kach, utylizacja produktu, napra-
wa pieca/kuchenki, przeszkolenie
pracownikow.

Dobrym rozwigzaniem jest
napisanie  procedury dziatan
korygujacych zawierajacej takie

szczegoty, jak osoba odpowiedzi-
alna za weryfikacje (kto), srodki
i dziatania wymagane do skory-
gowania zaobserwowanego od-

chylenia (dziatania korygujace),
dziatania, ktére nalezy podja¢ w
odniesieniu do produktow wyt-
worzonych podczas okresu, w
ktérym proces byt poza kontrolg
(korekty) oraz pisemny zapis
podjetych dziatan ze wskazaniem
wszystkich istotnych informacji
(na przyktad: data, godzina, rodzaj
dziatania).

Zasada 6. Walidacja planu HACCP
i procedury weryfikacji

Zasadatadotyczydwdch czynnosci,
tj. walidacji planu HACCP i weryfi-
kacji, czy system HACCP dziata sku-
tecznie. Zanim plan HACCP bedzie
mogt zosta¢ wdrozony, potrzebna
jest jego walidacja. Polega to na
upewnieniu sie, ze tacznie wszyst-
kie elementy i dziatania odnoszace
sie do zasad HACCP sg w stanie

Zasady HACCP

zapewni¢ kontrole nad istotnymi
zagrozeniami. Walidacja srodkéw
kontroli i ich limitéw krytycznych
powinna by¢ przeprowadzana
podczas opracowywania planu
HACCP poprzez sprawdzenie ich
poprawnosci w literaturze nauko-
wej, wytycznych, podrecznikach
itp.

System oparty na zasadach HACCP
u przetworcéw ekologicznych po-
winien by¢ sprawdzany podczas
jego funkcjonowania. To spraw-
dzanie nazywa sie weryfikacja.
Metody i procedury weryfikacji
powinny zosta¢ okreslone przez
zesp6t HACCP podczas opracowy-
wania planu HACCP. Istnieje wiele
metod weryfikacji. Aby zobaczyé
dtugg liste metod weryfikacji,
przejdz do Codex Alimentarius,
rozdziat 2, strona 29 (CA, 2020).
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Nalezy wybrac jedna, dwie, trzy
z nich i opracowac procedure
weryfikacji opisujaca  wybrang
metode. Wybor zalezy od zespotu
HACCP w zaktadzie ekologic-
znym. Rdéznice miedzy walidacja,
weryfikacja i monitorowaniem
sg istotne. Walidacja ma miejsce
przed rozpoczeciem (lub zmiang),
aby wykazaé, ze wszystkie srodki
kontroli, w tym CCP, sg skutec-
zne. Dla kontrastu, monitorowa-
nie (kontrola) polega na biezgcym
(ciggtym lub okresowym) gro-
madzeniu informacji o procesie,
w ktorym stosuje sie srodki kon-
trolne, natomiast weryfikacja
jest czynnoscig okresowg majaca
na celu wykazanie, ze osiagnieto
pozadany wynik, np. pobieranie
prébek i badanie zywnosci w celu
oceny wystepowania okreslonego
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zagrozenia ponizej dopuszczalne-
g0 progu poprzez przechowywa-
nie w okreslonej temperaturze.
Weryfikacje powinna
przeprowadzi¢ osoba inna niz
osoba odpowiedzialna za wyk-
onanie czynnosci  kontrolnych
i korygujacych. Moze to by¢
wtasciciel firmy ekologicznej lub w
jego imieniu ekspert zewnetrzny
(audytor, doswiadczony student
itp.).

Przyktadami metod weryfikacji
przydatnych dla przetworcéw eko-
logicznych sg losowe pobieranie
probek, testy wybranych punktéw
kontrolnych, analiza pétproduktéw
lub koncowych produktow eko-
logicznych, badania stanu faktyc-
znego podczas przechowywania,
dystrybucji i sprzedazy, audyty
procedur opartych na HACCP

Zasady HACCP

i ich zapisy, inspekcja operacji,
przegladanie zapiséw kontrolnych
CCP w celu potwierdzenia, ze s3
one pod kontrolg, przegladanie za-
pisow dziatan korygujacych.
Dobrym rozwigzaniem jest na-
pisanie  procedury  weryfikacji
opisujgcej czestotliwosc i sposdb
weryfikacji, osobe odpowiedzialng
za jej przeprowadzenie oraz spo-
sob dokumentowania wykonania
weryfikacji. Moze to by¢ ,Proce-
dura weryfikacji w celu sprawdze-
nia wynikdw kontroli CCP” plus
zapis (np. tabela) dokumentujaca
wyniki weryfikacji.

Zasada 7. Dokumentacja i pro-
wadzenie zapisow

Wydajne i dokfadne prowadzenie
zapisOw jest niezbedne w stoso-
waniu procedur opartych na za-



sadach HACCP. Procedury oparte
na zasadach HACCP powinny by¢
udokumentowane w postaci Pla-
nu HACCP i stale uzupetniane za-
pisami wynikédw. Dokumentacja
i prowadzenie zapisow powinny
by¢ odpowiednie do charakteru i
wielkosci operacji produkcyjnych
oraz wystarczajace, aby wspomac
przedsiebiorstwo w weryfikacji,
czy procedury oparte na HACCP sg
wdrozone i sg utrzymywane. Doku-
menty i zapisy powinny by¢ prze-
chowywane przez wystarczajgco
dtugi czas po uptywie okresu
przydatnosci produktu w celach
identyfikowalnosci, regularnego
przegladu postepowania przez
przetwércow  produktéw  eko-
logicznych  oraz  umozliwienia
wtasciwemu organowi kontrolne-
mu przeprowadzenie audytu pro-

cedur opartych na HACCP, w tym
urzedowej kontroli. Okres pro-
wadzenia dokumentacji i zapisow
powinien by¢ wystarczajgco dtugi,
a przetworca ekologiczny sam po-
dejmuje decyzje o dtugosci tego
okresu. Wymoég przechowywania
dokumentédw musi by¢ elastyczny,
aby unikng¢ nadmiernych obcigzen
dla bardzo matych przetwdrcow
ekologicznych. Koniecznos¢ stwor-
zenia dokumentac;ji i zapisow musi
by¢ wspotmierny do charakteru i
wielkosci przedsiebiorstwa eko-
logicznego. Oznacza to, ze mali
przetworcy ekologiczni mogg mieé
bardzo prostg dokumentacje, kto-
ra zajmie kilka stron tekstu i kilka
tabel zapisow.

Przyktady dokumentacjiobejmuja:
stosowane PRP, instrukcje roboc-
ze, standardowe procedury opera-

Zasady HACCP

cyjne, instrukcje kontrolne, opis 5
krokdw wstepnych (przed 7 zasa-
dami), analize zagrozen, okreslenie
limitéw krytycznych, opis plano-
wanych dziatan monitorujacych
i weryfikacyjnych (co, kto, kie-
dy), przewidywane dziatania
korygujace, dziatania walidacyjne,
formularze zapiséw, modyfikac-
je procedur opartych na HACCP i
dokumenty uzupetniajgce (ogdlne
przewodniki, dowody naukowe).

Dobrym rozwigzaniem jest opra-
cowanie Planu (Ksiegi) HACCP
zgodnie z 7 zasadami HACCP,
w tym dokumentacjg analizy
zagrozen, procedurami opartymi
na HACCP (procedura kontroli CCP,
procedura dziatan korygujacych,
procedura weryfikacji, procedu-
ra dokumentacji HACCP), doku-
mentacja wyznaczania limitéw
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krytycznych. Dobrym i prostym
pomystem jest potgczenie doku-
mentacji dotyczacej zasad HACCP,
m.in. jeden arkusz HACCP wspodlny
dla kilku zasad HACCP, w tym na-
zwa 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 zapisOw musi
by¢ skuteczny i fatwy do zakomuni-
kowania pracownikom. Moze by¢
zintegrowany z istniejgcymi ope-
racjami i wykorzystywac istniejace
dokumenty, takie jak faktury dos-
tawy i listy kontrolne, na przyktad
do rejestrowania np. temperatur
produktow.
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8. Przepisy UE dotyczace pro-
dukcji ekologicznej

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

Produkcja i przetwarzanie
zywnosci ekologicznej w  Unii
Europejskiej odbywa sie zgod-
nie z zasadami okreslonymi w
Rozporzadzeniu Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady (UE) 2018/848
z dnia 30 maja 2018 r. w sprawie
produkcji ekologicznej i znako-
wania produktdw ekologicznych,
uchylajacym rozporzadzenie Rady
(WE) nr 834/2007 oraz zgodnie z
Rozporzadzeniem wykonawczym
Komisji (UE) 2020/464 z dnia 26
marca 2020 r. ustanawiajacym
szczegotowe zasady dotyczgce
stosowania rozporzadzenia Parla-

mentu Europejskiego i Rady (UE)
2018/848, w odniesieniu do doku-
mentdéw niezbednych w celu uzna-
nia z mocg wsteczng okreséw do
celédw konwersji, produkcji produk-
tow ekologicznych oraz informacji,
ktére majg by¢ dostarczane przez
panstwa cztonkowskie. Regulacje
te obejmuja wszystkie obszary pro-
dukcji ekologicznej i opierajg sie
na zasadach, takich jak m.in. zakaz
stosowania GMO, zakaz stosowa-
nia promieniowania jonizujgcego,
syntetycznych nawozéw, herbicy-
dow, pestycyddéw, hormondw, syn-
tetycznych dodatkéw do zywnosci
oraz ograniczenie stosowanie
antybiotykéw tylko do sytuacji,
gdy jest to konieczne dla zdrowia
zwierzat. Oznacza to, ze produ-
cenci ekologiczni muszg stosowac
rézne alternatywne podejscia i

srodki, m.in. w celu utrzymania
zyznosci gleby, zdrowia zwierzat i
roslin, a takze zapewnienia jakosci,
bezpieczenstwa i oczekiwanego
okresu trwafosci przetworzonych
produktow ekologicznych. Zasa-
dy okreSlone w wyzej wymienio-
nych rozporzadzeniach UE majg
zastosowanie do wszystkich eta-
pow tancucha zywnosciowego, od
gospodarstwa do talerza, w tym
produkcji podstawowej, przygo-
towania, przechowywania, przet-
warzania, transportu, dystrybucji i
dostaw do konsumentéw.

Przetwdrstwo zywnosci i pasz eko-
logicznych odbywa sie zgodnie
z szeregiem zasad, w tym m.in. z
uwzglednieniem (a) czasowej i/
lub przestrzennej separacji eko-
logicznych i nieekologicznych su-
rowcéw i produktéw, (b) minimal-
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nej zawartosci 95% ekologicznych
sktadnikéw rolnych w produktach
ekologicznych i jasno okreslonych
warunkow dla pozostatych 5%, (c)
jasnych zasad znakowania przet-
worzonych produktow ekologic-
znych, (d) szczegétowych limitow
dotyczacych  substancji, ktére
moga by¢ dodawane do zywnosci
i pasz oraz ograniczonego wykazu
zatwierdzonych dodatkow, a takze
metod i warunkéw przetwarza-
nia. Jednym z celéw produkcji i
przetworstwa ekologicznego jest
zmniejszenie  zuzycia  Srodkow
zewnetrznych. Ponadto, wszelkie
substancje stosowane w rolnict-
wie ekologicznym tj. do zwalcza-
nia szkodnikéw i choréob muszg
by¢ zatwierdzone przez Komisje
Europejska do stosowania w tym
systemie produkcji. Szczegdlne

zasady majg réwniez zastosowa-
nie do zatwierdzania S$rodkéw
produkcji, takich jak nawozy i
dodatki do zywnosci. W produk-
Cji i przetworstwie ekologicznym
mozna wykorzystywaé wytgcznie
substancje zatwierdzone do stoso-
wania wedtug okreslonych regu-
lacji prawnych. Ponadto, zgodnie
z zasadami produkcji ekologicznej,
przetworzone produkty ekologic-
zne powinny by¢ produkowane
przede wszystkim ze sktadnikéw
pochodzenia rolniczego. Tylko
dodana woda i sél nie sg brane
pod uwage w tym ograniczeniu.
Preparaty mikroorganizmow i
enzymow, a takze sktadniki mi-
neralne, witaminy, aromaty, ami-
nokwasy, mikroelementy mogga
by¢ dodawane do produktéw
spozywczych w okreslonych ce-

lach zywieniowych, ale tylko wte-
dy, gdy sq dopuszczone na pods-
tawie ww. przepiséw dotyczacych
produkcji ekologicznej. W pro-
dukcji ekologicznej wie mozna
stosowaé zwigzkéw lub technik,
ktérych celem jest odtworzenie
wtasciwosci produktu utraconych
podczas przetwarzania lub prze-
chowywania (w celu uzupetnienia
wszelkich strat spowodowanych
m.in. warunkami przetwarzania)
i ktére moga wprowadzaé konsu-
mentéw w btad co do rzeczywis-
tego charakteru produktu. Nie
ekologiczne sktadniki rolne moga
by¢ stosowane tylko w przypadku,
gdy sg wymienione w zatgcznikach
do rozporzadzen UE lub zostaty
tymczasowo dopuszczone przez
kraj UE. Przede wszystkim nalezy
podkresli¢, ze wszelkie substancje
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stosowane w rolnictwie i przet-
worstwie ekologicznym muszg by¢
zgodne z horyzontalnymi przepi-
sami UE oraz doktadnie ocenio-
ne i zatwierdzone przez Komisje
Europejska, zanim zostang dopu-
szczone do stosowania w produk-
cji zywnosci ekologicznej.
Wszystkie wymienione zasady
produkcji i przetwarzania zywnosci
ekologicznej zwigzane sg z szere-
giem aspektdw bezpieczenstwa
zywnosci, ktére muszg by¢ bra-
ne pod uwage przez producen-
tow i przetwdrcow, aby zapewnié
najwyzsze standardy jakosci i
bezpieczenstwa produktéw ekolo-
gicznych.
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9. Specyfikacje krajowe

Wiochy

R. Mancinelli, University of Tuscia,
Wtochy

Samokontrola jest obowigzkowa
dla wszystkich operatorow, ktér-
zy na dowolnym poziomie s3
zaangazowani w fancuch pro-
dukcji zywnosci. HACCP (Analiza
Zagrozen i Krytyczne Punkty Kon-
troli) to system, ktéry pozwala na
zastosowanie samokontroli w spo-
sob racjonalny i zorganizowany,
aby pomodc operatorom sektora
spozywczego i 0siggngé wysoki
poziom bezpieczenstwa zywnosci.
Pierwsza ujednolicona norma
regulacyjna w Europie pochod-
zi z 1993 roku wraz z Dyrektywa
43/93/EWG (wprowadzong we
Wtoszech Dekretem Legislacyjnym

Specyfikacje krajowe

nr 155z dnia 26 maja 1997r., obec-
nie uchylonym). Przepisy te zostaty
zastgpione rozporzgdzeniem WE
178/2002 i rozporzadzeniem WE
852/2004. W branzy spozywczej,
osoba odpowiedzialna za plan sa-
mokontroli musi przygotowac i
wdrozy¢ plan przy udziale kierow-
nictwa i personelu, korzystajac z
zewnetrznego wsparcia technic-
zno-naukowego. Gtownym celem
jest stworzenie udokumentowa-
nego systemu, dzieki ktéremu fir-
ma bedzie w stanie wykazaé, ze
dziata w sposoéb minimalizujacy
ryzyko. Jednak w niektorych przy-
padkach, takich jak mate firmy,
zastosowanie systemu HACCP
moze by¢ trudne.

Stosowanie zasad Analizy
Zagrozen i Krytycznych Punktéw
Kontroli (HACCP) w produkcji



pierwotnej (rolniczej) nie jest je-
szcze praktykowane, ale zacheca
sie producentow do stosowania
dobrych praktyk higienicznych w
tym sektorze. Aby ufatwi¢ produ-
centom stosowanie odpowiednich
planoéw i systeméw samokontroli,
dostepne sg Podreczniki Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP), ktére
zawierajg wytyczne zgodne z pra-
wem wspolnotowym.

To facilitate the adoption of ade-
quate self-control plans, Manuals
of Good Hygiene Practice (GHP)
are made available, which consti-
tute the guidance documents re-
quired by community legislation
and can be used as a guide to the
application of self-control systems.

Niemcy

U. Bordewick-Dell; Mtinster Univer-
sity of Applied Sciences, Niemcy
Wielu niemieckich producentow
ekologicznych nalezy do jednej z
dziewieciu grup producenckich
przedstawionych w Tabeli 9.1.
Grupy te funkcjonuja zgodnie z
wtiasnymi zasadami dotyczgcymi
produkcji i wytwarzania/przet-
warzania zywnosci, ktére sg bard-
ziej restrykcyjne niz te zawarte w
odpowiednich rozporzadzeniach
UE dotyczacych produkcji ekolo-
gicznej. Szczegotowe informacje
dotyczace zasad i wytycznych sto-
sowanych przez poszczegdlne gru-
py sg dostepne na stronach inter-
netowych tych grup.

Specyfikacje krajowe

Polska

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

Rok 2004, kiedy Polska przystgpita
do Unii Europejskiej, byt rowniez
rokiem przetomowym w rozwoju
polskiego sektora ekologiczne-
go. Woczesdniej rolnictwo ekolo-
giczne miato bardzo marginalne
znaczenie. W 2003 r. W Polsce
byto zarejestrowanych 2286 go-
spodarstw ekologicznych wsrod
tacznie ponad 2,9 min wszyst-
kich gospodarstw. Obserwowany
szybki rozwdj rolnictwa ekologic-
znego po 2004 roku byt gtéwnie
zwigzany z dedykowanym wspar-
ciem dostepnym w ramach pro-
gramow rolnosrodowiskowych
oraz rosngcym zainteresowaniem
zywnoscig ekologiczng ze strony

50




51

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 cztonkdéw
Biopark e.V. Germany, www.biopark.de 500 cztonkow
esp. MVP
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 ziét i
przypraw
Ecovin e.V. Niemcy www.ecovin.de 245 cztonkdéw

Tylko winiarze

Gda — Vereinigung 6kologi-
scher Landbau e.V.

duzym zasiegu (60 krajow)

www.gaea.de

Naturland — Verband fur
Okologischen Landbau e.V.

Organizacja miedzynarod-
owa o duzym zasiegu (60
krajow)

www.naturland.de

4200 cztonkéw w Niemczech

100 tysiecy cztonkdéw na
catym Swiecie

Verbund Okohofe e V.

Niemcy

www.verbund-oecohoefe.de
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polskich konsumentow. W grud-
niu 2020 r. liczba podmiotéw rol-
nictwa ekologicznego w Polsce
osiggneta 20274 (w tym ponad
18500 producentéw rolnych i
okoto 1100 przetwdrcéw), atagczna
powierzchnia gruntow rolnych
uzytkowanych w systemie ekolo-
gicznym przekroczyta 509000 ha,
co stanowito 3,5% catkowitej po-
wierzchni wszystkich gruntéw rol-
nych. Polska, podobnie jak wszyst-
kie inne panstwa cztonkowskie
UE, podlega europejskim przepi-
som dotyczacym produkcji eko-
logicznej. Ponadto przepisy kra-
jowe — Ustawa z dnia 25 czerwca
2009 r. o rolnictwie ekologic-
znym, obecnie zastepowana nowa
ustawa, uwzgledniajagcg nowe
Rozporzadzenie UE 2018/848 o
rolnictwie ekologicznym — okresla

zadania i obowigzki organdéw ad-

ministracji publicznej oraz jed-
nostki  organizacyjne  biorgce
udziat we wdrazaniu przepi-

sow Rozporzadzenia UE w Pol-
sce. Zgodnie ze wspolnotowymi
rozporzadzeniami dotyczacymi
rolnictwa ekologicznego, panstwa
cztonkowskie s3 zobowigzane do
ustanowienia systemu kontroli i
wyznaczenia jednego lub wiecej
wtasciwych organdw odpowiedzi-
alnych za kontrole przestrzegania
przez rolnikdw i innych uczest-
nikdw fancucha zywnosciowego
zobowigzan prawnych w tym za-
kresie. W Polsce, podobnie jak w
wiekszosci krajow UE, takie zada-
nia kontrolne zostaty oddelegowa-
ne do jednostek certyfikujacych.
Minister Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi jest odpowiedzialny za
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upowaznienie odpowiednich jed-
nostek certyfikujgcych do przepro-
wadzania kontroli oraz wydawania
i cofania certyfikatéw w rolnictwie
ekologicznym. Nadzdér nad jednost-
kami certyfikujagcymi i produkcja
ekologiczng sprawuje Inspekcja
Jakosci  Handlowej  Artykutéw
Rolno-Spozywczych (IJHARS), we
wspotpracy z Urzedem Ochrony
Konkurencji i Konsumentéw (UO-
KIK), Inspekcja Weterynaryjng
oraz Panstwowg Inspekcjg Ochro-
ny Roslin i Nasiennictwa. Jednost-
ki certyfikujgce sg akredytowane
przez Polskie Centrum Akredytac-
ji. Obecnie w Polsce dziata 13 jed-
nostek certyfikujacych.
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Chorwacja

M. Mrkonji¢ Fuka; Univerity of
Zagreb, Chorwacja

W  Chorwacji obserwuje sie
wyrazny trend wzrostowy w za-
kresie liczby certyfikowanych pod-
miotow ekologicznych, jak i po-
wierzchni gruntéw uzytkowanych
w systemie ekologicznym. W
2013 r. taczna liczba podmiotéw
zarejestrowanych w  Rejestrze
podmiotéw produkcji ekologic-
znej wynosita 1789 (w tym 1608
producentdw rolnych i 181 przet-
worcéw), podczas gdy w 2019 r.
byto to juz 5548 podmiotow (w
tym 5153 producentdéw rolnych i
395 przetwdrcow). W tym samym
okresie nastgpit réwniez znaczny
wzrost powierzchni upraw eko-
logicznych. W 2013 roku uprawy
ekologiczne obejmowaty 40660
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ha, co stanowito 2,59% catkowitej
powierzchni uzytkéw rolnych. W
2019 r. powierzchnia gruntow
uzytkowanych w systemie eko-
logicznym osiggneta natomiast
108169 ha, co stanowito 7,18%
catkowitej powierzchni uzytkow
rolnych.

Wielu chorwackich producentéw
ekologicznych nalezy do Chorwa-
ckiego Zwigzku Stowarzyszen Rol-
nikdw Ekologicznych (ang. Croati-
an Organic Farmers Associations
Alliance), ktory jest organizacja
zrzeszajagcg producentow  eko-
logicznych w Chorwacji. Orga-
nizacja ta zrzesza 11 lokalnych
stowarzyszen i grup producentow
ekologicznych z catej Chorwacji z
okoto 200 cztonkami (Tabela 9.2).

Chorwacja podlega dyrektywom i
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rozporzgdzeniom UE dotyczacym
produkcji ekologicznej, tak, jak
kazde inne panstwo cztonkowskie
UE. W 2007 roku Europejska Rada
Ministrow Rolnictwa uzgodnita
Rozporzadzenie Rady (WE) nr
834/2007 okreslajgce zasady i cele
produkcji ekologicznej oraz spo-
sob znakowania produktow ekolo-
gicznych. Zasady te obowigzujg od
2013 r. w Republice Chorwacji w
taki sam sposéb (Dziennik Ustaw
nr 80/2013), jak we wszystkich in-
nych krajach nalezgcych do Unii Eu-
ropejskiej. Przepisy krajowe, takie
jak Ustawa o rolnictwie (Dz.U. nr
118/2018) i Rozporzadzenie o eko-
logicznej produkcji rolnej (Dz.U. nr
19/2016) regulujg i zapewniajg
wdrazanie aktow UE dotyczacych
produkcji ekologicznej. Poniewaz
rolnictwo (produkcja podstawo-



wa) i przetwdrstwo zywnosci to
dwa powigzane ze sobg segmen-
ty przemystu spozywczego, oba
podlegajg auspicjom Chorwackie-
go Ministerstwa Rolnictwa. Innym
ministerstwem zajmujgcym sie
sektorem zywnosci, a konkret-
nie bezpieczeAstwem zywnosci,
jest Ministerstwo Zdrowia, ktére-
go zadaniem jest przyjmowanie,
dostosowywanie, egzekwowanie i
interpretowanie przepiséw prawa
zywnosciowego.

Chorwacka Agencja ds. Zywnosci
(HAH), organ powotany przez rzad
dziatajgcy w ramach Ministerstwa
Rolnictwa, zostata utworzona na
mocy Ustawy o zywnosci (Dzien-
nik Ustaw nr 46/07). Odpowiada
ona za ocene ryzyka oraz doradzt-
wo naukowe i wsparcie techniczne
dla Ministerstwa Rolnictwa. Za-
pewnia rowniez informacje, pora-

dy i edukacje wszystkim interesari-
uszom tancucha zywnosciowego.
Podmiotem odpowiedzialnym
za wdrazanie instrumentéw po-
lityki zwigzanych z rolnictwem,
rybotowstwem i przetwdrstwem
zywnosci jest Agencja ds. Rolnict-
wa, Rybotéwstwa i Rozwoju Wsi.

Kontrola  produkcji  ekologic-
znej prowadzona przez jednostki
certyfikujgce (obecnie w Chor-
wacji funkcjonuje 12 uprawnio-
nych jednostek certyfikujgcych)
jest obowigzkowa raz w roku

dla wszystkich podmiotéw
zajmujacych sie produkcja
ekologiczng —  producentow,
przetwércéw, importerdw, ek-

sporteréw i dystrybutoréw/hand-
lowcéw. Organy kontrolne (jed-
nostki certyfikujace) sg rowniez
zobowigzane do pobierania coroc-
znie 5% prob z ogdlnej liczby pod-
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miotéw na podstawie analizy ryzy-
ka, przeprowadzenia 10% kontroli
dodatkowych na podstawie ryzyka
oraz 10% kontroli niezapowiedzia-
nych.

Sektor Nadzoru Rolniczego
Panstwowej Inspekcji Republiki
Chorwacji jest zobowigzany raz w
roku nadzorowac prace uprawnio-
nych organéw kontrolnych. Orga-
ny kontrolne sg rowniez nadzoro-
wane przez Chorwacka Agencje
Akredytacyjng, i muszg spetniaé
norme HRN EN 17065. Kontrole
wszystkich  podmiotéw sektora
ekologicznego s3 przeprowad-
zane przez wtasciwg Panstwowa
Inspekcje zgodnie z rocznym pla-
nem i z Wieloletnim Krajowym
Planem Kontroli.
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Tabela 9.2 Stowarzyszenia Chorwackiego Zwigzku Stowarzyszen Rolnikéw

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

lzvor 2007

Sisacko-moslavacka

Dalmacija eko

Splitsko-dalmatins-

ka, Dubrovacko-
neretvanska, Sibensko-
kninska, Zadarska

dalmacijaeko.hr

Duga Medimurska biodinamickodrustvoduga.
weebly.com
. Grad Zagreb i
stolisnik 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, Estonia

W 2021 roku, 23% wszystkich
gruntdw rolnych w Estonii byto
gruntami ekologicznymi z 2043
gospodarstwami ekologicznymi i
okoto 200 przetwdrcami. Estonia
posiada panstwowy system in-
spekcji  rolnictwa ekologicznego
i wszyscy operatorzy ekologiczni
pozostajg pod nadzorem Rady ds.
Rolnictwa i Zywnosci. Na poziomie
krajowym rolnictwo ekologiczne
reguluje estonska ustawa o rolnict-
wie ekologicznym i zwigzane z nig
rozporzadzenia. Wiecej informacji
mozna znalezé w zataczonej litera-
turze.
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