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Przedmowa Przedmowa 

Drogi Czytelniku, Drogi Czytelniku, 

Bezpieczeństwo żywności ma największe znaczenie w systemie konsumpcji i produkcji Bezpieczeństwo żywności ma największe znaczenie w systemie konsumpcji i produkcji 
żywności. Stanowi podstawowy warunek wstępny codziennych procedur roboczych w żywności. Stanowi podstawowy warunek wstępny codziennych procedur roboczych w 
każdej operacji produkcji lub przetwarzania żywności. Z tego powodu w Unii Europej-każdej operacji produkcji lub przetwarzania żywności. Z tego powodu w Unii Europej-
skiej komisja Codex Alimentarius opracowała dobrze znaną koncepcję HACCP. Jej celem skiej komisja Codex Alimentarius opracowała dobrze znaną koncepcję HACCP. Jej celem 
jest ustanowienie środków bezpieczeństwa na każdym etapie łańcucha dostaw żywności jest ustanowienie środków bezpieczeństwa na każdym etapie łańcucha dostaw żywności 
i gwarantuje wysoki poziom bezpieczeństwa. Niniejszy podręcznik zawiera porady oraz i gwarantuje wysoki poziom bezpieczeństwa. Niniejszy podręcznik zawiera porady oraz 
przykłady i wyjaśnienia dotyczące kilku tematów tej koncepcji opartej na systemie, z na-przykłady i wyjaśnienia dotyczące kilku tematów tej koncepcji opartej na systemie, z na-
ciskiem na wdrożenie tego systemu w produkcji żywności ekologicznej. Zawiera teoretyc-ciskiem na wdrożenie tego systemu w produkcji żywności ekologicznej. Zawiera teoretyc-
zne podstawy bezpieczeństwa żywności w produkcji żywności ekologicznej i jest częścią zne podstawy bezpieczeństwa żywności w produkcji żywności ekologicznej i jest częścią 
projektu żywnościowego SAFE-ORG, finansowanego przez Unię Europejską. SAFE-ORG projektu żywnościowego SAFE-ORG, finansowanego przez Unię Europejską. SAFE-ORG 
Food to międzynarodowy projekt w ramach programu Erasmus Plus. Pięć uniwersytetów Food to międzynarodowy projekt w ramach programu Erasmus Plus. Pięć uniwersytetów 
współpracuje ze sobą w celu łączenia, opracowywania i gromadzenia badań naukowych współpracuje ze sobą w celu łączenia, opracowywania i gromadzenia badań naukowych 
dotyczących bezpieczeństwa żywności w produkcji żywności ekologicznej. Celem projektu dotyczących bezpieczeństwa żywności w produkcji żywności ekologicznej. Celem projektu 
jest poprawa dostępności do dobrych, zrozumiałych i pomocnych materiałów edukacyj-jest poprawa dostępności do dobrych, zrozumiałych i pomocnych materiałów edukacyj-
nych dla producentów i kadry dydaktycznej. Mamy nadzieję, że wpłyniemy pozytywnie nych dla producentów i kadry dydaktycznej. Mamy nadzieję, że wpłyniemy pozytywnie 
na bezpieczną produkcję żywności ekologicznej w Europie i wesprzemy firmy produkujące na bezpieczną produkcję żywności ekologicznej w Europie i wesprzemy firmy produkujące 
żywność ekologiczną w ich codziennej pracy. żywność ekologiczną w ich codziennej pracy. 
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1 Zagrożenia biologiczne w żywności

1.Zagrożenia biologiczne w 
żywności
M. Roasto, Estonian University of 
Life Sciences, Estonia

Według Światowej Organizac-
ji Zdrowia (WHO) niebezpieczna 
żywność zawierająca szkodliwe 
mikroorganizmy i substancje che-
miczne jest przyczyną ponad 200 
chorób od biegunek po nowot-
wory. Prawie co dziesiąta osoba 

na świecie choruje po spożyciu 
skażonej żywności, a 420 000 um-
iera co roku, co skutkuje utratą 
33 milionów lat zdrowego życia 
(WHO, 2021). Z różnych powodów 
wzrasta występowanie chorób 
przenoszonych drogą pokarmową. 
W wielu krajach rośnie udział 
w populacji osób starszych, z 
obniżoną odpornością lub grup 
osób nieproporcjonalnie podat-
nych na poważne skutki chorób 
przenoszonych drogą pokarmową. 
Zagrożenia bezpieczeństwa 
żywności są związane z nowymi 
trendami żywieniowymi, które 
wspierają spożywanie surowej, 
świeżej, paczkowanej żywności 
o niskiej zawartości soli, a także 
żywności o obniżonej zawartości 
dodatków do żywności lub bez 
nich. Liczba chorób przenoszo-
nych przez żywność ponadto 

wzrosła z powodu globalizacji 
handlu żywnością (Rešetar i in., 
2015). W wyniku popularności die-
ty bazującej na surowej żywności 
i rosnącej popularności weganiz-
mu, podmioty działające na rynku 
spożywczym muszą dostosować 
się do nowych trendów. Jeśli to ko-
nieczne, należy stosować bardziej 
rygorystyczne normy higieny w
systemach samokontroli, w 
tym bardziej ostre kryteria 
bezpieczeństwa żywności przez-
naczonej do spożycia jako suro-
wa żywność gotowa do spożycia 
(RTE) (Roasto, 2019). Żywność 
skażona czynnikami biologiczny-
mi jest główną przyczyną chorób 
przenoszonych przez żywność, 
a najczęstszymi chorobami 
wynikającymi z biologicznego 
skażenia żywności są choroby  bie-
gunkowe. 
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Zagrożenia biologiczne w 
żywności to bakterie, wirusy, 
grzyby, pasożyty i priony. Kie-
dy zanieczyszczają żywność na 
różnych etapach produkcji oraz 
dostaw i powodują choroby 
przenoszone przez żywność, są 
określane jako patogeny prze-
noszone przez żywność. Choroby 
przenoszone przez żywność są 
powodowane przez infekcje bak-
teryjne lub toksyny (głównie ent-
erotoksyny). 

Zakażenia przenoszone przez 
żywność są spowodowane 
spożyciem żywych drobnoustro-
jów chorobotwórczych wraz ze 
skażoną żywnością oraz reakcją or-
ganizmu na ich obecność. Infekcje 
mogą być grzybicze, bakteryjne, 
wirusowe, pasożytnicze lub pier-
wotniakowe. Infekcje pokarmo-

we są często wywoływane przez 
Salmonellę i norowirusa. Infekcje 
pokarmowe mają zwykle długi 
okres inkubacji i charakteryzują się 
gorączką. 

Zatrucie pokarmowe jest spowo-
dowane spożywaniem żywności 
zawierającej toksyny uwalniane 
przez patogeny. W takich przypad-
kach same patogeny nie powodują 
choroby. Typowym przykładem za-
trucia pokarmowego jest botulizm 
wywołany toksynami botulinowy-
mi. Bakterie (np. Staphylococcus 
aureus, Bacillus cereus, Clostri-
dium perfringens, Clostridium bo-
tulinum) i grzyby (np. gatunki As-
pergillus i Penicillium) wytwarzają 
odpowiednio toksyny lub miko-
toksyny. W takich przypadkach 
identyfikacja samego patogenu 
nie jest wystarczającym środkiem 

zapobiegawczym do zapewnie-
nia bezpieczeństwa żywności. W 
razie potrzeby należy sprawdzić 
obecność toksyn w odpowiednich 
produktach spożywczych. Niek-
tóre patogeny przenoszone przez 
żywność, a zwłaszcza ich toksy-
ny, są termostabilne i nie mogą 
zostać zniszczone przez typowe 
metody przetwarzania żywności, 
takie jak pasteryzacja, pieczenie i 
smażenie, co sprawia, że kontrola 
bezpieczeństwa żywności jest je-
szcze bardziej złożona (Martinović 
i in., 2016). Dotyczy to również 
bakterii tworzących zarodniki. Za-
rodnik chroni organizm w okresach 
stresu środowiskowego. Gdy wa-
runki stają się korzystniejsze, or-
ganizm kiełkuje z zarodnika i kon-
tynuuje cykl wzrostu. Zarodniki są 
wysoce odporne na czynniki che-
miczne i fizyczne, m.in. w wysokich 
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temperaturach i mogą zostać zni-
szczone tylko w wysokiej tempera-
turze i pod wysokim ciśnieniem w 
procesie zwanym sterylizacją. Pa-
togenami tworzącymi przetrwalni-
ki są gatunki Bacillus i Clostridium, 
np. Bacillus cereus, Clostridium 
perfringens i Clostridium botuli-
num.
Campylobacter spp., Salmonella i 
patogenne E. coli są przykładami 
drobnoustrojów, których rozprzes-
trzenianie się wzrosło w wyniku in-
tensywnej hodowli zwierząt, a L. 
monocytogenes jest przykładem 
bakterii wywołujących choroby u 
osób z obniżoną odpornością (No-
termans i Hoogenboom-Verdegaal, 
1992) i jest rozpowszechniona oraz 
ma stosunkowo wysokie stężenie 
w żywności gotowej do spożycia 
(Koskar i in., 2019). Zanieczyszczo-
na żywność zwykle powoduje spo-

radyczne przypadki zachorowań, 
ale niestety jest również dość 
często przyczyną epidemii prze-
noszonych przez żywność na dużą 
skalę. Na przykład w 2019 r. w Unii 
Europejskiej (UE) zgłoszono łącznie 
5175 ognisk chorób przenoszonych 
przez żywność, co spowodowało 
49 463 przypadków zachorowań, 
3859 hospitalizacji i 60 zgonów 
(EFSA i ECDC, 2021). Salmonella 
była najczęściej identyfikowaną 
przyczyną epidemii przenoszo-
nych przez żywność, prowadząc 
do największej liczby hospitalizacji. 
Znaczne obciążenie zdrowotne w 
UE jest również związane z L. mo-
nocytogenes, które jest odpowied-
zialne za ponad 50% wszystkich 
przypadków zgonów związanych z 
epidemią. Salmonella w „żywności 
mieszanej”, norowirus w „rybach 
i produktach rybołówstwa” oraz 

Salmonella w „jajach i produktach 
jajecznych” były parami czynnik/
żywność, które spowodowały 
największą liczbę przypadków w 
UE w 2019 r. (EFSA i ECDC, 2021). 

W opinii konsumentów żywność 
ekologiczna jest bezpieczniejsza niż 
żywność produkowana konwenc-
jonalnie, chociaż normy ekologic-
zne nie odnoszą się bezpośrednio 
do kwestii bezpieczeństwa, takich 
jak zagrożenia mikrobiologiczne. 
W latach 1992-2014 żywność eko-
logiczna w USA spowodowała w 
sumie 18 ognisk chorób przenos-
zonych przez żywność. Stwierd-
zono, że Salmonella i Escherichia 
coli O157:H7 były najczęściej 
występującymi patogenami w 
tych epidemiach. Osiem ognisk 
zostało przypisanych do produk-
cji produktów żywnościowych, 

Zagrożenia biologiczne w żywności
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cztery do niepasteryzowanych 
produktów mlecznych, dwa do 
jajek, dwa do produktów z orze-
chów i nasion, a dwa do żywności 
wieloskładnikowej (Harvey et al., 
2016). W 2011 r. szczep E. coli 
STEC O104:H4 został zgłoszony 
w północnych Niemczech jako 
początek jednej z największych 
epidemii STEC w historii. W sumie 
epidemia ta spowodowała ponad 
3800 przypadków zachorowań 
oraz ponad 50 zgonów i objęła 
wiele krajów UE (Jansen i Kiel-
stein, 2011). Organiczne kiełki ko-
zieradki z nasion importowanych 
z Egiptu zostały zidentyfikowa-
ne jako wysoce prawdopodobna 
przyczyna epidemii i spekulowa-
no, że przyczyną zanieczyszczenia 
nasion mogły być bezobjawowo 
chorujący pracownicy (Boqvist 
et al., 2018). Możemy stwierdzić, 

że bezpieczeństwo żywności wy-
maga skupionej uwagi zarówno 
ze strony producentów żywności, 
jak i konsumentów, niezależnie od 
tego, czy żywność jest produko-
wana ekologicznie czy konwenc-
jonalnie. Niestety często niewiele 
wiadomo na temat patogenów 
przenoszonych przez żywność i ist-
nieje potrzeba pogłębienia wiedzy 
na temat ich ekologii. Oprócz bak-
terii, choroby przenoszone przez 
żywność mogą być wywoływane 
przez wirusy (np. norowirusy i 
inne kaliciwirusy, wirus zapalenia 
wątroby typu A, wirus zapalenia 
wątroby typu E), jednokomórkowe 
pasożyty/pierwotniaki (np. Toxo-
plasma gondii, Cryptosporidium 
parvum, Giardia lamblia), grzyby 
wytwarzające mikotoksyny (np. 
Aspergillus flavus, Aspergillus pa-
rasiticus, Fusarium spp.), priony i 

białka prionopodobne, np. czynnik 
sprawczy gąbczastej encefalopatii 
bydła i ludzkiej choroby Creutz-
feldta-Jakoba (Roasto, 2019). 
Biorąc pod uwagę ciężki przebieg 
choroby i liczbę przypadków, bak-
terie chorobotwórcze są zdecydo-
wanie najważniejszymi przyczyna-
mi chorób przenoszonych przez 
żywność u ludzi. Różne patogeny 
mogą być obecne w różnych pro-
duktach spożywczych. Niektóre 
z nich, takie jak Salmonella i Ba-
cillus cereus, mogą występować 
w większości grup żywności, a 
niektóre (np. Vibrio parahaemo-
lyticus) tylko w niektórych pro-
duktach spożywczych, np. w suro-
wej rybie. Poniżej przedstawiono 
najważniejsze i najczęstsze pato-
geny przenoszone przez żywność 
w poszczególnych kategoriach 
żywności. Należy zauważyć, że lista 
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patogenów żywności związanych z 
tymi kategoriami żywności nie jest 
wyczerpująca i w zależności od 
sposobu przygotowania i składu 
żywności może nieznacznie różnić 
się od przedstawionej poniżej w 
Tabeli 1.1. 

Zapobieganie chorobom prze-
noszonym przez żywność zależy 
od starannej produkcji żywności, 
obchodzenia się z surowymi pro-
duktami i przygotowania gotowej 
żywności. Wiedza, postawy i za-
chowania dotyczące kwestii hi-
gieny i bezpieczeństwa żywności 
wśród osób zajmujących się 
żywnością mają ogromne znacze-
nie dla zmniejszenia zagrożeń bio-
logicznych związanych z ryzykiem 
zdrowotnym żywności. Uniwersal-
ne środki (podane poniżej) można 
zastosować w celu zapewnienia 

bezpieczeństwa biologicznego 
żywności niezależnie od rodza-
ju i wielkości przedsiębiorstwa 
spożywczego.

Aby zapobiec lub zminimalizować 
zagrożenia biologiczne w żywności, 
osoba zajmująca się żywnością po-
winna: 

•	 Używać surowców i składników 
wysokiej jakości od sprawdzo-
nych dostawców; 

•	 Wdrażać dobre praktyki hi-
gieniczne i dobre prakty-
ki produkcyjne (GHP, GMP) 
oraz zapobiegać zakażeniom 
(krzyżowym) na wszystkich 
poziomach przetwarzania i 
obsługi żywności; 

•	 Przestrzegać zasad higieny 
osobistej, m.in. prawidłowego 
mycie rąk; 

•	 Unikać obchodzenia się z 
żywnością gotową do spożycia 
gołymi rękami i zabraniać ma-
nipulowania żywnością pra-
cownikom z objawami choroby 
lub z infekcjami skóry;

•	 Zastosować minimalną 
temperaturę wewnętrz 74°C 
żywności podczas przygoto-
wania, aby zniszczyć komór-
ki wegetatywne drobnous-
trojów chorobotwórczych 
oraz zapewnić przestrzeganie 
reżimów czasowych i tempera-
turowych;

•	 Zapewnić zgodność z ustalony-
mi kryteriami bezpieczeństwa 
żywności i higieny procesu;

•	 Sprawdzić, czy system samo-
kontroli jest skuteczny i czy za-
pewnione jest bezpieczeństwo 
żywności. To ostatnie obejmu-
je pobieranie próbek żywności 

Zagrożenia biologiczne w żywności
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i ze środowiska wytwarzania 
żywności. Lista nie jest ost-
ateczna.

Wniosek 
W łańcuchu produkcji i dystry-
bucji żywności istnieje wiele 
możliwości, w których patogeny 
żywności mogą przetrwać, po-
nownie wejść i przystosować się 
do środowiska produkcji i przet-
warzania żywności, powodując 
wzrost i/lub produkcję toksyc-
znych związków. Zmiany w mikro-
organizmach prowadzą do ciągłej 
ewolucji nowych patogenów, ro-
zwoju antybiotykooporności oraz 
zmian w zjadliwości znanych pa-
togenów. Zmiana klimatu i nowe 
nawyki żywieniowe prowadzą do 
nowych zagrożeń , co oznacza, że 
środki bezpieczeństwa żywności 
muszą być zawsze aktualne i sku-

teczne. Wreszcie, bezpieczeństwo 
żywności musi być zapewnione i 
pozostaje obowiązkiem wszystkich 
stron zaangażowanych w łańcuch 
produkcji, przetwarzania i dystry-
bucji żywności.
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Kategoria żywności Mikroorganizmy chorobotwórcze

Mięso i przetwory mięsne Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Salmonella 
spp., Yersinia enterocolitica, E. coli (STEC) wytwarzające toksynę Shiga, z mięsa pochodzącego od zwierząt 
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 
mają największe znaczenie w przypadku zanieczyszczenia po pasteryzacji, ponieważ mogą rosnąć w niskich 
temperaturach, także podczas produkcji niepasteryzowanego mleka i przetworów mlecznych. Cronobacter 
(dawniej Enterobacter sakazakii) jest ważny w preparatach dla niemowląt.

Ryby i przetwory rybne Vibrio parahaemolyticus, L. monocytogenes, Salmonella spp., C. perfringens, S. aureus, STEC.
Owoce i warzywa, łącznie 
z sałatkami 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.

Zioła i przyprawy C. perfringens, B. cereus, Salmonella spp., Aspergillus flavus i Aspergillus parasiticus. Dwa ostatnie to grzy-
by chorobotwórcze, które mogą wytwarzać mikotoksyny.

Zboża i produkty zbożowe Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Fusarium spp., B. cereus, C. perfringens, 
Salmonella spp.

Wyroby cukiernicze, 
słodycze

Salmonella spp., B. cereus

Produkty piekarskie, m.in. 
pieczywo

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

Soki owocowe Salmonella spp, E. coli, Cryptosporidium parvum
Żywność w puszkach C. botulinum

Tabela 1.1 Mikroorganizmy chorobotwórcze związane z żywnością (ICMSF, 2011; Roasto, 2019)
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2. Mikotoksyny i mikotoksy-
kozy

M. Mrkonjić Fuka; Univerity of      
Zagreb, Chorwacja

Mikotoksyny są toksycznymi 
związkami o szerokiej gamie struk-
tur chemicznych, które są wytwar-
zane przez pleśnie (mikroskopijne 
grzyby) w ramach ich naturalnego 
mechanizmu obrony przed innymi 
mikroorganizmami, zwierzętami 
i ludźmi (Bennett i Klich, 2003). 
Mikotoksyny są stabilne i gene-

ralnie odporne na podwyższoną 
temperaturę. Ich biosynteza 
zależy od rodzaju pleśni, warun-
ków środowiskowych, takich jak 
temperatura, stężenie gazów i 
wilgotność, a także właściwości fi-
zykochemicznych żywności, takich 
jak pH, aktywność wody i skład 
żywności (Bhat et al. 2009). Pleśnie 
wytwarzające mikotoksyny rosną 
na wielu produktach spożywczych, 
takich jak płatki zbożowe, suszone 
owoce, orzechy i przyprawy. Ro-
zwój pleśni i produkcja mikotoksyn 
może wystąpić przed zbiorami lub 

po ich zebraniu, podczas przecho-
wywania, na/w samej żywności, 
często w ciepłych i wilgotnych wa-
runkach. 
Mikotoksyny są przyczyną mi-
kotoksykoz, chorób zwierząt 
stanowiących poważne zagrożenie 
dla zdrowia zarówno ludzi, jak i 
zwierząt gospodarskich. Negatyw-
ne skutki zdrowotne mikotoksyn 
obejmują zarówno ostre zatru-
cia, jak i długoterminowe skutki, 
takie jak niedobór odporności 
oraz nowotwory. Narażenie na 
mikotoksyny może nastąpić albo 

Mikotoksyny i mikotoksykozy
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bezpośrednio poprzez spożywanie 
zakażonej żywności, albo 
pośrednio ze zwierząt karmionych 
skażoną paszą, w szczególności z 
mlekiem (Bennett i Klich, 2003). W 
mniejszym stopniu może również 
wystąpić po inhalacji lub po 
wstrzyknięciu przez skórę. Ogólnie 
rzecz biorąc, narażenie na miko-
toksyny jest bardziej prawdopo-
dobne w tych częściach świata, w 
których powszechne są złe meto-
dy postępowania z żywnością i jej 
przechowywania oraz gdzie istnie-
je niewiele przepisów chroniących 
narażone populacje (Bennett i 
Klich, 2003; Milicevic i in., 2010). 
Ponieważ jednak mikotoksyny są 
„naturalnymi” zanieczyszczeniami 
żywności, ich powstawanie jest 
często nieuniknione, niezależnie 
od rodzaju praktyki rolniczej (eko-
logicznej lub konwencjonalnej) lub 

programów regulacyjnych. 

Mikotoksyny powszechnie 
występujące w żywności 
Zidentyfikowano kilkaset różnych 
mikotoksyn, ale najczęściej 
obserwowane i stanowiące 
zagrożenie dla zdrowia ludzi i 
zwierząt, obejmują aflatoksyny, 
ochratoksynę A, patulinę, fumoni-
zyny, zearalenon i deoksyniwale-
nol (DON) (Bennett i Klich, 2003). 
Aflatoksyny należą do najbardziej 
trujących mikotoksyn wytwarza-
nych przez Aspergillus spp. Uprawy, 
które są często dotknięte chorobą, 
obejmują zboża (kukurydza, sor-
go, pszenica i ryż), nasiona oleiste 
(soja, orzeszki ziemne, słonecznik i 
nasiona bawełny), przyprawy (pa-
pryka chili, pieprz czarny, kolen-
dra, kurkuma i imbir) oraz orzechy 
(pistacjowe, migdałowe, włoskie, 

kokosowe i brazylijskie, orzeszki 
arachidowe). Toksyny w postaci 
aflatoksyny M1 można również 
znaleźć w mleku zwierząt karmio-
nych skażoną paszą. Duże dawki 
aflatoksyn mogą prowadzić do 
ostrego zatrucia (aflatoksykozy) i 
mogą zagrażać życiu, zwykle po-
przez uszkodzenie wątroby. 
Ochratoksyna A jest produkowana 
przez kilka gatunków Aspergillus i 
Penicillium. Zanieczyszczenie pro-
duktów spożywczych, takich jak 
zboża i produkty zbożowe, ziarna 
kawy, suszone owoce winorośli, 
wino i sok winogronowy, przypra-
wy i lukrecja, występuje na całym 
świecie. Ochratoksyna A powsta-
je podczas przechowywania plo-
nów i wiadomo, że powoduje sze-
reg skutków toksycznych u ludzi i 
zwierząt. 
Patulina jest mikotoksyną 

Mikotoksyny i mikotoksykozy
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wytwarzaną przez różne pleśnie, 
w szczególności Aspergillus, Peni-
cillium i Byssochlamys. Patulina, 
często występująca w gnijących 
jabłkach i produktach z jabłek, 
można ją również znaleźć w 
różnych spleśniałych owocach, 
ziarnach i innych produktach 
spożywczych. Głównymi źródłami 
patuliny w diecie człowieka są 
jabłka i sok jabłkowy wytworzony 
z dotkniętych chorobą owoców.
Grzyby Fusarium są powszechne w 
glebie i wytwarzają szereg różnych 
toksyn, w tym trichoteceny, takie 
jak deoksyniwalenol (DON), niwa-
lenol (NIV) oraz toksyny T-2 i HT-2, 
a także zearalenon (ZEN) i fumoni-
zyny. Powstawanie pleśni i toksyn 
występuje na wielu różnych upra-
wach zbóż. DON i ZEN są często 
związane z pszenicą, toksynami 
T-2 i HT-2 z owsem oraz fumonizy-

nami z kukurydzą.

Jak zmniejszyć ryzyko skażenia 
mikotoksynami?
Większość metod kontrolowania 
mikotoksyn jest w dużej mierze za-
pobiegawcza (Awuchi et al., 2021). 
Obejmują one dobrą praktykę 
rolniczą i wystarczające suszenie 
upraw po zbiorach. Powstawa-
nie mikotoksyn na polu można 
ograniczyć za pomocą szeregu 
zabiegów, m.in. poprzez uprawę 
odpornych odmian, przewracanie 
upraw, orkę, chemiczne i biolo-
giczne metody zwalczania chorób 
roślin oraz zwalczania owadów. 
Odpowiednie warunki zbioru i 
przechowywania mają kluczowe 
znaczenie dla zapobiegania rozwo-
jowi pleśni i akumulacji mikotok-
syn na zebranych plonach. Wia-
domo jednak również, że środki 

przed zbiorami nie gwarantują, 
że w żywności lub paszy nie 
będzie mikotoksyn. Przetwarza-
nie żywności może zmniejszyć 
ilość mikotoksyn, ich degradację, 
eliminację lub ich przekształcenie 
w mniej toksyczne pochodne za 
pomocą metod fizycznych i che-
micznych, ale całkowite usunięcie 
mikotoksyn z łańcucha pokarmo-
wego poprzez przetwarzanie jest 
trudne i kosztowne do osiągnięcia. 
Wiele działań zmierzających do 
rozwiązania problemu mikotoksyn 
polega po prostu na wycofaniu 
produktów skażonych mikotok-
synami z dostaw żywności poprzez 
rządowe programy badań przesie-
wowych i regulacji.
Aby zminimalizować ryzyko zdro-
wotne powodowane przez myko-
toksyny, należy przestrzegać pro-
stych zasad proponowanych przez 

Mikotoksyny i mikotoksykozy
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Światową Organizację Zdrowia 
(WHO):
•	 sprawdzaj żywność (ziarna, 

owoce, przyprawy i orzechy) 
pod kątem obecności pleśni i 
wyrzuć te, które wyglądają na 
spleśniałe, odbarwione lub po-
marszczone;

•	 unikaj uszkodzeń zbóż, 
ponieważ uszkodzone ziar-
no jest bardziej podatne na 
inwazję pleśni mykotoksygen-
nych, a tym samym skażenie 
mikotoksynami; 

•	 upewnij się, że żywność jest 
odpowiednio przechowywana 
– wolna od owadów, sucha i 
niezbyt ciepła; 

•	 używaj jak najświeższych zbóż, 
owoców i orzechów.

WAŻNE

	✔Mikotoksyny są naturalnie 
występującymi toksycznymi 
związkami niektórych rodza-
jów pleśni (grzybów) i można 
je znaleźć w uprawach i 
żywności, w tym zbożach, or-
zechach, przyprawach, suszo-
nych owocach, jabłkach, ziar-
nach kawy i mleku.

	✔ Grzybica jest chorobą zakaźną 
wywoływaną przez grzyby cho-
robotwórcze u ludzi i zwierząt.

	✔ Narażenie (ekspozycja) diete-
tyczne, oddechowe, skórne i 
inne, na toksyczne metabolity 
grzybów wywołuje choroby 
zwane mikotoksykozami.

	✔ Pleśń zwykle nie rozwija się 

w odpowiednio wysuszonej 
i przechowywanej żywności, 
dlatego skuteczne suszenie 
i utrzymanie stanu suchego 
lub właściwe przechowywa-
nie jest skutecznym środkiem 
zapobiegającym rozwojowi 
pleśni i produkcji mikotoksyn.

Mikotoksyny i mikotoksykozy



12Mikotoksyny i mikotoksykozy

Tabela: 2.1 Gatunki grzybów wytwarzające mikotoksyny i ich optymalne warunki wzrostu 
(zmodyfikowane według Thanushree et al., 2019.)

Mikotoksyny Grzyby Temperatura (°C)
Aktywność 

wodna  (aw)
pH

Aflatoksyna A. flavus 
A. parasiticus

10-43 
32-33

0.80-0.99 
0.80-0.99

2-10 
3-8

Ochratoksyna A. ochraceus 
P. verrucosum

31 
20

0.80 
0.86

3-10 
6-7

Patulina P. expansum 16-35 0.83-0.96 3.2-3.8

Fumonizyna F. moniliforme 
F. proliferatum

15-30 0.90-0.995 2.4-3

Deoksyniwa-
lenol

F. graminearum 26-30 0.955 2.4-3
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3. Alergeny i zarządzanie 
alergenami 

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

Częstość występowania alergii 
pokarmowych w Europie sza-
cowana jest na 6%, przy dużej 
różnorodności alergenów w 
różnych krajach (Nwaru, Hickstein, 

Panesar et al., 2014). Prawdziwe 
alergie pokarmowe mogą wpływać 
na zaburzenia skórne, oddechowe 
lub żołądkowo-jelitowe. Niekie-
dy można również zaobserwować 
wstrząs anafilaktyczny, co sta-
nowi poważne zagrożenie dla 
niektórych konsumentów. Dlate-
go osoby dotknięte tego rodzaju 
alergiami powinny być informo-
wane, aby mogły unikać żywności 
zawierającej substancje, których 
nie tolerują. W tym celu UE regu-
luje etykietowanie czternastu grup 
składników i ich produktów, które 
są znane jako najczęstsze źródła 
alergii i nietolerancji pokarmo-
wych w Unii (rozporządzenie (UE) 
nr 1169/2011, art. 21 i załącznik II).
W przeciwieństwie do pseudo 
alergenów, nawet śladowe ilości 
prawdziwych alergenów, któ-
re mogą zostać przeniesione do 

produktu spożywczego, mogą 
powodować poważne objawy u 
osób wyjątkowo wrażliwych. Jak 
dotąd znakowanie śladowe nie 
jest jeszcze regulowane przez pra-
wo europejskie, ale większość pro-
ducentów znakuje swoje produkty 
dobrowolnie. To zapobiegawcze 
etykietowanie alergenów chroni 
producentów przed roszczeniami z 
tytułu odpowiedzialności, ale pro-
wadzi do dużej niepewności wśród 
konsumentów. Większość alergi-
ków nie zjadłaby oznakowanego 
produktu, chociaż w większości 
przypadków nie zrobi im to krzyw-
dy (DunnGalvin, Roberts, Regent 
et al., 2019).

Mając to na uwadze, pomoc-
ne może być określenie progów, 
poniżej których nie oczekuje się 
reakcji alergicznych u większości 

Alergeny i zarządzanie alergenami 
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osób z alergią (DunnGalvin, Ro-
berts, Schnadt i in., 2019). Na 
podstawie obliczeń matematyc-
znych i danych z badań klinicznych 
międzynarodowa grupa eksper-
tów wprowadziła tzw. koncepcję 
VITAL (Voluntary Incidental Tra-
ce Allergen Labelling – Dobro-
wolne Znakowanie Alergenów 
Śladowych Przypadkowych). Pa-
nel ekspertów naukowych VI-
TAL (VSEP) zaproponował dawki 
krytyczne dla kilku alergenów, 
poniżej których 99% alergików 
powinno być bezpiecznych (mi-
nimalna dawka wywołująca 01, 
ED01) (Blom, Remington, Baum-
ert i in. (2019); Blom, Os-Meden-
dorp, Bijlsma i in. (2020)). Zaktua-
lizowane wartości ED01 dla kilku 
alergenów, zalecane przez Biuro 
ds. Alergenów w Australii i Nowej 
Zelandii, jak pokazano w tabe-

li 3.1, mogą stanowić podstawę 
do dyskusji na temat wdrożenia 
w całej UE obowiązkowego zna-
kowania śladowych ilości alerge-
nów. Niemniej jednak kilka kwestii 
wciąż wymaga omówienia, takich 
jak postępowanie z nierównym 
rozkładem śladów alergenów. Dla-
tego zalecane jest dalsze badanie.

Tabela 3.1: Minimalna Dawka 
Wywołująca ED01

Alergen ED01 [mg      

Protein]
jaja 0,2

orzech laskowy 0,1

łubin 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        

nerkowca/    

pistacjowe

0,05

seler 0,05
ryby 1,3

orzech włoski 0,03

Alergeny i zarządzanie alergenami 
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4. Zagrożenia fizyczne w 
produkcji żywności ekologic-
znej 

E. Czarniecka-Skubina; Szkoła 
Główna Gospodarstwa Wiejskiego 
w Warszawie, Polska

Termin „zagrożenie” – jest defi-
niowany jako czynnik biologiczny, 
chemiczny lub fizyczny w żywności 
lub w jej stanie, który może 
wywołać niekorzystny wpływ na 
zdrowie konsumenta (Codex Ali-
mentarius). Zanieczyszczenia fi-
zyczne to dodatkowa materia 
lub obce obiekty normalnie nie 
występujące w żywności, które: 
mogą spowodować uraz, chorobę 
lub uraz psychiczny organizmu. Ich 
eliminacja jest niezbędna do pro-
dukcji bezpiecznej żywności.

Zanieczyszczenia fizyczne (niera-
dioaktywne) można podzielić na 
trzy grupy: 
•	 mineralne (gleba, kamienie, 

pył, metale, szkło, włókno, 
płatki farby itp.); 

•	 roślinne (chwasty, liście, łodygi, 
pszenica kłosy); 

•	 zwierzęce (roztocza, owady, 
gryzonie, ptactwo). 

•	
Zanieczyszczenia z wymienionych 
grup mogą pojawiać się podczas 
zbioru surowców, podczas ich 
przechowywania, a także pod-
czas przetwarzania żywności. 
Zagrożenia fizyczne w przetwórst-
wie żywności mogą być: 
1.	 nieuniknione – występują w 

żywności jako produkt uboc-
zny m.in. łodygi w jagodach; 

2.	 do uniknięcia – występują w 

żywności ze względu na brak 
odpowiednich dobrych prak-
tyk produkcyjnych GMP – np. 
fragmenty szkła.

Ze względu na źródła zaniec-
zyszczenia fizycznego można je 
podzielić na: surowce; wodę; 
materiały konstrukcyjne i budow-
lane oraz personel.

Inna klasyfikacja zagrożeń fizyc-
znych to: 
1.	 uprawy rolne i przechowywa-

nie; 
2.	 niewłaściwe/złe praktyki w rol-

nictwie i materiale/produktach 
w przetwórstwie spożywczym, 

3.	 niewłaściwe/złe prakty-
ki w produkcji pochodzenia 
zwierzęcego; 

4.	 słaba konserwacja budynku, 
urządzeń i wyposażenia; 

5.	 Złe praktyki higieniczne w 
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gospodarstwie domowym 
i osobistym (red. Kołożyn-
Krajewska, 2019). 

Potencjalne zagrożenia fizyczne w 
produkcji ekologicznej przedsta-
wiono w tabeli 4.1.

Ciała obce połknięte przez potenc-
jalnych konsumentów powodują 
lekkie lub poważne obrażenia. 
Każdy twardy lub ostry przedmiot 
może stanowić zagrożenie fizyc-
zne, ponieważ powoduje zranienie 
jamy ustnej lub gardła. Wśród ura-
zów potencjalnie mogą wystąpić: 
skaleczenia, krwawienia, infekcje, 
zakrztuszenia, uszkodzenia zębów 
lub dziąseł, urazy, choroby. Urazy 
czasami wymagają operacji w celu 
ich zlokalizowania i usunięcia. Za-
nieczyszczenia mineralne mogą 
często powodować pękanie 
zębów, skaleczenia i krwawienia 

w jamie ustnej lub w przełyku, a 
także perforację tkanek przewodu 
pokarmowego i w konsekwencji 
konieczność interwencji chirurgic-
znej. Zanieczyszczenia zwierzęce 
i roślinne mogą powodować cho-
roby, alergie i zatrucia, a nawet 
silniejsze sekwencje – wtórne in-
fekcje związane z tego typu uraza-
mi. Zagrożenia fizyczne powodują 
również choroby psychosoma-
tyczne związane z żywnością. 
Choroba ta jest spowodowana 
przez umysł po zobaczeniu kogoś 
chorego lub po zobaczeniu obce-
go obiektu, takiego jak owad lub 
gryzoń, w produkcie spożywczym. 
Zagrożenie fizyczne najczęściej do-
tyczy tylko jednej lub kilku osób, 
ponieważ są one zwykle obecne 
tylko w jednym lub kilku opakowa-
niach żywności (Luning i in., 2006; 
Kołożyn-Krajewska red., 2019). 

Zagrożenia fizyczne pod-
czas produkcji podstawo-
wej mogą stanowić poważne 
zagrożenie bezpieczeństwa 
żywności i jej przydatności. Dla-
tego najważniejsza jest kontrola 
środków, a także zapobieganie 
zagrożeniom fizycznym. Obejmu-
je to zapobieganie, wykrywanie 
i usuwanie skażenia fizycznego. 
W profilaktyce stosowane są sys-
temy: GMP, GAP, HACCP. W pla-
nie HACCP środki kontroli muszą 
być skalibrowane w celu wykry-
cia zanieczyszczeń o rozmiarach 
uważanych za niebezpieczne (Lu-
ning i in., 2002). Wśród metod 
zapobiegania są: identyfikacja 
materiałów i procesów o wy-
sokim ryzyku zanieczyszczenia, 
właściwe utrzymanie budynków, 
obiektów, terenów oraz zakładów 
przetwórczych i wyposażenia itp., 

Zagrożenia fizyczne w produkcji żywności ekologicznej
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Materiały Źródła
Kawałki szkła butelki, słoiki, lampy, naczynia, osłony mierników, oprawy 

oświetleniowe
Kawałki drewna pole, ziemia, skrzynie, palety, skrzynie, budynki
Fragmenty kamieni pole, budynki
Kawałki metalu (gwóźdź, klucz, moneta, zszywki, część 
maszyny)

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

Elementy konstrukcyjne, takie jak żarówki, farba, frag-
menty tynku, materiały izolacyjne, smary, nakrętki, śruby

materiały budowlane (budynki), magazynowanie surow-
ców i produkcja końcowa 

Kości pole, niewłaściwa technologia przemysłowa, przetwórst-
wo roślinne

Fragmenty szkodników i owadów oraz zanieczyszczenia 
przez szkodniki (odchody, sierść, pióra, sierść gryzoni, 
martwe ciała, jaja i larwy)

pole, hala produkcyjna zakładu

Tworzywa sztuczne (twarde fragmenty) pole, materiały opakowaniowe, opakowania
Karton opakowania
Personel uczestniczący w różnych etapach produkcji 
żywności

pracownicy produkcji rolnej lub roślinnej, biżuteria, guzi-
ki, długopisy/ołówki, włosy, paznokcie, plastry, papierosy, 
elementy odzieży, nieostrożne praktyki pracowników

Inne: pył, igły, z surowców: drób (pióra), mięso (np. frag-
menty kości), nasiona, materiał roślinny, warzywa (ka-
mienie, kamienie brud), owoce (kamienie)

produkcja żywności  

Źródło: opracowanie na podstawie Luning P.A., Devlieghere F., Verhé R., Safety in the agri-food chain. Wageningen 
Academic Publishers. Wageningen, The Netherlands, 2006.

Tabela 4.1 Potencjalne zagrożenia fizyczne w produkcji ekologicznej i ich źródła (Luning P.A. et al., 2006)
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eliminacja potencjalnych źródeł 
zagrożeń fizycznych na terenie 
zakładu, programy szkoleń pra-
cowników , w tym szkolenie w za-
kresie higieny osobistej; inspekcja 
sprzętu, unikanie tymczasowych 
napraw prowizorycznych, kontrola 
surowców i prawidłowe przecho-
wywanie żywności. Aby zapobiec 
skażeniu zagrożeniami fizycznymi, 
najskuteczniejszymi środkami kon-
troli są te, które usuwają źródło 
zanieczyszczenia z obszarów pro-
dukcyjnych. W praktyce oznacza 
to np. nieużywanie drewna i szkła 
w miejscach, w których jest to 
możliwe. Pozostałe źródła należy 
zabezpieczyć: świetlówki powinny 
być nietłukące, a szyby osłonięte 
folią ochronną. Ważne jest również 
określenie czynników poziomu ry-
zyka: grupa docelowa żywności; 
typ produktu; sposób spożycia; 

rozmiar, twardość, ostrość, kształt 
i rodzaj zagrożeń fizycznych oraz 
łatwość ich wykrycia. Zagrożenia 
fizyczne można kontrolować 
stosując: odpowiednią konstrukcję 
urządzeń, wykrywacze metali w 
przetwórstwie spożywczym, dobrą 
higienę pracowników, dobre wa-
runki sanitarne i programy kontro-
li jakości (Kołożyn-Krajewska red., 
2019). 

Zagrożenia fizyczne w produkcji żywności ekologicznej
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5. Użycie pestycydów w   
rolnictwie ekologicznym
R. Bažok; University of Zagreb, 
Chorwacja
Pestycyd definiuje się jako czyn-

nik chemiczny lub biologiczny, 
który odstrasza, obezwładnia, za-
bija lub w inny sposób zniechęca 
szkodniki. Większość pestycydów 
to środki ochrony roślin (zwane 

również pestycydami), które ogól-
nie chronią rośliny przed chwas-
tami, grzybami, owadami lub in-
nymi szkodnikami zwierzęcymi 
(mięczaki, ptaki, ssaki, ryby, ni-

Użycie pestycydów w rolnictwie ekologicznym
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cienie (glisty). Zgodnie z prawo-
dawstwem UE (Komisja Europej-
ska, 2021) pestycydy zawierają co 
najmniej jeden składnik aktywny. 
Funkcje substancji czynnych mogą 
obejmować: (i) ochronę roślin 
lub produktów roślinnych przed 
szkodnikami/chorobami, przed 
lub po zbiorach, (ii) wpływanie na 
procesy życiowe roślin (np. sub-
stancje wpływające na ich wzrost, 
z wyłączeniem składników po-
karmowych), (iii) konserwowa-
nie produktów roślinnych i/lub 
(iv) niszczenie lub zapobieganie 
wzrostowi niepożądanych roślin 
lub części roślin. Mogą również 
zawierać inne składniki, takie jak 
sejfnery i synergetyki.
Zanim zostanie podjęta decyzja o 
zatwierdzeniu składnika aktywne-
go, jest on poddawany intensyw-

nej ocenie i recenzowaniu przez 
państwa członkowskie oraz Euro-
pejski Urząd ds. Bezpieczeństwa 
Żywności. Kraje UE zatwierdzają 
środki ochrony roślin na swoim te-
rytorium i zapewniają zgodność z 
przepisami UE.
Niewłaściwe stosowanie 
środków ochrony roślin może 
stanowić zagrożenie dla zdro-
wia i środowiska. Dlatego CAP 
(Common Agricultural Policy 
- Wspólna Polityka Rolna) pro-
muje zrównoważone stosowanie 
środków ochrony roślin w rolnict-
wie konwencjonalnym na wiele 
sposobów (Komisja Europejska, 
2021a), m.in. poprzez płatności 
bezpośrednie z tytułu zazielenia-
nia, systemy współzależności, sys-
tem doradztwa dla rolników itp.
Zdrowie roślin w rolnictwie ekolo-

gicznym jest głównie zarządzane 
poprzez środki zapobiegawcze i 
pośrednie w ramach agro-eko-
systemu. Rolnictwo ekologiczne 
odrzuca nieprzewidywalne ryzyko 
stwarzane przez uwalnianie do 
środowiska cząsteczek wytworzo-
nych przez człowieka (np. „synte-
tycznych” pestycydów) i organiz-
mów (pochodzących z inżynierii 
genetycznej). Dlatego produk-
cja ekologiczna koncentruje się 
na wykorzystaniu odmian roślin 
pochodzących z tradycyjnej ho-
dowli, a wykorzystanie nakładów 
ogranicza się do substancji na-
turalnie występujących. Nie oz-
nacza to, że wszystkie naturalnie 
występujące substancje nie mają 
wpływu na ekosystem ani na zdro-
wie człowieka.
Istnieje błędne przekonanie, że w 

Użycie pestycydów w rolnictwie ekologicznym 



22

rolnictwie ekologicznym nie sto-
suje się pestycydów. Jednak nie-
koniecznie jest to prawda. Unijne 
przepisy dotyczące rolnictwa eko-
logicznego mają na celu zapew-
nienie, że produkty ekologiczne 
są wolne od chemicznych pesty-
cydów. Jednak gdy zawiodą pods-
tawowe środki ochrony upraw, 
rolnicy ekologiczni mogą używać 
produktów i substancji dopuszczo-
nych na mocy rozporządzenia 
1107/2009. Należą do nich środki 
ochrony roślin oparte na produk-
tach naturalnych, semiochemika-
liach i mikroorganizmach, a także 
substancje tradycyjnie stosowane 
w rolnictwie ekologicznym, takie 
jak miedź i siarka (pełny wykaz w 
załączniku II do rozporządzenia 
2021/1165).

Panuje powszechna opinia, że pro-
cedura wydawania zezwoleń na 
środki ochrony roślin (uregulowa-
na rozporządzeniem 1107/2009) 
jest złożona i napotyka na pro-
blemy związane z zarządzaniem 
procedurą, ustalaniem kryteri-
ów i procedurą zbyt kosztowną, 
zwłaszcza w przypadku środków, 
które są zwykle rejestrowane do 
użytku w produkcji ekologicznej. 
Istnieje również obawa, że inno-
wacyjne i potencjalnie obarczone 
mniejszym ryzykiem środki och-
rony roślin, takie jak biopestycydy 
(które zwykle są dopuszczone do 
stosowania w rolnictwie ekologic-
znym) będą zniechęcone z rynku 
przez skomplikowaną, kosztowną 
i długą procedurę zatwierdzania, 
która nie oddaje ich właściwości.
Dlatego zaleca się wprowadzenie 

odrębnego rozporządzenia dla 
takich produktów (IFOAM, 2016; 
Buckwell i in., 2020).

Użycie pestycydów w rolnictwie ekologicznym
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6. Programy Warun-
ków Wstępnych (PRP) 
w Systemie Zarządzania 
Bezpieczeństwem Żywności

K. Laikoja, Estonian University of 
Life Sciences, Estonia

Wprowadzenie
Jako producenci żywności 
(podmioty działające na ryn-
ku spożywczym, FBO) musi-
my zapewnić bezpieczeństwo 
żywnościowe naszych pro-
duktów (WE 178/2002). Dla-
tego musimy zaprojektować, 
wdrożyć i utrzymywać system 
zarządzania bezpieczeństwem 
żywności (FSMS) w celu kontro-
lowania i zarządzania potencjal-
nymi zagrożeniami w produkcji 
żywności. System FSMS powinien 

być postrzegany jako praktyczne 
narzędzie do kontrolowania otoc-
zenia produkcji i procesu produk-
cji żywności oraz zapewnienia 
bezpieczeństwa produktów.
Część systemu FSMS koncentru-
je się na procesie i jest opisana w 
rozdziale 7, zasady HACCP. Przed 
opracowaniem planów HACCP z 
krytycznymi punktami kontroli 
(CCP) producenci żywności muszą 
zaprojektować i wdrożyć progra-
my warunków wstępnych (PRP), 
aby pomóc w kontrolowaniu 
prawdopodobieństwa wprowad-
zenia zagrożeń bezpieczeństwa 
żywności do produktu poprzez 
środowisko produkcji i prak-
tyki operacyjne. W każdym 
przedsiębiorstwie spożywczym, 
w tym w produkcji podstawowej, 
muszą być zawsze stosowane PRP 

(EC., 2016). Większość epidemii 
przenoszonych przez żywność nie 
jest spowodowana błędem lub 
niepowodzeniem w CCP, ale nie-
powodzeniem jednego lub więcej 
PRP, więc opracowanie, wdrożenie 
i utrzymanie skutecznych PRP jest 
niezbędne.

Definicje i rodzaje PRP, odpo-
wiednie prawodawstwo
Zgodnie z międzynarodową normą 
ISO 22 000:2018 „program warun-
ków wstępnych, PRP to podstawo-
we warunki i działania, które są 
niezbędne w organizacji i w całym 
łańcuchu żywnościowym dla utrzy-
mania bezpieczeństwa żywności”. 
Tak więc pojęcie programów 
wstępnych obejmuje Dobre Prak-
tyki Higieniczne (GHP, np. odpo-

Programy Warunków Wstępnych (PRP) w Systemie Zarządzania Bezpieczeństwem Żywności
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Rysunek 6.1. Koncepcja PRPs (z naciskiem na poszerzone środowisko produkcyjne), plan HACCP (z naciskiem na proces 
produkcyjny i różne etapy przetwarzania), kontrola środowiskowa (jako weryfikacja przeprowadzonych działań zapobie-

gawczych i kontrolnych) i specyfikacje produktu końcowego oraz komunikację ryzyka. (Źródło: PROFEL, 2020)
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wiednie czyszczenie i dezynfekcję, 
higiena osobista) oraz Dobre Prak-
tyki Produkcyjne (GMP, np. seg-
regacja ekologicznych środków 
spożywczych, prawidłowe dozo-
wanie składników, odpowiednia 
temperatura przetwarzania) (EC, 
2016).

Związek między różnymi elemen-
tami FSMS pokazano na rysunku 
6.1.

Najważniejsze przepisy dotyczące 
PRP, które należy wziąć pod uwagę, 
są określone w EC 852/2004: ogól-
ne wymagania higieniczne dla pro-
dukcji podstawowej i powiązanych 
operacji w załączniku I oraz dla 
działań po produkcji podstawo-
wej w dalszej części łańcucha 
produkcyjnego w załączniku II. 

Szczególne wymagania higie-
niczne dla żywności pochodze-
nia zwierzęcego określone są w 
załączniku III do WE 853/2004. 
Tak więc obszary PRP i wyma-
gania w określonych obszarach 
higieny produkcji są głównie opi-
sane w tych rozporządzeniach. 
Zgodność z procedurami WE nr 
178/2002 (np. identyfikowalność, 
gotowość do wycofania, komuni-
kacja) jest również podstawowym 
wymogiem systemu FSMS. Są to 
filary prewencji oraz gotowości 
każdego FSMS i są potrzebne do 
opracowania procedur opartych 
na HACCP (FVO, 2015). Warunki 
wstępne są ważnymi podstawami 
skutecznego wdrażania HACCP i 
powinny być spełnione przed us-
tanowieniem procedury opartej 
na HACCP. Jeśli te PRP nie będą 

działać skutecznie, wprowadzenie 
HACCP będzie skomplikowane, co 
spowoduje powstanie uciążliwego 
i nadmiernie udokumentowa-
nego systemu. W celu lepszego 
zrozumienia zasad, wyjaśnienia 
elastyczności i harmonizacji 
wdrażania PRP i zasad HACCP, Ko-
misja Europejska opublikowała „w 
sprawie wytycznych dotyczących 
wdrażania systemów zarządzania 
bezpieczeństwem żywności 
obejmujących programy warun-
ków wstępnych i procedury oparte 
na zasadach HACCP, uwzględniając 
ułatwienia/elastyczność w za-
kresie wdrażania w niektórych 
przedsiębiorstwach spożywczych” 
(EC., 2016). Jest to bardzo korzyst-
ny dokument również dla produ-
centów żywności ekologicznej i jest 
dostępny w językach wszystkich 

Programy Warunków Wstępnych (PRP) w Systemie Zarządzania Bezpieczeństwem Żywności 
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państw członkowskich. Ponieważ 
objętość niniejszego podręcznika 
jest ograniczona, szczegółowa 
treść przewodnika UE nie została 
przedstawiona w tym rozdziale, 
ale zachęcamy producentów eko-
logicznych do bliższego zapozna-
nia się z Załącznikiem I tego do-
kumentu, Programy Warunków 
Wstępnych (PRP). Jak rozumieć 
pojęcie „elastyczności”? Euro-
pejski Urząd ds. Bezpieczeństwa 
Żywności (EFSA) stwierdził (EFSA 
BIOHAZ, 2017; via De Boeck, 2020), 
że elastyczność w FSMS oznacza, 
że dla każdego przedsiębiorstwa 
spożywczego wymagana jest 
przynajmniej zgodność z odpo-
wiednimi PRPs oraz że analiza 
zagrożeń musi być przeprowad-
zona przy użyciu podejścia opar-
tego na ryzyku w celu określenia 

konieczności ustanowienia kry-
tycznych punktów kontroli (CCP).
Liczba i charakter PRP może różnić 
się w zależności od rodzaju pro-
duktu, procesu przetwarzania 
lub wytycznych różnych państw 
członkowskich. Dwanaście PRP 
zostało podanych jako przykłady 
w Zawiadomieniu Komisji (EC., 
2016) i kilka innych typowych pro-
gramów wstępnych wymieniono 
poniżej (FSAI, 2021, lista nie jest 
wyczerpana):
1.	 infrastruktura: budowa i 

rozplanowanie budynków, 
pomieszczeń, miejsc pracy;

2.	 mycie i dezynfekcja: środki i 
sprzęt myjący, procedury, mo-
nitorowanie skuteczności my-
cia;

3.	 zwalczanie szkodników: zapo-
bieganie dostępowi i zasiedla-

niu szkodników, monitorowa-
nie, zwalczanie szkodników;

4.	 konserwacja techniczna i ka-
libracja, sprzęt, w tym sprzęt 
kontrolno-pomiarowy, po-
wierzchnie mające kontakt 
z żywnością, sprzęt odpo-
wiedni do określonego celu  
obsługiwany zgodnie z instruk-
cjami i łatwy do czyszczenia;

5.	 zanieczyszczenia fizyczne i che-
miczne ze środowiska produk-
cyjnego, środki zapobiegania 
skażeniu mikrobiologicznemu 
krzyżowemu, podział na strefy; 

6.	 zarządzanie alergenami;
7.	 gospodarka odpadami: 

zarządzanie pojemnikami na 
odpady, usuwanie odpadów, 
systemy odwadniające;

8.	 jakość wody i powietrza, ener-
gia, wentylacja;

Programy Warunków Wstępnych (PRP) w Systemie Zarządzania Bezpieczeństwem Żywności 
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9.	 personel: higiena pracowni-
ków i stołówki, stan zdrowia/
badanie lekarskie, higiena oso-
bista – czystość, zachowanie; 
ochronne ubrania robocze, 
szkolenia;

10.	zakupy: zatwierdzenie dostaw-
cy, kontrola przyjmowanych 
środków;

11.	zarządzanie zakupionymi su-
rowcami, składnikami (maga-
zynowanie);

12.	kontrola temperatury 
pomieszczeń magazyno-
wych, utrzymanie łańcucha 
chłodniczego;

13.	metodyka pracy, instrukcje 
stanowiskowe (tj. zapewnienie 
jasnych i prostych instrukcji, 
które są widoczne lub łatwo 
dostępne); 

14.	identyfikowalność; 

15.	segregacja składników ekolo-
gicznych, surowców, linii tech-
nologicznych; 

16.	procedury wycofywania pro-
duktów; 

17.	informacje o produkcie (ozna-
kowanie) i świadomość konsu-
mentów; 

18.	środki ochrony żywności, kon-
troli dostępu, bioczujność, bio-
terroryzm;

19.	ponowne przetwarzanie: iden-
tyfikacja i identyfikowalność.

Firma spożywcza powinna opisać 
stosowane PRP, proporcjonalnie 
do wielkości i charakteru zakładu, 
w tym listę osób odpowiedzial-
nych.

Opracowanie, wdrożenie i utrzy-
manie PRP
Analizę zagrożeń należy 
przeprowadzić przy użyciu 
podejścia opartego na ryzyku w 
celu określenia konieczności us-
tanowienia krytycznych punktów 
kontroli (CCP). Istnieją różnice w 
ryzyku, które należy wziąć pod 
uwagę przy stosowaniu PRP i są 
one podstawą do rozważenia 
elastyczności przy zastosowaniu 
PRP: np. ryzyko w sprzedaży de-
talicznej paczkowanej żywności 
ekologicznej w porównaniu ze 
sprzedażą detaliczną żywności 
ekologicznej do dalszego przetwar-
zania (np. produkty mięsne). Po 
przeprowadzeniu analizy zagrożeń 
musimy ocenić, czy określone 
zagrożenia mikrobiologiczne, fi-
zyczne lub chemiczne mogą być 
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kontrolowane za pomocą GHP i/
lub GMP, czyli PRP. PRP nie są spe-
cyficzne dla danego zagrożenia, 
ale mają zastosowanie ogólnie, 
w trakcie procesu: skuteczne czy-
szczenie obiektów lub sprzętu 
jest ważne w każdej operacji pro-
dukcji żywności ekologicznej; 
osoby zajmujące się żywnością 
muszą znać i przestrzegać prak-
tyki higieniczne na każdym eta-
pie produkcji itp. W zależności od 

złożoności (np. pakowanie war-
zyw ekologicznych a produkcja 
sera ekologicznego) działalności 
przedsiębiorstwa spożywczego, 
PRP mogą być wszystkim, cze-
go potrzebujesz, aby spełnić wy-
magania HACCP. Na przykład, 
jeśli nasza firma spożywcza pro-
wadzi działalność o niskim ryzy-
ku, wszystkie zagrożenia mogą 
być kontrolowane za pomocą 
PRPs, bez konieczności stosowa-

nia pełnego systemu zarządzania 
bezpieczeństwem żywności 
bazującego na zasadach HACCP.
Większość zagrożeń może być 
kontrolowana przez PRP, więc 
będą podstawą dla procedur 
bazujących na zasadach HACCP, 
które będziemy wdrażać. Kiedy 
już wdrożymy PRP, nasze proce-
dury oparte na HACCP skupią się 
na kontrolowaniu tych etapów 
w biznesie, które będą krytyczne 

PRP CCP
Poziomy, dotyczy wszsytkich operacji Dotyczy określonego zagrożenia oraz 

określonego produktu i procesu
Może przyczynić się do zmniejszenia zagroże-
nia, ale może nie być niezbędny do kontroli

Zapewnia absolutną kontrolę

Błąd niekoniecznie oznaczaja, że produkt jest 
niebezpieczny

Błąd wskazuje, że produkt jest niebezpiec-
zny

Nie jest mierzalny w czasie rzeczywistym Mierzalny w czasie rzeczywistym za po-
mocą ustalonych limitów krytycznych

Tabela 6.1 Różnica między programami warunków wstępnych a krytycznymi punktami kontroli (na podstawie Stier, 2018)
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aby zapewnić przygotowanie bez-
piecznej żywności (patrz rozdział 
HACCP). Niektóre aspekty PRP i 
CCP jako środków kontroli opisano 
w tabeli 6.1.

Po podjęciu decyzji, które PRP 
kontrolują zagrożenia, mamy trzy 
cele do rozwiązania:
 
1.	 opracowanie i wdrożenie sku-

tecznych programów warun-
ków wstępnych;

2.	 utrzymanie i aktualizowanie 
tych programów;

3.	 zapewnienie, że programy są 
utrzymywane i ich efektywność 
może być zweryfikowana.

Dla lepszego skupienia możemy 
podzielić te cele na następujące 
elementy (Stier, 2011):

1.	 wyznaczenie obowiązków;
2.	 opracowanie;
3.	 dokumentowanie;
4.	 wdrożenie;
5.	 szkolenie;
6.	 monitorowanie i prowadzenie 

zapisów;
7.	 weryfikacja/audyt;
8.	 przegląd i aktualizacja.

Wyznaczenie obowiązków. 
Pracując w mikrofirmie lub w fir-
mie rodzinnej wiemy, że za niemal 
każdą operację i procedurę od-
powiada sam właściciel. Ale jeśli 
firma się rozrośnie i/lub zatrudni-
my więcej pracowników, musimy 
wyznaczyć osoby odpowiedzialne 
za konkretne PRP, aby każdy ich 
obszar był właściwie zarządzany. 
Oznacza to, że osoby pracujące 
w tym obszarze znają swoją rolę, 

są przeszkolone oraz posiadają 
wiedzę i umiejętności do pracy, 
prowadzą zapisy (w razie potrze-
by) itp. Aby mieć w zakładzie sku-
teczny system PRP, upewnij się, 
że każda osoba lub grupa opera-
cyjna rozumie ich rolę; zapewnij, 
że istnieją udokumentowane pro-
cedury; upewnij się, że zapisy są 
właściwie utrzymywane i zapew-
nij, że pracownicy zostali przeszko-
leni w zakresie wszystkich proce-
dur dotyczących bezpieczeństwa i 
jakości.

Opracowanie. Podczas opracowy-
wania programów należy opisać:

1.	 Co należy zrobić?
2.	 Jak należy to zrobić?
3.	 Kto powinien to zrobić?
4.	 Jak to powinno być monitoro-
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wane?
5.	 Jakie działania naprawcze są 

potrzebne, jeśli wymagania 
nie są spełnione?

Dla każdego PRP musimy opisać, 
w jaki sposób program warunków 
wstępnych będzie zarządzany, 
realizowany i monitorowany. 
Może to być zrealizowane za 
pomocą wielowarstwowej do-
kumentacji. Ogólna procedura 
opisuje, w jaki sposób program 
warunków wstępnych powinien 
być zarządzany i jakie są oczeki-
wania wobec tego konkretnego 
programu warunków wstępnych. 
W przypadku niektórych PRP po-
trzebne są szczegółowe instrukcje 
robocze: postępowanie krok po 
kroku, w jaki sposób wykonywane 
jest każde zadanie, w jaki sposób 

będzie prowadzony monitoring i 
jakie działania naprawcze należy 
podjąć. Ponieważ PRP są naszym 
wysiłkiem na rzecz zapewnienia 
bezpieczeństwa żywności, musimy 
być gotowi do weryfikacji naszych 
działań w celu zapobiegania lub 
ograniczania zagrożeń do bez-
piecznego poziomu. Musimy więc 
przygotować formularze zapisów 
stosowane w procesie monitorin-
gu (tak jak w przypadku CCP). Po 
wypełnieniu rubryk odpowiedni-
mi danymi, będziemy mieli zapisy 
potwierdzające nasze działania.

Na przykład, jeśli opracowu-
jemy PRP zwalczania szkod-
ników, w ogólnej proce-
durze musimy zdefiniować 
oczekiwania, zdefiniować 
obowiązki wewnętrzne realizo-

wane przez pracowników firmy i 
osoby z zewnątrz (jeśli kupujemy 
usługi zwalczania szkodników na 
zewnątrz). Musimy określić, jakie-
go rodzaju szkodniki (np. gryzonie, 
owady latające, owady biegające, 
ptaki itp.) budzą niepokój; jakie 
środki zapobiegawcze są wdrożone 
(np. okna i drzwi są zamknięte, 
towary przychodzące są spraw-
dzane wizualnie) itp. Częścią PRP 
zarządzania zwalczaniem szkodni-
ków jest plan terenu z obszarem 
stosowania kontroli szkodników 
(mapa przynęt) i identyfikacja 
przynęt w zakładzie. Jeśli anali-
za zagrożeń wykaże, że głównym 
źródłem szkodników są towary 
przyjmowane do zakładu, być 
może będzie trzeba przygotować 
instrukcję odbioru, kontroli i ma-
gazynowania przychodzących su-
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rowców, składników i materiałów 
opakowaniowych. Co sprawdzić? 
Na co zwrócić uwagę? Ile wol-
nego miejsca należy pozostawić 
między przechowywanymi kar-
tonami a ścianą? Do monitoringu 
zwalczania szkodników musimy 
przygotować kartę monitoringu do 
sprawdzania i zapisywania zdarzeń 
na monitorowanych obszarach lub 
na stacjach przynęt oraz działań 
naprawczych itp.

Dokumenty i zapisy. W celu pro-
wadzenia skutecznego systemu 
zarządzania bezpieczeństwem 
żywności, procedury, dokumenty i 
zapisy muszą odzwierciedlać to, co 
faktycznie dzieje się w operacjach 
produkcyjnych. Jeśli korzystasz z 
opisów PRP, formularzy monito-
rowania i szablonów z rządowych 

dokumentów z wytycznymi lub ze 
źródeł internetowych lub dostarc-
zonych przez konsultantów, upew-
nij się, że odzwierciedlają sytuację 
w twojej produkcji. Jeśli trzeba, 
wprowadź zmiany i dostosuj te 
modele do sytuacji w twoim pro-
cesie produkcyjnym.

Wdrożenie i szkolenie. Jeżeli 
opracowałeś procedurę dla kon-
kretnego programu warunków 
wstępnych, zaplanowałeś działania 
kontrolne i zaprojektowałeś ar-
kusze kontroli, musisz następnie 
wdrożyć zaplanowane procedury. 
Niezbędne jest, aby szkolenie i 
wdrażanie PRP szły w parze. Upew-
nij się, że wszyscy (łącznie z Tobą) 
są przeszkoleni (lub wyedukowani) 
w zakresie wszystkich procedur. 
Działania edukacyjne i szkolenio-

we (nawet krótkie, np. 30 minuto-
we szkolenia) również muszą być 
odpowiednio udokumentowane w 
celach weryfikacyjnych, ponieważ 
bardzo często dla różnych zagrożeń 
środki zapobiegawcze określane 
są jako „szkolenie personelu” lub 
„procedury są wykonywane przez 
przeszkolonych pracowników”. 
Jednak często audyty klientów lub 
inspektorzy właściwych organów 
nie mogą znaleźć dowodów na to, 
że pracownicy są przeszkoleni w 
zakresie działań prowadzonych w 
ramach PRP.

Monitorowanie i prowadzenie 
dokumentacji są niezbędne, jeśli 
chodzi o dostarczanie dowodów 
na przestrzeganie procedur. Opra-
cowane PRP muszą opisywać, w 
jaki sposób należy dokumentować 
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konkretne PRP i powinny odnosić 
się do formularzy/tabel, których 
należy użyć. Jeżeli bezpieczeństwo 
żywności jest zapewnione przez 
wysoki poziom higieny żywności 
zgodnie z procedurami PRP w nas-
zej firmie, ważne jest, aby ludzie 
prawidłowo prowadzili działania 
monitorujące (kontrolne), a zapi-
sy z monitoringu (kontroli) były 
dokładne.

Weryfikacja, przegląd i aktuali-
zacja. Podobnie jak w przypad-
ku zagrożeń kontrolowanych 
przez CCP, musimy zweryfikować 
skuteczność PRP. Podczas gdy 
monitorowanie jest czynnością w 
czasie rzeczywistym, weryfikacja 
następuje po fakcie. Celem wery-
fikacji jest upewnienie się, że sys-
tem działa zgodnie z tym co zostało 

zaplanowane. Na weryfikację 
składa się wiele różnych elemen-
tów. Częścią tego jest walidacja 
procedur czyszczenia (dlaczego 
uważamy, że planowana metoda 
czyszczenia jest skuteczna?). W jaki 
sposób przetwórca waliduje pro-
cedury, takie jak mycie rąk, szkole-
nie lub zwalczanie szkodników? W 
większości zakładów spożywczych 
pracownicy muszą myć ręce na 
początku dnia, po porannej przer-
wie, po obiedzie, popołudniowej 
przerwie, po przerwie na toaletę 
i za każdym razem, gdy brudzą 
ręce lub rękawiczki; co najmniej 
sześć do ośmiu razy dziennie. W 
większej firmie po prostu nie da 
się monitorować takiej aktywności 
dziesiątek, a nawet więcej pra-
cowników. Jednak kierownictwo 
może stworzyć środowisko, które 

zachęca do prawidłowego mycia 
rąk, zapewniając wystarczającą 
ilość i dogodnie rozmieszczo-
ne umywalki do mycia rąk. 
Zapewniając, że są one odpowied-
nio zaopatrzone w ciepłą wodę, 
mydło, ręczniki lub suszarki i być 
może środek do dezynfekcji rąk, 
istnieje duża szansa, że odpowied-
nio przeszkoleni pracownicy będą 
postępować zgodnie z procedura-
mi. Ponadto kierownictwo musi 
dawać przykład, używając tych 
umywalek i używając ich właściwie 
(Stier, 2011).
Kolejnym działaniem weryfikacyj-
nym dla PRP wszelkiego rodzaju 
jest audyt wewnętrzny przepro-
wadzany przez samą firmę. Audyt 
wewnętrzny powinien być prze-
prowadzony w celu upewnienia 
się, że przestrzegane są procedury 
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PRP; dokumentacja jest prowad-
zona z ustaloną częstotliwością, 
a szkolenia/kompetencje zostały 
wykonane i są aktualne. W małej 
produkcji ekologicznej, w której 
wszyscy pracownicy są przeszko-
leni do pracy w różnych obsza-
rach, dość trudno jest uzyskać 
niezależny pogląd na procesy 
przez audytorów wewnętrznych, 
ale nadal potrzebny jest przegląd, 
czy działania na hali produkcyjnej 
przebiegają jak zaplanowano w 
planie kontroli wewnętrznej.

Wniosek
Programy warunków wstępnych 
(PRP) powinny być dokumento-
wane, aktualizowane za każdym 
razem, gdy występują zmiany 
związane z programami warunków 
wstępnych i poddawane ponow-

nej ocenie co najmniej raz w roku. 
Jako producenci żywności musimy 
zapewnić, że PRP odzwierciedlają 
nasze obecne środowisko pro-
dukcyjne i praktyki w naszej fir-
mie. Jako producenci żywności 
ekologicznej musimy również 
przestrzegać określonych polityk 
towarowych, instrukcji, procedur i 
powiązanych przepisów.
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7. Zasady HACCP

J. Trafiałek, Szkoła Główna Gospo-
darstwa
Wiejskiego w Warszawie, Polska

Wstęp 
Artykuł 5 rozporządzenia (WE) nr 
852/2004 zobowiązuje podmio-
ty działające na rynku żywności 
ekologicznej do wprowadzenia, 
wdrożenia i utrzymania stałej pro-
cedury opartej na zasadach ana-
lizy zagrożeń i krytycznych punk-
tów kontroli (procedury oparte 
na HACCP). Przed zastosowaniem 
systemu HACCP każdy przetwórca 
produktów ekologicznych powi-
nien posiadać programy warunków 
wstępnych, w tym GHP (Good Hy-
gienic Practice) i GMP (Good Ma-
nufacturing Practice). Programy wa-

Rysunek 7.1 Przykład drzewa decyzyjnego (Veith, 2021)
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runków wstępnych powinny być 
dobrze ustanowione, w pełni ope-
racyjne i zweryfikowane. Po ich 
przyjęciu przetwórca jest w stanie 
wdrożyć zasady HACCP. Więcej in-
formacji na temat GHP znajduje 
się w Codex Alimentarius, rozdział 
1, strona 6 (CA, 2020).
Zasady HACCP są powszechnie 
uważane i uznawane na arenie 
międzynarodowej za użyteczne 
narzędzie dla podmiotów 
prowadzących przedsiębiorstwa 
spożywcze w celu kontrolowania 
zagrożeń, które mogą wystąpić 
w żywności. Procedury oparte 
na HACCP są obowiązkowe dla 
przetwórców ekologicznych, z 
wyjątkiem producentów pierwot-
nych. Ten rozdział ma na celu opi-
sanie i wyjaśnienie zasad HACCP 
w celu ich wdrożenia w produkcji 

produktów ekologicznych.
Procedury oparte na HACCP 
opierają się na następujących 
siedmiu zasadach: (1) identyfi-
kacja wszelkich zagrożeń, którym 
należy zapobiegać, eliminować 
lub ograniczać do akceptowalnych 
poziomów (analiza zagrożeń); (2) 
określenie krytycznych punktów 
kontroli na etapie lub etapach, na 
których kontrola jest niezbędna, 
aby zapobiec lub wyeliminować 
wszystkie istotne zagrożenia lub 
ograniczyć je do akceptowalnych 
poziomów; (3) ustanowienie li-
mitów krytycznych w krytycznych 
punktach kontroli (CCP), które 
oddzielają to co jest akcepto-
walne od tego co jest nieakcep-
towalne w celu zapobiegania, 
eliminacji lub redukcji zidentyfi-
kowanych zagrożeń; (4) ustano-

wienie i wdrożenie skutecznych 
procedur monitorowania w kry-
tycznych punktach kontroli; (5) us-
tanowienie działań korygujących, 
gdy monitorowanie wskaże, że kry-
tyczny punkt kontroli nie jest pod 
kontrolą; (6) ustanowienie proce-
dur, które będą przeprowadzane 
regularnie, w celu weryfikacji, czy 
środki opisane w zasadach 1 do 5 
działają skutecznie; (7) ustanowie-
nie dokumentów i zapisów odpo-
wiednich do charakteru i wielkości 
przedsiębiorstwa spożywczego w 
celu wykazania skutecznego sto-
sowania środków określonych w 
zasadach od 1 do 6.
Procedury oparte na HACCP po-
winny być elastyczne, odpowied-
nie, uwzględniające charakter i 
rozmiar operacji oraz napisane w 
zrozumiały sposób. Konieczne jest 
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opracowanie 5 wstępnych kroków 
przed opracowaniem procedur 
opartych na HACCP, tj. powołanie 
zespołu HACCP (w przypadku małej 
firmy ekologicznej wystarczy jed-
na osoba i nie jest potrzebny stały 
zespół), opis produktu końcowego 
lub grup podobnych produktów 
końcowych, identyfikacja przez-
naczenia konsumenckiego, budo-
wa schematu blokowego i jego 
potwierdzenie w praktyce. Więcej 
informacji na temat wstępnych 
kroków można znaleźć w Codex 
Alimentarius, rozdział 2, strony 25 
i 32 (CA, 2020).

Zasada 1. Analiza zagrożeń 
Ta zasada obejmuje kilka czynności, 
m.in. wykaz istotnych zagrożeń i 
określenie środków kontroli. Iden-
tyfikacja istotnych zagrożeń jest 

etapem, podczas którego należy 
zidentyfikować i wymienić główne 
potencjalne zagrożenia biolo-
giczne, chemiczne lub fizyczne 
na każdym etapie procesu nary-
sowanym na schemacie bloko-
wym, których wystąpienia można 
racjonalnie oczekiwać. Należy 
pamiętać, że w przypadku małej 
firmy ekologicznej nie ma potrze-
by podawania szczegółów charak-
teru zagrożeń. Zespół HACCP po-
winien następnie przeprowadzić 
analizę zagrożeń, aby określić, któ-
re zagrożenia mają taki charakter, 
że ich eliminacja lub redukcja do 
akceptowalnych poziomów jest 
niezbędna do produkcji bezpiec-
znego ekologicznego produktu 
końcowego. Należy podkreślić, że 
zagrożenia określamy dla każdego 
etapu narysowanego na schema-

cie blokowym.
Przykładami zagrożeń pod-
czas pasteryzacji przy produkcji 
dżemu ekologicznego mogą być 
następujące zagrożenia: bak-
terie, drożdże i pleśnie. Innymi 
przykładami podczas przesie-
wania mąki w piekarni są różne 
zagrożenia fizyczne, m.in. ciała 
obce takie jak kamienie, fragmen-
ty łuski nasiennej, sznurek, nitka. 
Dobrym przykładem zagrożeń che-
micznych podczas odbioru mleka 
są pozostałości antybiotyków i le-
ków weterynaryjnych.
Przeprowadzając analizę zagrożeń, 
należy rozważyć następujące 
zagrożenia jak zagrożenia związane 
z produkcją lub przetwarzaniem 
żywności, w tym zagrożenia w 
składnikach i etapach procesu pro-
dukcyjnego, prawdopodobieństwo 
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wystąpienia zagrożeń rozważając 
programy warunków  wstępnych, 
przy braku dodatkowej kontroli, 
prawdopodobieństwo wystąpienia 
zagrożeń i dotkliwości ich nega-
tywnych skutków zdrowotnych 
związanych z zagrożeniami w 
żywności w przypadku braku kon-
troli (można skorzystać z procedu-
ry oceny ryzyka, więcej informacji 
można znaleźć w Zawiadomienie 
Komisji (EC., 2016, załącznik 2), 
zidentyfikowane dopuszczalne po-
ziomy zagrożeń w żywności, np. w 
oparciu o przepisy, przeznaczenie 
konsumenckie i informacje nau-
kowe, należy rozważyć charakter 
obiektu i sprzęt wykorzystywany do 
produkcji żywności ekologicznej, 
przetrwanie lub namnażanie się 
drobnoustrojów chorobotwórc-
zych, wytwarzanie lub przetrwanie 

w żywności toksyn (np. mikotok-
syn), chemikaliów (np. pestycy-
dy, pozostałości leków, alergeny) 
lub czynniki fizyczne (np. szkło, 
metal), przeznaczenie konsumen-
ckie i/lub prawdopodobieństwo 
niewłaściwego obchodzenia się 
z produktem przez potencjal-
nych konsumentów. Następnie 
zespół HACCP powinien rozważyć 
i opisać, jakie środki kontroli (jeśli 
istnieją) można zastosować dla 
każdego zagrożenia. Środki kontro-
li to te działania i czynności, które 
można zastosować do zapobiega-
nia zagrożeniom, ich eliminowania 
lub zmniejszania ich wpływu lub 
prawdopodobieństwa wystąpienia 
do akceptowalnych poziomów. 
Wiele zapobiegawczych środków 
kontroli ma na celu uniknięcie 
zanieczyszczenia ze środowiska 

produkcyjnego (np. personel, kon-
trola szkodników, woda, przeglądy 
i konserwacja maszyn, higiena 
osobista). Inne środki kontro-
li mające na celu zmniejszenie 
lub wyeliminowanie zagrożeń i 
są ściślej powiązane z konkret-
nym procesem produkcyjnym, np. 
pasteryzacją, fermentacją i mogą 
prowadzić do ustanowienia CCP. 
W celu kontrolowania zidentyfiko-
wanego zagrożenia może być wy-
magane zastosowanie więcej niż 
jedenego środka kontroli, np. pas-
teryzacja kontrolowana jest przez 
czas i przez temperaturę procesu i 
więcej niż jedno zagrożenie może 
być kontrolowana za pomocą jed-
nego środka kontroli, np. paste-
ryzacja lub obróbka cieplna może 
zapewnić odpowiednią pewność 
odniżenia poziomu kilku pato-
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gennych drobnoustrojów, takich 
jak Salmonella i Listeria. Środki 
kontroli powinny być zwalido-
wane. Powinny też być wsparte 
szczegółowymi procedurami i 
specyfikacjami, aby zapewnić ich 
skuteczną realizację.
Dobrym rozwiązaniem anali-
zy zagrożeń jest opracowanie 
tabeli zawierającej zagrożenia 
(każdą kategorię), postępowanie 
oceny ryzyka obejmujące 
prawdopodobieństwo wystąpienia 
zagrożeń liczone na podstawie 
częstotliwości zagrożeń i istotności 
ich negatywnych skutków zdro-
wotnych oraz zapobiegawczych 
środków kontroli (działania poda-
ne w poszczególnych dokumen-
tach GHP). Analizę zagrożeń należy 
przeprowadzić dla każdego etapu i 
każdego ekologicznego produk-

tu końcowego (np. ekologicznego 
dżemu truskawkowego, ekologic-
znej mąki żytniej) lub grupy eko-
logicznych produktów końcowych 
(dżemy ekologiczne, mąka ekolo-
giczna).

Zasada 2. Identyfikacja krytyc-
znych punktów kontroli (CCP)
Krytyczne punkty kontrolne należy 
określać tylko dla znaczących 
zagrożeń zidentyfikowanych w 
wyniku analizy zagrożeń. CCP są 
ustanawiane na etapach, na któ-
rych kontrola jest niezbędna i 
gdzie odchylenie może skutkować 
produkcją potencjalnie niebez-
piecznej żywności. Środki kon-
trolne w CCP powinny wskazywać 
akceptowalny poziom kontro-
lowanego zagrożenia. W jed-
nym procesie produkcyjnym 

można zidentyfikować więcej 
niż jeden CCP. Identyfikacja 
CCP jest czynnością opartą na 
drzewie decyzyjnym lub innych 
metodach, zgodnie z wiedzą i 
doświadczeniem zespołu HACCP. 
Można zastosować również inne 
podejścia, takie jak konsultacje ek-
sperckie. Przykład drzewa decyzyj-
nego do identyfikacji krytycznych 
punktów kontroli (CCP) przedsta-
wiono w zawiadomieniu Komisji 
(EC., 2016, załącznik 3A, 3B). Na 
pytania należy odpowiadać po ko-
lei. W przypadku małych zakładów 
ekologicznych do identyfikacji CCP 
może być stosowane uproszczone 
drzewo decyzyjne lub półilościowa 
metoda oceny ryzyka. Należy 
pamiętać, że w niektórych 
przedsiębiorstwach zajmujących 
się żywnością ekologiczną nie jest 
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możliwe zidentyfikowanie krytyc-
znych punktów kontroli. W takiej 
sytuacji prosimy o opracowanie 
dokumentacji opartej na HACCP 
bez procedur CCP.
Przykłady CCP w pridukcji 
ekologicznego  mleka można 
zidentyfikować dwa CCP, takie jak 
odbiór mleka i pasteryzacja. Innym 
przykładem w procesie produkcji 
pieczywa ekologicznego może być 
przesiewanie i pieczenie a w pro-
dukcji wędlin: przechowywanie w 
chłodni, wędzenie, parzenie.
Dobrym rozwiązaniem jest pod-
sumowanie identyfikacji CCP w 
formie tabelarycznej, w której 
prezentowane są odpowiedzi na 
każde pytanie drzewa decyzyjne-
go, a także zaznaczenie etapu, w 
którym wyznaczono CCP na dia-
gramie blokowym.

Zasada 3. Limity krytyczne w CCP 
Limity krytyczne należy ustalić 
dla każdego krytycznego punk-
tu kontroli (CCP) na podstawie 
doświadczenia, najlepszych prak-
tyk, międzynarodowej dokumen-
tacji dla wielu operacji produkcyj-
nych (np. puszkowanie żywności, 
pasteryzacja płynów itp.), 
międzynarodowych norm, publi-
kacji naukowych, ustawodawstwa 
UE, opini EFSA. Dotrzymanie kry-
tycznych limitów będzie skutkować 
kontrolą procesu. Dlatego limity 
krytyczne są przyjacielem, a nie 
wrogiem bezpieczeństwa żywności 
ekologicznej. Są one zbiorem pa-
rametrów lub jednego parame-
tru, które odpowiadają skrajnym 
wartościom dopuszczalnym ze 
względu na bezpieczeństwo pro-
duktu. Parametry limitów kry-

tycznych mogą być mierzalne lub 
obserwowalne. Limity krytyczne 
powinny być zwalidowane i po-
winny mieć przejrzyste, konkretne 
wartości.
Przykładami mierzalnych para-
metrów są temperatura, czas, 
pH, wilgotność, ilość dodatku, 
konserwantu lub soli, parametry 
sensoryczne a obserwowane pa-
rametry to wygląd lub tekstura, 
zmiana właściwości fizycznych 
żywności podczas przetwarzania 
(np. gotowania żywności). Dobrym 
przykładem obserwowalnych gra-
nic krytycznych dla CCP „Przesie-
wanie” w piekarni byłoby „Czyste 
nienaruszone sito” i „Otwór sita 
2 mm”, a dla mierzalnych limitów 
krytycznych dla CCP „Przechowy-
wanie w niskiej temperaturze” w 
zakładzie mięsnym byłaby tempe-
ratura (2- 4oC).
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Dobrym rozwiązaniem na ustale-
nie limitów krytycznych jest opi-
sanie ich w bardzo prosty sposób 
zawierający nazwę CCP, parametry 
limitów krytycznych, ich wartości 
dla pomiarów lub cechy do obser-
wacji.

Zasada 4. Procedury monitoro-
wania w CCP
Słowo monitoring oznacza 
kontrolę lub sprawdzenie, któ-
rego celem jest zapewnienie 
zgodności z określonymi limitami 
krytycznymi. Kontrola CCP to za-
planowany pomiar lub obserwac-
ja w CCP w odniesieniu do jego 
limitów krytycznych. Obserwacje 
lub pomiary muszą umożliwiać 
wykrycie utraty kontroli w CCP 
i dostarczać informacji na czas, 
aby można było podjąć działania 
korygujące. Obserwacje lub po-

miary mogą być prowadzone w 
sposób ciągły (kontrola ciągła) lub 
okresowy (kontrola okresowa). 
Bardzo ważne jest ustalenie od-
powiedniej częstotliwości kontroli 
okresowej. Częstotliwość powin-
na być ustawiona w taki sposób, 
aby przetwórca produktów eko-
logicznych miał gwarancję, że li-
mity krytyczne są pod kontrolą. 
Plan HACCP powinien opisywać 
metody kontroli, tj. kto, kiedy, jak 
przeprowadzić kontrolę każdego 
CCP i jak zapisywać wyniki kontroli. 
Dane pochodzące z kontroli muszą 
zostać ocenione przez wyznaczoną 
i doświadczoną osobę posiadającą 
wiedzę i uprawnienia do przepro-
wadzania działań korygujących, 
gdy jest to wskazane. Zapisy muszą 
być podpisane przez osobę(y) 
przeprowadzającą kontrolę za-
raz po kontroli oraz okresowo 

przez osobę weryfikującą system 
(patrz 6 -ta zasada HACCP). Należy 
pamiętać, że w niektórych przy-
padkach dobre praktyki higienic-
zne mogą zastąpić kontrolę krytyc-
znych punktów kontroli.
Przykładami odpowiedniej 
częstotliwości kontroli okreso-
wej są „co 3 godziny”, „przed 
rozpoczęciem procesu”, „dwa razy 
dziennie”, „za każdym razem przy 
odbiorze mleka” itp. Inne podejście 
do ustalenia częstotliwości moni-
torowania opisano w Zawiadomie-
niu Komisji (EC., 2016, strona 14). 
Przykładami jak przeprowadzać 
kontrolę limitów krytycznych są: 
„regularna wizualna kontrola tem-
peratury urządzeń chłodzących/
mrożących/grzewczych przy użyciu 
termometru”, „gotowanie lub 
upewnianie się, że żywność zacho-
wuje stałą wysoką temperaturę do 
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samego końca”, „kontrola wizual-
na na początku zmiany czy sito jest 
nienaruszone i czyste, a otwór sita 
ma 2 mm”.
Dobrym rozwiązaniem jest na-
pisanie procedury kontroli CCP 
opisującej wszystkie niezbędne 
szczegóły dla skutecznej kontroli li-
mitów krytycznych oraz zaprojekt-
owanie formularza do zapisywania 
wyników kontroli.

Zasada 5. Ustalenie działań 
korygujących 
W systemie HACCP należy 
opracować konkretne działania 
korygujące (naprawcze) dla 
każdego CCP w formie pisem-
nej, aby skutecznie reagować na 
występujące odchylenia, jeśli one 
wystapią. Działania korygujące 
powinny być opracowane w mo-

mencie wdrażania zasad HACCP, 
czyli z wyprzedzeniem. Dlatego 
zespół HACCP musi przewidzieć 
rodzaj działań korygujących do 
podejmowania w przyszłości, tak 
aby parametry limitów krytyc-
znych mieściły się w ustalonych 
wartościach. Działania napraw-
cze podejmowane w przypadku 
wystąpienia odchylenia powinny 
zapewnić, że CCP został objęty 
kontrolą, a żywność, która jest 
potencjalnie niebezpieczna zosta-
nie odpowiednio zadysponowa-
na i nie dotrze do konsumentów. 
Podejmowane działania powinny 
obejmować segregację produktu, 
którego dotyczy problem i analizę 
jego bezpieczeństwa w celu za-
pewnienia właściwego zadyspo-
nowania. Można zaplanować 
różne działania naprawcze, m.in. 

powtórzenie procesu, przekazanie 
produktu do innego zastosowania, 
naprawa urządzenia, ponowne 
szkolenie, wymiana urządzenia 
na nowe/sprawne. W miarę 
możliwości należy przeprowadzić 
analizę przyczyn odchylenia w 
celu zidentyfikowania i skorygo-
wania przyczyny odchylenia, aby 
zminimalizować możliwość jego 
ponownego wystąpienia. Należy 
odnotować rodzaj podjętych 
działań korygujących, w tym 
przyczynę odchylenia oraz spo-
sób postępowania z produktem. 
Należy przeprowadzać okresowe 
przeglądy działań korygujących 
w celu zidentyfikowania tren-
dów i zapewnienia, że działania 
korygujące są skuteczne.
Przykładami działań korygujących 
w przypadku CCP „Odbiór mleka” 
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są odrzucenie zanieczyszczonego 
mleka, poinformowanie lub zmia-
na dostawcy, w przypadku CCP 
„Przesiewanie” wymiana sita i do-
datkowe przesiewanie, natomiast 
w przypadku CCP „Pasteryzacja” 
są: jeśli czas pasteryzacji jest za 
krótki lub zbyt niska temperatura, 
powtórzenie procesu pasteryzacji 
we właściwych ustalonych warun-
kach, a jeśli pasteryzacja nie jest 
możliwa w odpowiednich warun-
kach, utylizacja produktu, napra-
wa pieca/kuchenki, przeszkolenie 
pracowników.
Dobrym rozwiązaniem jest 
napisanie procedury działań 
korygujących zawierającej takie 
szczegóły, jak osoba odpowiedzi-
alna za weryfikację (kto), środki 
i działania wymagane do skory-
gowania zaobserwowanego od-

chylenia (działania korygujące), 
działania, które należy podjąć w 
odniesieniu do produktów wyt-
worzonych podczas okresu, w 
którym proces był poza kontrolą 
(korekty) oraz pisemny zapis 
podjętych działań ze wskazaniem 
wszystkich istotnych informacji 
(na przykład: data, godzina, rodzaj 
działania).

Zasada 6. Walidacja planu HACCP 
i procedury weryfikacji
Zasada ta dotyczy dwóch czynności, 
tj. walidacji planu HACCP i weryfi-
kacji, czy system HACCP działa sku-
tecznie. Zanim plan HACCP będzie 
mógł zostać wdrożony, potrzebna 
jest jego walidacja. Polega to na 
upewnieniu się, że łącznie wszyst-
kie elementy i działania odnoszące 
się do zasad HACCP są w stanie 

zapewnić kontrolę nad istotnymi 
zagrożeniami. Walidacja środków 
kontroli i ich limitów krytycznych 
powinna być przeprowadzana 
podczas opracowywania planu 
HACCP poprzez sprawdzenie ich 
poprawności w literaturze nauko-
wej, wytycznych, podręcznikach 
itp.
System oparty na zasadach HACCP 
u przetwórców ekologicznych po-
winien być sprawdzany podczas 
jego funkcjonowania. To spraw-
dzanie nazywa się weryfikacją. 
Metody i procedury weryfikacji 
powinny zostać określone przez 
zespół HACCP podczas opracowy-
wania planu HACCP. Istnieje wiele 
metod weryfikacji. Aby zobaczyć 
długą listę metod weryfikacji, 
przejdź do Codex Alimentarius, 
rozdział 2, strona 29 (CA, 2020). 
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Należy wybrać jedną, dwie, trzy 
z nich i opracować procedurę 
weryfikacji opisującą wybraną 
metodę. Wybór zależy od zespołu 
HACCP w zakładzie ekologic-
znym. Różnice między walidacją, 
weryfikacją i monitorowaniem 
są istotne. Walidacja ma miejsce 
przed rozpoczęciem (lub zmianą), 
aby wykazać, że wszystkie środki 
kontroli, w tym CCP, są skutec-
zne. Dla kontrastu, monitorowa-
nie (kontrola) polega na bieżącym 
(ciągłym lub okresowym) gro-
madzeniu informacji o procesie, 
w którym stosuje się środki kon-
trolne, natomiast weryfikacja 
jest czynnością okresową mającą 
na celu wykazanie, że osiągnięto 
pożądany wynik, np. pobieranie 
próbek i badanie żywności w celu 
oceny występowania określonego 

zagrożenia poniżej dopuszczalne-
go progu poprzez przechowywa-
nie w określonej temperaturze.
Weryfikację powinna 
przeprowadzić osoba inna niż 
osoba odpowiedzialna za wyk-
onanie czynności kontrolnych 
i korygujących. Może to być 
właściciel firmy ekologicznej lub w 
jego imieniu ekspert zewnętrzny 
(audytor, doświadczony student 
itp.).
Przykładami metod weryfikacji 
przydatnych dla przetwórców eko-
logicznych są losowe pobieranie 
próbek, testy wybranych punktów 
kontrolnych, analiza półproduktów 
lub końcowych produktów eko-
logicznych, badania stanu faktyc-
znego podczas przechowywania, 
dystrybucji i sprzedaży, audyty 
procedur opartych na HACCP 

i ich zapisy, inspekcja operacji, 
przeglądanie zapisów kontrolnych 
CCP w celu potwierdzenia, że są 
one pod kontrolą, przeglądanie za-
pisów działań korygujących.
Dobrym rozwiązaniem jest na-
pisanie procedury weryfikacji 
opisującej częstotliwość i sposób 
weryfikacji, osobę odpowiedzialną 
za jej przeprowadzenie oraz spo-
sób dokumentowania wykonania 
weryfikacji. Może to być „Proce-
dura weryfikacji w celu sprawdze-
nia wyników kontroli CCP” plus 
zapis (np. tabela) dokumentująca 
wyniki weryfikacji.

Zasada 7. Dokumentacja i pro-
wadzenie zapisów
Wydajne i dokładne prowadzenie 
zapisów jest niezbędne w stoso-
waniu procedur opartych na za-
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sadach HACCP. Procedury oparte 
na zasadach HACCP powinny być 
udokumentowane w postaci Pla-
nu HACCP i stale uzupełniane za-
pisami wyników. Dokumentacja 
i prowadzenie zapisów powinny 
być odpowiednie do charakteru i 
wielkości operacji produkcyjnych 
oraz wystarczające, aby wspomóc 
przedsiębiorstwo w weryfikacji, 
czy procedury oparte na HACCP są 
wdrożone i są utrzymywane. Doku-
menty i zapisy powinny być prze-
chowywane przez wystarczająco 
długi czas po upływie okresu 
przydatności produktu w celach 
identyfikowalności, regularnego 
przeglądu postępowania przez 
przetwórców produktów eko-
logicznych oraz umożliwienia 
właściwemu organowi kontrolne-
mu przeprowadzenie audytu pro-

cedur opartych na HACCP, w tym 
urzędowej kontroli. Okres pro-
wadzenia dokumentacji i zapisów 
powinien być wystarczająco długi, 
a przetwórca ekologiczny sam po-
dejmuje decyzję o długości tego 
okresu. Wymóg przechowywania 
dokumentów musi być elastyczny, 
aby uniknąć nadmiernych obciążeń 
dla bardzo małych przetwórców 
ekologicznych. Konieczność stwor-
zenia dokumentacji i zapisów musi 
być współmierny do charakteru i 
wielkości przedsiębiorstwa eko-
logicznego. Oznacza to, że mali 
przetwórcy ekologiczni mogą mieć 
bardzo prostą dokumentację, któ-
ra zajmie kilka stron tekstu i kilka 
tabel zapisów.
Przykłady dokumentacji obejmują: 
stosowane PRP, instrukcje roboc-
ze, standardowe procedury opera-

cyjne, instrukcje kontrolne, opis 5 
kroków wstępnych (przed 7 zasa-
dami), analizę zagrożeń, określenie 
limitów krytycznych, opis plano-
wanych działań monitorujących 
i weryfikacyjnych (co, kto, kie-
dy), przewidywane działania 
korygujące, działania walidacyjne, 
formularze zapisów, modyfikac-
je procedur opartych na HACCP i 
dokumenty uzupełniające (ogólne 
przewodniki, dowody naukowe).
Dobrym rozwiązaniem jest opra-
cowanie Planu (Księgi) HACCP 
zgodnie z 7 zasadami HACCP, 
w tym dokumentacją analizy 
zagrożeń, procedurami opartymi 
na HACCP (procedura kontroli CCP, 
procedura działań korygujących, 
procedura weryfikacji, procedu-
ra dokumentacji HACCP), doku-
mentacja wyznaczania limitów 
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krytycznych. Dobrym i prostym 
pomysłem jest połączenie doku-
mentacji dotyczącej zasad HACCP, 
m.in. jeden arkusz HACCP wspólny 
dla kilku zasad HACCP, w tym na-
zwa CCP, istotne zagrożenia, limity 
krytyczne, sposób ich kontrolowa-
nia (co, jak, kiedy i kto), działania 
korygujace, metody i działania 
weryfikacyjne oraz zapisy. Prosty 
system prowadzenia zapisów musi 
być skuteczny i łatwy do zakomuni-
kowania pracownikom. Może być 
zintegrowany z istniejącymi ope-
racjami i wykorzystywać istniejące 
dokumenty, takie jak faktury dos-
tawy i listy kontrolne, na przykład 
do rejestrowania np. temperatur 
produktów.
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8. Przepisy UE dotyczące pro-
dukcji ekologicznej

D. Średnicka-Tober, Szkoła Główna 
Gospodarstwa Wiejskiego w Wars-
zawie, Polska
Produkcja i przetwarzanie 
żywności ekologicznej w Unii 
Europejskiej odbywa się zgod-
nie z zasadami określonymi w 
Rozporządzeniu Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady (UE) 2018/848 
z dnia 30 maja 2018 r. w sprawie 
produkcji ekologicznej i znako-
wania produktów ekologicznych, 
uchylającym rozporządzenie Rady 
(WE) nr 834/2007 oraz zgodnie z 
Rozporządzeniem wykonawczym 
Komisji (UE) 2020/464 z dnia 26 
marca 2020 r. ustanawiającym 
szczegółowe zasady dotyczące 
stosowania rozporządzenia Parla-

mentu Europejskiego i Rady (UE) 
2018/848, w odniesieniu do doku-
mentów niezbędnych w celu uzna-
nia z mocą wsteczną okresów do 
celów konwersji, produkcji produk-
tów ekologicznych oraz informacji, 
które mają być dostarczane przez 
państwa członkowskie. Regulacje 
te obejmują wszystkie obszary pro-
dukcji ekologicznej i opierają się 
na zasadach, takich jak m.in. zakaz 
stosowania GMO, zakaz stosowa-
nia promieniowania jonizującego, 
syntetycznych nawozów, herbicy-
dów, pestycydów, hormonów, syn-
tetycznych dodatków do żywności 
oraz ograniczenie stosowanie 
antybiotyków tylko do sytuacji, 
gdy jest to konieczne dla zdrowia 
zwierząt. Oznacza to, że produ-
cenci ekologiczni muszą stosować 
różne alternatywne podejścia i 

środki, m.in. w celu utrzymania 
żyzności gleby, zdrowia zwierząt i 
roślin, a także zapewnienia jakości, 
bezpieczeństwa i oczekiwanego 
okresu trwałości przetworzonych 
produktów ekologicznych. Zasa-
dy określone w wyżej wymienio-
nych rozporządzeniach UE mają 
zastosowanie do wszystkich eta-
pów łańcucha żywnościowego, od 
gospodarstwa do talerza, w tym 
produkcji podstawowej, przygo-
towania, przechowywania, przet-
warzania, transportu, dystrybucji i 
dostaw do konsumentów.
Przetwórstwo żywności i pasz eko-
logicznych odbywa się zgodnie 
z szeregiem zasad, w tym m.in. z 
uwzględnieniem (a) czasowej i/
lub przestrzennej separacji eko-
logicznych i nieekologicznych su-
rowców i produktów, (b) minimal-

Przepisy UE dotyczące produkcji ekologicznej
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nej zawartości 95% ekologicznych 
składników rolnych w produktach 
ekologicznych i jasno określonych 
warunków dla pozostałych 5%, (c) 
jasnych zasad znakowania przet-
worzonych produktów ekologic-
znych, (d) szczegółowych limitów 
dotyczących substancji, które 
mogą być dodawane do żywności 
i pasz oraz ograniczonego wykazu 
zatwierdzonych dodatków, a także 
metod i warunków przetwarza-
nia. Jednym z celów produkcji i 
przetwórstwa ekologicznego jest 
zmniejszenie zużycia środków 
zewnętrznych. Ponadto, wszelkie 
substancje stosowane w rolnict-
wie ekologicznym tj. do zwalcza-
nia szkodników i chorób muszą 
być zatwierdzone przez Komisję 
Europejską do stosowania w tym 
systemie produkcji. Szczególne 

zasady mają również zastosowa-
nie do zatwierdzania środków 
produkcji, takich jak nawozy i 
dodatki do żywności. W produk-
cji i przetwórstwie ekologicznym 
można wykorzystywać wyłącznie 
substancje zatwierdzone do stoso-
wania według określonych regu-
lacji prawnych. Ponadto, zgodnie 
z zasadami produkcji ekologicznej, 
przetworzone produkty ekologic-
zne powinny być produkowane 
przede wszystkim ze składników 
pochodzenia rolniczego. Tylko 
dodana woda i sól nie są brane 
pod uwagę w tym ograniczeniu. 
Preparaty mikroorganizmów i 
enzymów, a także składniki mi-
neralne, witaminy, aromaty, ami-
nokwasy, mikroelementy mogą 
być dodawane do produktów 
spożywczych w określonych ce-

lach żywieniowych, ale tylko wte-
dy, gdy są dopuszczone na pods-
tawie ww. przepisów dotyczących 
produkcji ekologicznej. W pro-
dukcji ekologicznej wie można 
stosować związków lub technik, 
których celem jest odtworzenie 
właściwości produktu utraconych 
podczas przetwarzania lub prze-
chowywania (w celu uzupełnienia 
wszelkich strat spowodowanych 
m.in. warunkami przetwarzania) 
i które mogą wprowadzać konsu-
mentów w błąd co do rzeczywis-
tego charakteru produktu. Nie 
ekologiczne składniki rolne mogą 
być stosowane tylko w przypadku, 
gdy są wymienione w załącznikach 
do rozporządzeń UE lub zostały 
tymczasowo dopuszczone przez 
kraj UE. Przede wszystkim należy 
podkreślić, że wszelkie substancje 

Przepisy UE dotyczące produkcji ekologicznej
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stosowane w rolnictwie i przet-
wórstwie ekologicznym muszą być 
zgodne z horyzontalnymi przepi-
sami UE oraz dokładnie ocenio-
ne i zatwierdzone przez Komisję 
Europejską, zanim zostaną dopu-
szczone do stosowania w produk-
cji żywności ekologicznej.
Wszystkie wymienione zasady 
produkcji i przetwarzania żywności 
ekologicznej związane są z szere-
giem aspektów bezpieczeństwa 
żywności, które muszą być bra-
ne pod uwagę przez producen-
tów i przetwórców, aby zapewnić 
najwyższe standardy jakości i 
bezpieczeństwa produktów ekolo-
gicznych.

9. Specyfikacje krajowe

Włochy
R. Mancinelli, University of Tuscia, 
Włochy
Samokontrola jest obowiązkowa 
dla wszystkich operatorów, któr-
zy na dowolnym poziomie są 
zaangażowani w łańcuch pro-
dukcji żywności. HACCP (Analiza 
Zagrożeń i Krytyczne Punkty Kon-
troli) to system, który pozwala na 
zastosowanie samokontroli w spo-
sób racjonalny i zorganizowany, 
aby pomóc operatorom sektora 
spożywczego i osiągnąć wysoki 
poziom bezpieczeństwa żywności. 
Pierwsza ujednolicona norma 
regulacyjna w Europie pochod-
zi z 1993 roku wraz z Dyrektywą 
43/93/EWG (wprowadzoną we 
Włoszech Dekretem Legislacyjnym 

nr 155 z dnia 26 maja 1997 r., obec-
nie uchylonym). Przepisy te zostały 
zastąpione rozporządzeniem WE 
178/2002 i rozporządzeniem WE 
852/2004. W branży spożywczej, 
osoba odpowiedzialna za plan sa-
mokontroli musi przygotować i 
wdrożyć plan przy udziale kierow-
nictwa i personelu, korzystając z 
zewnętrznego wsparcia technic-
zno-naukowego. Głównym celem 
jest stworzenie udokumentowa-
nego systemu, dzięki któremu fir-
ma będzie w stanie wykazać, że 
działa w sposób minimalizujący 
ryzyko. Jednak w niektórych przy-
padkach, takich jak małe firmy, 
zastosowanie systemu HACCP 
może być trudne.
Stosowanie zasad Analizy 
Zagrożeń i Krytycznych Punktów 
Kontroli (HACCP) w produkcji 

Specyfikacje krajowe
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pierwotnej (rolniczej) nie jest je-
szcze praktykowane, ale zachęca 
się producentów do stosowania 
dobrych praktyk higienicznych w 
tym sektorze. Aby ułatwić produ-
centom stosowanie odpowiednich 
planów i systemów samokontroli, 
dostępne są Podręczniki Dobrej 
Praktyki Higienicznej (GHP), które 
zawierają wytyczne zgodne z pra-
wem wspólnotowym.
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; Münster Univer-
sity of Applied Sciences, Niemcy
Wielu niemieckich producentów 
ekologicznych należy do jednej z 
dziewięciu grup producenckich 
przedstawionych w Tabeli 9.1. 
Grupy te funkcjonują zgodnie z 
własnymi zasadami dotyczącymi 
produkcji i wytwarzania/przet-
warzania żywności, które są bard-
ziej restrykcyjne niż te zawarte w 
odpowiednich rozporządzeniach 
UE dotyczących produkcji ekolo-
gicznej. Szczegółowe informacje 
dotyczące zasad i wytycznych sto-
sowanych przez poszczególne gru-
py są dostępne na stronach inter-
netowych tych grup.

Polska
D. Średnicka-Tober, Szkoła Główna 
Gospodarstwa Wiejskiego w Wars-
zawie, Polska
Rok 2004, kiedy Polska przystąpiła 
do Unii Europejskiej, był również 
rokiem przełomowym w rozwoju 
polskiego sektora ekologiczne-
go. Wcześniej rolnictwo ekolo-
giczne miało bardzo marginalne 
znaczenie. W 2003 r. W Polsce 
było zarejestrowanych 2286 go-
spodarstw ekologicznych wśród 
łącznie ponad 2,9 mln wszyst-
kich gospodarstw. Obserwowany 
szybki rozwój rolnictwa ekologic-
znego po 2004 roku był głównie 
związany z dedykowanym wspar-
ciem dostępnym w ramach pro-
gramów rolnośrodowiskowych 
oraz rosnącym zainteresowaniem 
żywnością ekologiczną ze strony 
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Stowarzyszenie/grupa Kraj/region Strona internetowa Dodatkowe informacje

Biokreis e.V. Niemcy www.biokreis.de

Bioland e.V. Niemcy, południowy Tyrol www.bioland.de >1300 członków

Biopark e.V. Germany,  
esp. MVP

www.biopark.de 500 członków

Demeter e.V. Organizacja międzynarodowa 
o dużym zasięgu (63 kraje)

www.demeter.de 5.300 członków

Bazuje na zasadach antropo-
zofii

Ecoland e.V. Niemcy, Indie, Rumunia, 
Serbia

www.ecoland.de 1300 członków

Zwłaszcza producenci ziół i 
przypraw

Ecovin e.V. Niemcy www.ecovin.de 245 członków

Tylko winiarze

Gäa – Vereinigung ökologi-
scher Landbau e.V.

dużym zasięgu (60 krajów) www.gaea.de

Naturland – Verband für 
ökologischen Landbau e.V.

Organizacja międzynarod-
owa o dużym zasięgu (60 
krajów)

www.naturland.de 4200 członków w Niemczech

100 tysięcy członków na 
całym świecie

Verbund Ökohöfe e.V. Niemcy www.verbund-oecohoefe.de

Tabela 9.1: Grupy ekologicznych producentów w Niemczech

Specyfikacje krajowe
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polskich konsumentów. W grud-
niu 2020 r. liczba podmiotów rol-
nictwa ekologicznego w Polsce 
osiągnęła 20274 (w tym ponad 
18500 producentów rolnych i 
około 1100 przetwórców), a łączna 
powierzchnia gruntów rolnych 
użytkowanych w systemie ekolo-
gicznym przekroczyła 509000 ha, 
co stanowiło 3,5% całkowitej po-
wierzchni wszystkich gruntów rol-
nych. Polska, podobnie jak wszyst-
kie inne państwa członkowskie 
UE, podlega europejskim przepi-
som dotyczącym produkcji eko-
logicznej. Ponadto przepisy kra-
jowe – Ustawa z dnia 25 czerwca 
2009 r. o rolnictwie ekologic-
znym, obecnie zastępowana nową 
ustawą, uwzględniającą nowe 
Rozporządzenie UE 2018/848 o 
rolnictwie ekologicznym – określa 

zadania i obowiązki organów ad-
ministracji publicznej oraz jed-
nostki organizacyjne biorące 
udział we wdrażaniu przepi-
sów Rozporządzenia UE w Pol-
sce. Zgodnie ze wspólnotowymi 
rozporządzeniami dotyczącymi 
rolnictwa ekologicznego, państwa 
członkowskie są zobowiązane do 
ustanowienia systemu kontroli i 
wyznaczenia jednego lub więcej 
właściwych organów odpowiedzi-
alnych za kontrolę przestrzegania 
przez rolników i innych uczest-
ników łańcucha żywnościowego 
zobowiązań prawnych w tym za-
kresie. W Polsce, podobnie jak w 
większości krajów UE, takie zada-
nia kontrolne zostały oddelegowa-
ne do jednostek certyfikujących. 
Minister Rolnictwa i Rozwo-
ju Wsi jest odpowiedzialny za 

upoważnienie odpowiednich jed-
nostek certyfikujących do przepro-
wadzania kontroli oraz wydawania 
i cofania certyfikatów w rolnictwie 
ekologicznym. Nadzór nad jednost-
kami certyfikującymi i produkcją 
ekologiczną sprawuje Inspekcja 
Jakości Handlowej Artykułów 
Rolno-Spożywczych (IJHARS), we 
współpracy z Urzędem Ochrony 
Konkurencji i Konsumentów (UO-
KIK), Inspekcją Weterynaryjną 
oraz Państwową Inspekcją Ochro-
ny Roślin i Nasiennictwa. Jednost-
ki certyfikujące są akredytowane 
przez Polskie Centrum Akredytac-
ji. Obecnie w Polsce działa 13 jed-
nostek certyfikujących.
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Chorwacja
M. Mrkonjić Fuka; Univerity of      
Zagreb, Chorwacja
W Chorwacji obserwuje się 
wyraźny trend wzrostowy w za-
kresie liczby certyfikowanych pod-
miotów ekologicznych, jak i po-
wierzchni gruntów użytkowanych 
w systemie ekologicznym. W 
2013 r. łączna liczba podmiotów 
zarejestrowanych w Rejestrze 
podmiotów produkcji ekologic-
znej wynosiła 1789 (w tym 1608 
producentów rolnych i 181 przet-
wórców), podczas gdy w 2019 r. 
było to już 5548 podmiotów (w 
tym 5153 producentów rolnych i 
395 przetwórców). W tym samym 
okresie nastąpił również znaczny 
wzrost powierzchni upraw eko-
logicznych. W 2013 roku uprawy 
ekologiczne obejmowały 40660 

ha, co stanowiło 2,59% całkowitej 
powierzchni użytków rolnych. W 
2019 r. powierzchnia gruntów 
użytkowanych w systemie eko-
logicznym osiągnęła natomiast 
108169 ha, co stanowiło 7,18% 
całkowitej powierzchni użytków 
rolnych.
Wielu chorwackich producentów 
ekologicznych należy do Chorwa-
ckiego Związku Stowarzyszeń Rol-
ników Ekologicznych (ang. Croati-
an Organic Farmers Associations 
Alliance), który jest organizacją 
zrzeszającą producentów eko-
logicznych w Chorwacji. Orga-
nizacja ta zrzesza 11 lokalnych 
stowarzyszeń i grup producentów 
ekologicznych z całej Chorwacji z 
około 200 członkami (Tabela 9.2).

Chorwacja podlega dyrektywom i 

rozporządzeniom UE dotyczącym 
produkcji ekologicznej, tak, jak 
każde inne państwo członkowskie 
UE. W 2007 roku Europejska Rada 
Ministrów Rolnictwa uzgodniła 
Rozporządzenie Rady (WE) nr 
834/2007 określające zasady i cele 
produkcji ekologicznej oraz spo-
sób znakowania produktów ekolo-
gicznych. Zasady te obowiązują od 
2013 r. w Republice Chorwacji w 
taki sam sposób (Dziennik Ustaw 
nr 80/2013), jak we wszystkich in-
nych krajach należących do Unii Eu-
ropejskiej. Przepisy krajowe, takie 
jak Ustawa o rolnictwie (Dz.U. nr 
118/2018) i Rozporządzenie o eko-
logicznej produkcji rolnej (Dz.U. nr 
19/2016) regulują i zapewniają 
wdrażanie aktów UE dotyczących 
produkcji ekologicznej. Ponieważ 
rolnictwo (produkcja podstawo-
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wa) i przetwórstwo żywności to 
dwa powiązane ze sobą segmen-
ty przemysłu spożywczego, oba 
podlegają auspicjom Chorwackie-
go Ministerstwa Rolnictwa. Innym 
ministerstwem zajmującym się 
sektorem żywności, a konkret-
nie bezpieczeństwem żywności, 
jest Ministerstwo Zdrowia, które-
go zadaniem jest przyjmowanie, 
dostosowywanie, egzekwowanie i 
interpretowanie przepisów prawa 
żywnościowego.
Chorwacka Agencja ds. Żywności 
(HAH), organ powołany przez rząd 
działający w ramach Ministerstwa 
Rolnictwa, została utworzona na 
mocy Ustawy o żywności (Dzien-
nik Ustaw nr 46/07). Odpowiada 
ona za ocenę ryzyka oraz doradzt-
wo naukowe i wsparcie techniczne 
dla Ministerstwa Rolnictwa. Za-
pewnia również informacje, pora-

dy i edukację wszystkim interesari-
uszom łańcucha żywnościowego. 
Podmiotem odpowiedzialnym 
za wdrażanie instrumentów po-
lityki związanych z rolnictwem, 
rybołówstwem i przetwórstwem 
żywności jest Agencja ds. Rolnict-
wa, Rybołówstwa i Rozwoju Wsi.
Kontrola produkcji ekologic-
znej prowadzona przez jednostki 
certyfikujące (obecnie w Chor-
wacji funkcjonuje 12 uprawnio-
nych jednostek certyfikujących) 
jest obowiązkowa raz w roku 
dla wszystkich podmiotów 
zajmujących się produkcją 
ekologiczną – producentów, 
przetwórców, importerów, ek-
sporterów i dystrybutorów/hand-
lowców. Organy kontrolne (jed-
nostki certyfikujące) są również 
zobowiązane do pobierania coroc-
znie 5% prób z ogólnej liczby pod-

miotów na podstawie analizy ryzy-
ka, przeprowadzenia 10% kontroli 
dodatkowych na podstawie ryzyka 
oraz 10% kontroli niezapowiedzia-
nych.

Sektor Nadzoru Rolniczego 
Państwowej Inspekcji Republiki 
Chorwacji jest zobowiązany raz w 
roku nadzorować pracę uprawnio-
nych organów kontrolnych. Orga-
ny kontrolne są również nadzoro-
wane przez Chorwacką Agencję 
Akredytacyjną, i muszą spełniać 
normę HRN EN 17065. Kontrole 
wszystkich podmiotów sektora 
ekologicznego są przeprowad-
zane przez właściwą Państwową 
Inspekcję zgodnie z rocznym pla-
nem i z Wieloletnim Krajowym 
Planem Kontroli.
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Stowarzyszenie Powiat Strona internetowa

Istarski eko proizvod – IEP Istarska iep.com.hr

Ekop Karlovac Karlovačka

Izvor 2007 Sisačko-moslavačka

Dalmacija eko

Splitsko-dalmatins-
ka, Dubrovačko-
neretvanska, Šibensko-
kninska, Zadarska dalmacijaeko.hr

Duga Međimurska biodinamickodrustvoduga.
weebly.com

Stolisnik Grad Zagreb i 
Zagrebačka

Ekoplod Križevačko-koprivnička

Udruga ekoloških 
proizvođača Velebit Ličko-senjska

Eko Čazma Bjelovarsko-bilogorska

Udruga ekoloških 
proizvođača otoka Brača Splitsko-dalmatinska

Zagreb eko Grad Zagreb zagrebeko.com

Tabela 9.2 Stowarzyszenia Chorwackiego Związku Stowarzyszeń Rolników 
Ekologicznych.

Estonia
E. Peetsmann, Estonian University of 
Life Sciences, Estonia
W 2021 roku, 23% wszystkich 
gruntów rolnych w Estonii było 
gruntami ekologicznymi z 2043 
gospodarstwami ekologicznymi i 
około 200 przetwórcami. Estonia 
posiada państwowy system in-
spekcji rolnictwa ekologicznego 
i wszyscy operatorzy ekologiczni 
pozostają pod nadzorem Rady ds. 
Rolnictwa i Żywności. Na poziomie 
krajowym rolnictwo ekologiczne 
reguluje estońska ustawa o rolnict-
wie ekologicznym i związane z nią 
rozporządzenia. Więcej informacji 
można znaleźć w załaczonej litera-
turze.
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