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Partnerstwa Strategiczne
Gt ErasmUS+ w Edukcji Wyzszej
WYKLADOWCA: Prof. Mati Roasto, Estonian University of Life Sciences
TEMAT: Zagrozenia biologiczne w ZywnoSci
TEKST DLA WIDEO SLAJDOW:

Slajd 1

Witam wszystkich, ta prezentacja dotyczy biologicznych zagrozen w zywnosci.

Slajd 2

Nazywam si¢ Mati Roasto i pracuje na Estonian University of Life Sciences jako profesor higieny
zywnosci 1 weterynaryjnego zdrowia publicznego.

Pracuj¢ w tej dziedzinie od ponad 20 lat i szkole studentdéw weterynarii i technologii zywnosci w
zakresie higieny produkcji zywnosci i bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci.

Moje gléwne zainteresowania badawcze to patogeny bakteryjne przenoszone przez zywno$¢, ale
wspotpracowatam rowniez z kolegami nad chemicznymi zagrozeniami zywnosci oraz z naturalnymi
zwigzkami przeciwdrobnoustrojowymi, ktére mozna stosowaé jako $rodki antymikrobiologiczne i
przeciwutleniacze w zywnosci.

Slajd 3

Kazdego roku w Europie ponad 23 miliony ludzi choruje, spozywajac niebezpieczng zywnosc.
Swiatowa Organizacja Zdrowia szacuje, ze norowirus jest najczestsza przyczyng choréb przenoszonych
przez zywno$¢ w regionie europejskim z blisko 15 milionami przypadkéw rocznie, a nastepnie
Campylobacter spp., ktéry jest odpowiedzialny za prawie 5 milionéw przypadkdéw choroby.

Salmonella spp. powoduje wigkszo$¢ przypadkow zgondw zwigzanych ze spozyciem skazonej
zywno$ci w Europie. Inne gtéwne przyczyny zgondéw to Campylobacter spp., norowirus, Listeria
monocytogenes i Echinococcus multilocularis.

Slajd 4

Zagrozenia biologiczne w Zywnos$ci mogg stanowi¢ patogenne priony, wirusy, bakterie, plesnie.
Rowniez pierwotniaki i inne patogenne pasozyty w zywno$ci mogg powodowac choroby przenoszone
przez zywnoSc¢.

Problem w tym, Ze obecnosci patogenéw w zywnosci zwykle nie mozna rozpozna¢ zmystami. Nie
mozemy wykry¢ patogenéw w zywnos$ci za pomocg oczu, zapachu lub smaku. Patogeny moga by¢
obecne w zywnosci, ktora wydaje si¢ nam catkowicie higieniczna i bezpieczna.
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Slajd 5

Kiedy mikroorganizmy zanieczyszczaja zywnos$¢, Ktéra powoduje zatrucia pokarmowe, wtedy te
mikroorganizmy sg okreslane jako patogeny przenoszone przez zywnosc.

Zatrucia pokarmowe s3a powodowane albo przez czynniki zakazne lub przez toksyny, glownie
enterotoksyny.

Zatrucia pokarmowe powodowane zagrozeniami biologicznymi to albo zakazenia przenoszone przez
zywnos$¢ lub intoksykacje.

Slajd 6

Najczestszymi patogenami przenoszonymi przez zywno$¢ sa bakterie chorobotworcze, takie jak
Salmonella, Campylobacter, chorobotworcze Escherichia coli, Listeria monocytogenes i inne.

Istnieja rowniez wirusy wywotujace choroby przenoszone przez zywnoscé, takie jak norowirusy, wirusy
zapalenia watroby typu A i E, rotawirusy i astrowirusy.

Rowniez pierwotniaki zwigzane z zywnoscia, takie jak Toxoplasma gondii, Cryptosporidium, Giardia,
a takze plesnie wytwarzajace mikotoksyny moga powodowa¢ choroby przenoszone przez zywnosc.

Slajd 7

Nie zawsze obrobka cieplna moze wyeliminowaé zagrozenia biologiczne w zywnosci. Dzieje sig tak,
poniewaz wiele mikroorganizméw moze wytwarzaé termostabilne toksyny w zZywnosci.

Na przyklad enterotoksyny moga by¢é wytwarzane przez patogenne Escherichia coli (STEC),
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Shigella dysenteriae, Yersinia
enterocolitica i Vibrio cholerae.

Slajd 8
Zarodniki bakterii moga by¢ jeszcze wigkszy problemem dla bezpieczenstwa zywnosci.

Zarodniki mogg przetrwac: wysokie temperatury - np. gotowanie do 5 godzin; moga rowniez przetrwac
dezynfekcje, odwodnienie i inne zabiegi.

Gdy warunki staja si¢ korzystniejsze — na przyklad pojawiajg si¢ skladniki odzywcze, woda,
odpowiednia temperatura, wtedy z zarodnika wykietkuje mikroorganizm i rozpocznie namnazanie si¢
W ZywnoSci.

Bakterie tworzace przetrwalniki to dobrze znane patogeny przenoszone przez zywnoS$¢, takie jak
Bacillus cereus, Clostridium perfringens i Clostridium botulinum.

Slajd 9

Moze pojawic¢ sie pytanie ,Jak zapewni¢ mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci?” Mozna
powiedzie¢, ze kluczowymi zagadnieniami w zapewnieniu bezpieczenstwa mikrobiologicznego
Zywnosci sg:
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Skutecznos¢ programoéw samokontroli, w tym programoéw warunkoéw wstepnych/dobrych praktyk i

systemow zarzadzania bezpieczenstwem Zywnosci.

Istnieje potrzeba odpowiedniej analizy i kontroli zagrozen; dzialania walidacyjne i weryfikacyjne
powinny by¢ odpowiednie i ogdlnie system HACCP musi by¢ skuteczny.

Bardzo wazna jest rowniez wiedza na temat czynnikow wewngtrznych (np. pH i aw), zewnetrznych (np.
temperatura i sktad gazow) i ukrytych (np. konkurujaca mikroflora), ktore wptywaja na rozwoj
drobnoustrojow w zywnosci.

Wiedza personelu i pozytywne nastawienie do higieny i bezpieczenstwa zywnosci to rowniez jedna z
kluczowych kwestii w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci.

Slajd 10

Najwazniejszymi wewngtrznymi czynnikami wptywajacymi na rozwdj drobnoustrojow w zywnosci sg
pH, aktywno$¢ wody, potencjat redoks i sktadniki przeciwbakteryjne w zywno§ci.

Najwazniejszymi zewnetrznymi czynnikami wptywajacymi na rozw6j drobnoustrojow w zywnosci sa
temperatura, sktad gazow w opakowaniu i wilgotno$¢ wzgledna.

W wiekszosci przypadkow zahamowanie wzrostu mikroorganizmow w zywnosci uzyskuje si¢ poprzez
potaczenie wczesniej wspomnianych czynnikow wewnetrznych i zewnetrznych.

Slide 11

Aby zapobiec lub zminimalizowaé zagrozenia biologiczne w zZywnosci, osoba zajmujaca si¢ Zzywnoscia
powinna:

Korzysta¢ z surowcow i sktadnikow zywnosci wysokiej jakosci i od sprawdzonych dostawcow;

Wdraza¢ dobre praktyki higieniczne i produkcyjne (GHP, GMP) oraz zapobiegaé¢ zanieczyszczeniu
(krzyzowemu) na wszystkich poziomach przetwarzania i obrotu zywnoscia;

Przestrzega¢ zasad higieny osobistej, m.in. prawidtowego mycia rak;

Unika¢ dotykania gotymi rekami gotowej do spozycia zywnosci i zabrania¢ pracy w bezposrednim
kontakcie z zywnosciag pracownikom z objawami choroby lub z infekcjami skory;

Stosowa¢ minimalng temperatur¢ wewnatrz (Srodek) zywnosci wynoszacg +74 °C w celu zniszczenia
komdrek wegetatywnych drobnoustrojow chorobotwdrczych obecnych w zywnosci;

Zapewnia¢ przestrzeganie rezimow czasu i temperatury;
Zapewnia¢ zgodnosci z ustalonymi kryteriami bezpieczenstwa zywnoSci i higieny procesu;

Weryfikowaé, czy system samokontroli jest skuteczny i zapewnione jest bezpieczenstwo zywnosci — to
obejmuje réwniez pobieranie probek zywnosci i Srodowiska w celu sprawdzenia zgodnosci z kryteriami
bezpieczenstwa zywnosci 1 higieny procesu;

Niektore inne czynnosci mogg by¢ rowniez wymagane w zalezno$ci od rodzaju produkcji 1 poziomu
ryzyka bezpieczenstwa zywnosci.
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Slajd 12

Dzigkuje za Panstwa uwagg.
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TEST WIELOKROTNEGO WYBORU

1. Najczestsza przyczyng zatru¢ pokarmowych jest? Prosze wybra¢ jedna poprawng
odpowiedz.
A. Campylobacter spp.
B. Wirus rota
C. Listeria monocytogenes
D. Norowirus

2. Zatrucia pokarmowe sa glownie powodowane przez ...... ? Prosze wybracé jedng poprawng
odpowiedz.
A. Infekcje skorne
B. Czynniki powodujace biegunke
C. Ogodlnoustrojowe infekcje wirusowe
D. Zakazenia powodujace raka

3. Zatrucia pokarmowe powodowane przez czynniki biologiczne s3 ....? Prosze wybraé¢ dwie
poprawne odpowiedzi.
A. Infekcje pokarmowe
B. Nietolerancje zywnosci i alergie
C. Zaburzenia odzywiania
D. Intoksykacje zywnosci

4. Niektore patogenne mikroorganizmy przenoszone przez zZywno$¢ mogg wytwarzaé
toksyny w ZywnosSci. Toksyny obecne w Zywnosci czesto powoduja problemy, poniewaz sg
czesto .... Prosze wybrac jedng poprawna odpowiedz.

A. Niestabilne w zywnosci

B. Powoduja infekcje

C. Powodujg zepsucie zywnosci
D. Termostabilne

5. Zarodniki bakterii w zywnos$ci sa bardzo odporne na czynniki chemiczne i fizyczne.
Prawda czy falsz?
A. Prawda
B. Falsz

6. Najwazniejszymi czynnikami wewnetrznymi, ktére wpltywaja na rozw0j drobnoustrojow
w zywnosci sa: Prosze wybra¢ 3 poprawne odpowiedzi.

Temperatura

pH

Opakowanie

Aktywno$¢ wody

Sktadniki antymikrobiologiczne w Zywnosci

moow>»

7. Najwazniejszymi zewnetrznymi czynnikami wplywajacymi na rozwdéj drobnoustrojow w
zywnosci sg: Prosze wybrac¢ 2 poprawne odpowiedzi.

pH

Temperatura

Atmosfera m.in. sktad gazu w opakowaniu

Aktywno$¢ wody

COow>»
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Klucz poprawnych odpowiedzi:

1: Norowirus (D)

N

: Czynniki powodujace biegunke (B)

: Infekcje pokarmowe (A) and Intoksykacje zywnosci (D)
: Termostabilne (D)

: Prawda (B)

: pH (B); aktywno¢ wody (D); Sktadniki antymikrobiologiczne w zywnosci (E)

~N O O B~ W

: Temperatura (B); Atmosfera m.in. sktad gazu w opakowaniu (C)
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Partnerstwa Stragegiczne
S ErasmUS + w Edukacji Wyzszej
WYKLADOWCA: Mirna Mrkonji¢ Fuka
ZAKRES: Mykotoksyny i mykotoksykozy
TEKST DLA WIDEO SLAJDOW:

Slajd 1

Witam wszystkich. Dzisiejszy wyktad na temat mykotoksyn i mykotoksykoz powstat w ramach projektu
finansowanego przez Program Unii Europejskiej Erasmus+ ,Mie¢dzynarodowa edukacja dla
bezpieczenstwa produktow ekologicznych”.

Slajd 2

Nazywam si¢ Mima Mrkonji¢ Fuka. Jestem profesorem zwyczajnym mikrobiologii na Wydziale
Rolniczym Uniwersytetu w Zagrzebiu, z prawie 20-letnim doswiadczeniem w szkolnictwie wyzszym,
amoja wiedza specjalistyczna jest gldownie zwigzana z tematyka mikrobiologii zywno$ci i mikrobiologii
gleby.

Slajd 3

Najpierw odpowiemy na pytanie czym sg mykotoksyny? Sg to toksyczne zwigzki wytwarzane przez
plesnie, a plesnie to mikroskopijne grzyby, w ramach ich naturalnego mechanizmu obrony przed innymi
mikroorganizmami, zwierzgtami i ludzmi.

Slajd 4

Mikotoksyny sa przyczyna chorob zwierzat zwanych mykotoksykozami, ktore stanowia powazne
zagrozenie dla zdrowia ludzi i zwierzat. Niekorzystne skutki zdrowotne mikotoksyn obejmuja ostre
zatrucia, a takze skutki dlugoterminowe, takie jak niedobor odpornosci i nowotwory.

Narazenie na mikotoksyny moze nastapi¢ bezposrednio poprzez spozywanie zakazonej zywnosci lub
posrednio przez zwierzeta karmione skazong pasza, w szczego6lnosci z mlekiem. W mniejszym stopniu
moze rowniez wystgpi¢ na skutek wdychania lub po przyjecia przez skorg.

Slajd 5

W jakich srodkach spozywczych mozemy spodziewaé si¢ mykotoksyn? Wystepuja nie we wszystkich
rodzajach zywnosci, jednakze zboza, takie jak kukurydza, pszenica i ryz, r6zne rodzaje nasion oleistych,
przyprawy, orzechy, ziarna kawy, suszone owoce winorosli i wino, sok jabtkowy i winogronowy sa
szczegOlnie podatne na powstawanie mikotoksyn.

W tym miejscu musimy podkresli¢, ze nie mozemy zobaczy¢ ani wyczu¢ mykotoksyn i ze moga one
by¢ obecne w zywnosci, nawet jesli plesn produkujaca mykotoksyny nie jest juz obecna.
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Slajd 6

Produkcja mykotoksyn zalezy od zywych organizméw (mikroorganizméw). Wszystko, co wplynie na
rozw0j plesni, wplynie réwniez na biosynteze mykotoksyn. Jak na przyktad; warunki §rodowiskowe,
takie jak temperatura, stezenie tlenu i wilgotno$¢, a takze wlasciwosci fizykochemiczne samej zywnosci,
takie jak pH, aktywnos¢ wody i sktad zywnos$ci. Wszystko to wptywa na rozwdj plesni, ale takze
produkcje mykotoksyn. Musimy jednak zaznaczy¢, ze produkcja mikotoksyn zalezy w duzej mierze od
rodzaju plesni i nie kazda plesn wytwarza kazdy rodzaj mikotoksyn.

Rozwoj plesni i produkcja mykotoksyn moze wystapi¢ przed zbiorami lub po ich zebraniu, podczas
przechowywania, na/w samej zywno§ci, czgsto w cieplych i wilgotnych warunkach.

Slajd 7

Przyjrzyjmy si¢ blizej, jakie sg warunki wzrostu najczgstszych grzybow wytwarzajacych mikotoksyny.
Rézne wartosci temperatury, aktywnosci wody i pH sa niezbedne do optymalnego wzrostu gatunkow
Aspergillus, Penicillium i Fusarium, ktére wytwarzaja aflatoksyny, ochratoksyny, patuling, fumonizyn¢
i deoksyniwalenol, ktore sa powszechnie wystepujacymi mikotoksynami w zywno$ci. Jednak np.
optymalna temperatura dla biosyntezy wigkszosci mikotoksyn miesci si¢ w zakresie od 20 do 30°C, a
same grzyby moga rosng¢ w znacznie wyzszej lub znacznie nizszej temperaturze.

Slajd 8

Bardzo waznym pytaniem, na ktére musimy odpowiedzie¢, jest to, w jaki sposob mozna zmniegjszy¢
ryzyko skazenia mikotoksynami?

Mikotoksyny sg ,,naturalnymi” zanieczyszczeniami zywnosci, dlatego ich powstawania nie da sig¢
catkowicie unikna¢. Wigkszo$¢ metod kontrolowania mikotoksyn ma charakter prewencyjny i obejmuje
dobrg praktyke rolniczg. Powstawanie mikotoksyn na polu mozna ograniczy¢ za pomocg szeregu
zabiegOw, takich jak np. uprawa odpornych odmian, przewracanie upraw, orka gleby, chemiczne i
biologiczne metody zwalczania chordb roslin oraz zwalczania owadow.

Najbardziej odpowiednie metody obejmuja warunki zbioru i przechowywania (takie jak suszenie
plonow po zbiorach) i sg one kluczowe dla zapobiegania rozwojowi plesni i akumulacji mykotoksyn na
zebranych plonach.

Oczywiscie przetwarzanie Zywnosci moze zmniejszy¢ ilos¢ mikotoksyn, powodowac ich degradacje,
eliminacj¢ 1 przeksztalcenie w mniej toksyczne pochodne, jednak catkowite usunigcie mikotoksyn z
tancucha pokarmowego poprzez przetwarzanie jest trudne i kosztowne do osiggniecia.

Slajd 9
I na zakonczenie.

Mikotoksyny sa naturalnie wystepujacymi toksycznymi zwigzkami niektorych rodzajow plesni i mozna
je znalez¢ w uprawach i zywnosci, w tym w zbozach, orzechach, przyprawach, suszonych owocach,
jablkach, ziarnach kawy i mleku.

Musimy odrozni¢ grzybice od mykotoksykoz. Obie sg chorobami. Jednakze, grzybica jest chorobg
zakazng wywolywang przez grzyby chorobotworcze, podczas gdy mykotoksykozy to choroby
spowodowane ekspozycja na toksyczne metabolity grzybow.
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Ple$n zwykle nie ro$nie w odpowiednio wysuszonej i przechowywanej zywnosci, dlatego skuteczne

suszenie 1 utrzymanie stanu suchego lub wilasciwe przechowywanie jest skutecznym $rodkiem
zapobiegajacym rozwojowi plesni i produkcji mikotoksyn.

Slide 10
Dziguje za uwagg.
Literatura wykorzystana do przygotowania tego wyktadu jest wymieniona tutaj.

Wszystkie zdjecia uzyte w tym wyktadzie znajduja si¢ w domenie publiczne;.

13



Partnerstwa Stragegiczne
¥ # Erasmus-l— w Edukacji Wyzszej

TEST WIELOKROTNEGO WYBORU

1. Mykotosyny sa produkowane przez:

moow>

Bakterie
Ple$nie
Pierwotniaki
Drozdze
Algi

2. Mykotosykozy:

moowx

To zakazenia wywolane przez grzyby chorobotworcze

To choroby zwierzat wywolane przez mykotoksyny

Sa nieszkodliwe dla ludzi

To choroby cztowicka spowodowane spozywaniem sple$niatego jedzenia
To choroby wywotane aflatoksynami

3. Narazenie na mykotoksyny pojawia si¢ przez:

moow>»

Zywno$¢

Wdychanie

Produkty zwierzgce

Jedzenie sple$niatych produktow spozywczych
Zadne z powyzszych

4. Optymalny zakres temperatur do produkcji mikotoksyn to:

A
B.
C.
D.

0-10°C

10-20° C
20-30° C
30-40° C

5. Grzybica to:

A.

Choroba spowodowana przez mykotoksyny

. Choroba spowodowana przez bakterie patogenne

B
C.
D
E

Choroba spowodowana przez patogenne plesne

. Nieszkodliwa dla ludzi

Tylko A'i C sg prawidlowe

6. Aby zminimalozowacé ryzyko narazenia zdrowia z powodu mykotoksyn:

moow»

Przychowuj zywno$¢ w suchych warunkach
Przechowuj zywno$¢ w wysokiej wilgotnosci
Przechowuj zywno$¢ w wysokiej temperaturze
Tylko odpowiedzi A i C s3 prawidlowe

Tylko odpowiedzi B i C sa prawidlowe

Klucz poprawnych odpowiedzi:

1:B
2:B,E
3:A,B,C
4:C
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6: A
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WYKLADOWCA: prof. MUAS Ursula Bordewick-Dell, Munster University of Applied Sciences
TEMAT: Zarzadzanie alergenami

TEKST DLA WIDEO SLAJDOW:

Slajd 1

Ta prezentacja dotyczy zarzadzania alergenami.

Slajd 2

Witam, nazywam si¢ Ursula Bordewick-Dell i pracuje¢ na Miinster University of Applied Sciences. Tam
ucze¢ biochemii i analizy zywnosci. W tym kontekscie szczeg6lnie interesujg mnie alergie pokarmowe i
zarzadzanie alergenami. Dlatego bardzo si¢ ciesze, ze moge wnie$¢ ten temat do opracowania
materiatow dydaktycznych na temat bezpieczenstwa zywnosci w ramach mi¢dzynarodowego projektu
Erasmus plus.

Slajd 3

Alergie to nadmierna reakcja uktadu odpornosciowego wywotywana przez tzw. antygeny. Sg to glownie
biatka, przeciwko ktorym zachodzi reakcja obronna, w ktoére w wiekszosci przypadkow zaangazowane
sa przeciwciata klasy IgE. Typowymi objawami, ktore zwykle pojawiaja si¢ bardzo szybko, sa
zaczerwienienie, swegdzenie, obrzgk bton §luzowych, nudnosci, wymioty, biegunka, spadek cisnienia
krwi lub — w najgorszym przypadku — wstrzas anafilaktyczny. Nie wszystkie objawy wystepuja w tym
samym czasie, ale r6znig si¢ w zaleznos$ci od alergenu i osoby. Czgsto osoby dotknigte chorobg uwazaja
objawy za nieprzyjemne i denerwujace, ale gdy puchng btony $luzowe droég oddechowych, moze
wystgpi¢ uduszenie, a wstrzas anafilaktyczny moze by¢ $miertelny.

Slajd 4

W Europie alergie pokarmowe dotykaja okoto 6% populacji. Rzeczywista czgstotliwos¢ wystepowania
r6zni si¢ w zaleznosci od kraju, podobnie jak gtdéwne alergeny, na ktore ludzie reagujg. W najgorszym
przypadku nawet najmniejsze stezenia alergenu mogg wywota¢ powazne reakcje. Dlatego zarzadzanie
alergenami powinno by¢ czeScig dobrej praktyki higienicznej, aby chroni¢ osoby, ktére moga by¢
dotknigte chorobg. Podmioty dzialajace na rynku spozywczym powinny by¢ w stanie rozpoznac
potencjat alergiczny swoich produktéw, zaréwno pod wzgledem skladnikow, jak 1 substancji
pomocniczych w przetworstwie, a takze ryzyko niezamierzonego zanieczyszczenia.

Slajd 5

Wyrazne oznakowanie sktadnikow alergennych jest bardzo wazne dla informowania konsumentow. W
ten sposob poszkodowani mogg unikng¢ kupowania i spozywania produktdéw, ktore mogg by¢ dla nich
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niebezpieczne. Rozporzadzenie UE nr 1169/2011 — tzw. rozporzadzenie w sprawie znakowania
zywnosci — podsumowuje 14 grup sktadnikow, ktore albo nalezg do gléwnych alergenéw w UE, albo
powoduja nietolerancje pokarmowe. Sktadniki te nalezy wyrdzni¢ na liscie sktadnikow, np. pogrubiona
czcionka lub kursywa. Jesli nie ma wykazu sktadnikow, jak ma to miejsce na przyktad w przypadku
towarow sypkich, alergeny nadal musza by¢ wyraznie zadeklarowane, na przyklad poprzez
umieszczenie znaku lub wywieszenie broszury z odpowiednimi informacjami. Jezeli sktadnik alergenny
wynika juz z nazwy produktu, mozna poming¢ specjalne oznakowanie alergenu. Na przyktad ,,mleko”
w mlecznej czekoladzie nie musi by¢ drukowane pogrubiong czcionka, ani ,,orzechy” w ,kremie
orzechowym?”.

Slajd 6

Ten slajd zawiera liste 14 gtdéwnych grup alergenow z Zatacznika II Rozporzadzenia 1169/2011. Wazne
jest, aby zwroci¢ uwage na dodatek ,,Jub ich produkty”. Na przyktad nie tylko cate jajko musi by¢
oznakowane jako alergen, ale takze zo6ttko jaja, biatko jaja lub lecytyna uzyskana z jaja. W przypadku
zb6z 1 orzechow rodzaj wymaganego znakowania jest wymagany jeszcze doktadniej.

Slajd 7

Sktadniki zywnos$ci o potencjale alergicznym mozna bardzo dobrze zidentyfikowaé. Duzym
wyzwaniem jest jednak niezamierzone skazenie, ktore moze wystapi¢ podczas przechowywania i
transportu produktu spozywczego, ale takze podczas jego przetwarzania lub uzytkowania. Jesli te same
pojemniki do przechowywania i transportu sg uzywane do réznych produktéw, zawsze istnieje ryzyko,
Ze pomimo czyszczenia pozostang pozostatosci, ktore mozna przenies¢ na nastepny produkt. To samo
dotyczy sytuacji, gdy ta sama linia produkcyjna jest uzywana do kilku produktéw lub rézne produkty sa
uzywane na tej samej powierzchni roboczej w restauracji. Mozliwe sa rowniez pomyiki i nieprawidtowe
oznakowanie. Te i inne mozliwosci zakazenia sa wymienione w Codex Alimentarius CXC 80-2020.
Ninigjszy dokument przedstawia kodeks postgpowania w zakresie zarzadzania alergenami
pokarmowymi dla podmiotow prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze.

Slajd 8

Celem jest uniknigcie przypadkowego zanieczyszczenia alergenami. W tym celu zywnosc,
powierzchnie robocze, pojemniki, pojazdy transportowe i wszelkiego rodzaju sprzet powinny byc
doktadnie sprawdzane przez kompetentny personel. Probki i wymazy nalezy pobiera¢ do badan
laboratoryjnych. Stosunkowo niedrogim sposobem testowania obecnosci alergenow jest wykrywanie
biatek. Jesli nie mozna wykry¢ zadnych biatek, alergeny nie sa obecne w wykrywalnych ilosciach. Do
specyficznego wykrywania nadaje si¢ test immunoenzymatyczny (ELISA) lub PCR. W niektorych
przypadkach test bocznego przeptywu moze by¢ uzyty jako szybki test.

Slide 9

Aby uchroni¢ si¢ przed konsekwencjami odpowiedzialnosci za produkt, wielu producentow stosuje
dobrowolne oznakowanie ,,moze zawiera¢ pozostatosci...”. Takie oznakowanie prowadzi do duzej
niepewnosci wsrod konsumentow, poniewaz osoby cierpigce na alergie nie kupig tak oznakowanego
produktu, nawet jesli jest on przypuszczalnie wolny od alergenéw. W zwigzku z tym kwalifikowatoby
si¢ obowigzkowe oznakowanie pozostatosci.
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Slide 10

W Australii i Nowej Zelandii stosowana jest koncepcja VITAL 3.0 do znakowania pozostatosci. Tutaj
okreslane sa warto$ci graniczne — tak zwane warto$ci EDO1 — ponizej ktorych, zgodnie z aktualnymi
odkryciami naukowymi, 99% wszystkich alergikow toleruje pokarm bez wystgpienia objawow
alergicznych. Jes$li zawartos¢ alergenu przekracza limit, alergen musi by¢ oznakowany. Znane do tej
pory limity sa pokazane w tabeli. Koncepcja ta mogtaby réwniez stanowi¢ podstawe obowiazkowego
oznakowania pozostalosci w UE. Ale brauke jeszcze odpowiedzi na wiele pytan. Na przyktad nie
wyjasniono sprawy, jesli pozosttosci alergenu sa nieréwnomiernie rozmieszczone w produkcie. Jesli na
przyktad czekolada jest zanieczyszczona §ladowymi ilosciami orzechdéw tylko w niektorych czesciach,
ale nie w catosci. Wciaz potrzebne sg dalsze badania. Do tego czasu etykietowanie §ladowe bedzie nadal
dobrowolne.

Slajd 11

Dziekuje za uwage. Na ponizszym slajdzie znajdziesz kilka artykutow naukowych, ktére postuzylty do
stworzenia tej prezentacji. Ponadto polecam zapozna¢ si¢ z Rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011 oraz
Codex Alimentarius CXC 80-2020. Zapraszamy réwniez do zapoznania si¢ z innymi materiatami
dydaktycznymi stworzonymi przez naszg grupe roboczg SAFE-ORGfood. Znajdziesz tam wiele
wskazowek i informacji na temat bezpieczenstwa zywnosci w produkcji 1 przetworstwie zywnos$ci
ekologicznej.

Do widzenia!
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TEST WIELOKROTNEGO WYBORU

Jakie sa typowe objawy alergii pokarmowej? Wybierz trzy poprawne odpowiedzi.
A. Swedzenie

B. BOl ucha

C. Obrzek bton sluzowych

D. Biegunka

E. Wysokie ci$nienie krwi

Dlaczego alergicy musza unika¢ pokarmow zawierajacych alergeny? Tylko jedna
odpowiedz jest tutaj poprawna.

A. Alergeny sprawiaja, ze jedzenie jest niestrawne

B. Alergeny mogg wplywa¢ na wchtanianie waznych sktadnikow odzywczych

Partnerstwa Strategiczne
w Edukcji Wyzszej

C. Nawet najmniejsze ilo$ci alergendéw moga spowodowaé powazny uszczerbek na zdrowiu, a

w najgorszym przypadku $miertelne
D. Alergicy nie muszg unika¢ produktow zawierajacych alergen, moga si¢ do nich
przyzwyczaic¢

W jakim rozporzadzeniu UE producenci zywno$ci mogg znalez¢ liste alergenow
wymagajacych oznakowania? Tylko jedna odpowiedz jest tutaj poprawna.

A. Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011, zalacznik 11

B. Rozporzadzenie (UE) nr 1129/2011, zatacznik 11

C. Rozporzadzenie (UE) nr 1129/2008, zatacznik 111

D. Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2010, zalacznik 11

E. Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011, zatacznik III

Gdzie producenci zywnosci moga znalez¢ materialy informacyjne na temat
postepowania w przypadku niezamierzonego skazenia alergenami? Tylko jedna
odpowiedz jest tutaj poprawna.

A. W Kodeksie Zywno$ciowym CXC 60-2020

B. W Kodeksie Zywnosciowym CXC 50-2020

C. W Kodeksie Zywnosciowym CXC 60-2010

D. W Kodeksie Zywno$ciowym CXC 80-2010

E. W Kodeksie Zywno$ciowym CXC 80-2020

Co moze spowodowa¢ niezamierzone zanieczyszczenie alergenami? Wybierz cztery
poprawne odpowiedzi.

A. Z powodu nieodpowiednio wyczyszczonej odziezy

B. Z powodu nieodpowiednio oczyszczonych pojemnikéw transportowych

C. Z powodu niedostatecznie oczyszczonych maszyn

D. Z powodu zamieszania w etykietowaniu

E. Z powodu Zle oczyszczonych powierzchni roboczych
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6.

Ktory z ponizszych skladnikow musi by¢ oznaczony jako alergen na liScie skladnikow?
Woybierz cztery poprawne odpowiedzi.

A. Lecytyna sojowa

B. Nasiona gorczycy

C. Migso matzy

D. Biatko serwatkowe

E. ptatki chili

F. Skrobia pszenna

Allergens . Alergeny nie musza by¢ oznakowane w przypadku towarow oferowanych
luzem. Prawda czy falsz?

A. Prawda

B. Falsz

W produkcie ,,makaron jajeczny” jajko nie musi by¢ oznaczone jako alergen na liscie
skladnikow. Prawda czy falsz?

A. Prawda

B. Falsz

Klucz poprawnych odpowiedzi:

Nk~ wWN

(A), (C), (D)

(©)

(A)

(E)

(B), (C), (D), (E)
(A), (B), (D), (E)
(B)

(A)
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WYKLADOWCA: prof. dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina, Szkola Glowna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie

TEMAT: Zagrozenia fizyczne w produkcji ekologicznej zywnoSci
TEKST DLA WIDEO SLAJDOW

Slajd 1

Witam, nazywam si¢ Ewa Czarniecka-Skubina. Niniejszy materiat zostal przygotowany w ramach
projektu SAFE-ORGfood wspotfinansowanego przez Program Unii Europejskiej Erasmus+. W mojej
prezentacji wyjasnig, jakie sa zagrozenia fizyczne w produkcji zywnosci ekologiczne;j.

Slajd 2

Na poczatku chciatbym powiedzie¢ kilka stéw o mnie. Jestem profesorem w Instytucie Nauk o Zywieniu
Cztowieka Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Jestem technologiem Zzywnosci.
Posiadam 30-letnie doswiadczenie zawodowe zarowno w branzy spozywczej jako specjalista w zakresie
technologii zywnosci, jak rowniez jako nauczyciel akademicki i naukowiec. W swojej pracy naukowej
zajmuje¢ si¢ tematyka produkcji zywnosci, nowymi technologiami, technologia gastronomicznag,
jako$cia zywnosci, bezpieczenstwem zywnosci, zywieniem czlowieka, a takze zachowaniami
konsumentow, zwlaszcza w gastronomii. Jestem autorem i wspotautorem wielu artykutow naukowych,
popularno-naukowych i ksigzek, w tym m.in. ksigzki ,,Produkcja higieny Zywnosci’, ,,Poradnik
wdrazania systemu HACCP w gastronomii hotelowej”.

Slajd 3

Na wstepie cheiatabym wyjasni¢ pojecie zagrozen fizycznych. Termin ,,zagrozenie” — jest definiowany
jako czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywno$ci, lub jej stan, ktéry moze mie¢ szkodliwy
wplyw na zdrowie konsumenta (Codex Alimentarius). Zanieczyszczenia fizyczne to dodatkowy materiat
lub obce przedmioty normalnie nie wystepujace w zywnosci, ktore moga spowodowaé zranienie,
chorobe lub uraz psychiczny organizmu. Ich eliminacja jest niezbgedna do produkcji bezpiecznej
zywnosci. Nalezy podkreslié, ze wsréd cial obcych stwarzajacych fizyczne zagrozenie dla
bezpieczenstwa zdrowia reprezentuja one rézny poziom ryzyka, a stopien trudnosci w ich eliminacji
rézni sie.

Slajd 4

Zanieczyszczenia fizyczne (nieradioaktywne) mozna podzieli¢ na trzy grupy. Pierwsza grupe
zanieczyszczen stanowig surowce mineralne, takie jak ziemia, kamienie, kurz, metale, szkto, wtdkno,
ptatki farby itp. Druga grupa to rosliny, takie jak chwasty, licie, todygi, ktosy pszenicy. Trzecia grupa
to sktadniki pochodzace od zwierzet, takich jak roztocza, owady, gryzonie i ptactwo. Zanieczyszczenia
z tych grup moga pojawi¢ si¢ podczas zbioru surowcow, ich przechowywania, a takze podczas
przetwarzania zywnosci. Zagrozenia fizyczne w przetworstwie zywnosci moga by¢ nieuniknione, takie
ktore wystepuja w zywnosci jako produkt uboczny, na przyktad todygi jagdod. Moga to by¢ réwniez
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zagrozenia fizyczne mozliwe do uniknigcia, a obecne w zywnosci z powodu braku wlasciwych praktyk
(GMP). Takim zagrozeniem moga by¢ na przyktad odtamki szkta.

Slajd 5
Zagrozenia fizyczne sg zwigzane z:

1. uprawami rolnymi i przechowywaniem surowcow;,

2. niewlasciwymi/ztymi praktykami w rolnictwie i materiale ro§linnym/produktach w przetworstwie
spozywczym,

3. niewlasciwymi/ztymi praktykami w produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego;

4. stabym utrzymaniu (konserwacji) budynku, urzadzen i wyposazenia;

5. ztymi praktykami higienicznymi personelu.

Ten slajd prezentuje potencjalne zagrozenia fizyczne w produkcji ekologicznej i ich zrodta. Kawatki
szklta zwykle pochodza z butelek, stoikow, lamp, przyboréw, pokryw miernikdw i opraw
o$wietleniowych. Szkto (lub przezroczysty plastik) jest prawie niemozliwe do wykrycia w produkcie i
stanowi niezwykle niebezpieczne zagrozenie dla konsumenta. Dlatego zaklady powinny zwrocié
szczegolng uwage na eliminacje potencjalnych zrodet szkta. W miare mozliwosci nalezy go zastgpic
innymi materiatami, a tam, gdzie to wystepuje, nalezy go odpowiednio oznakowaé i regularnie
sprawdza¢. Ewentualne wady lub zmiany w powierzchniach szklanych nalezy odnotowaé w
dokumentacji.

Fragmenty kamieni mogg pochodzi¢ z pol i fragmentow zniszczonych budynkow. Natomiast elementy
metalowe (gwozdzie, klucze, monety, zszywki, cze¢$ci maszyn) moga pochodzi¢ z czgsci maszyn, pol,
drutéw, gospodarstw rolnych i od pracownikéw produkcji roslinne;j.

Slajd 6

Zagrozenia fizyczne moga obejmowac kawatki szkodnikéw i owadow, a takze zanieczyszczenie przez
szkodniki (odchody, futro, piora, siers¢ gryzoni, martwe ciata, jaja i larwy). Pochodza one zwykle z
terendw pol i zaktadow produkcyjnych. Jednym ze sposobdw ich wyeliminowania sg dziatania
profilaktyczne, a gdy juz si¢ pojawia, potrzebne sa zabiegi deratyzacyjne, dezynsekcje i zabiegi
higieniczne. Zrodlem kosci s3 pola uprawne, niewlasciwa technologia przemystowa i niewtasciwa
obrobka roslinna. Elementy konstrukcyjne, takie jak zarowki, farba, fragmenty tynku, materiaty
izolacyjne, smary, nakretki i Sruby, materialy budowlane (budynki), moga pochodzi¢ z niewlasciwego
przechowywania surowcow, a takze z obszarOw produkcji koncowej. Wazne jest, aby wszystkie otwory,
takie jak okna w zaktadzie byly zabezpieczone przed wnikaniem szkodnikow (owadow, gryzoni) tj.
ostoniete siatkami ochronnymi lub kratami ochronnymi.

Slajd 7

Na slajdzie przedstawiono inne potencjalne zagrozenia fizyczne w produkcji ekologicznej i ich Zrodta.
Potencjalnie moga to by¢ fragmenty drewna pochodzace z pdl, ziemi, skrzyn, palet, pudet i budynkow,
fragmenty tektury, a takze kawatki tworzyw sztucznych. Wérdd innych zagrozen fizycznych mozna
wymieni¢ kurz, igly, pidra z drobiu, kawatki kosci z migsa, nasiona, materiaty roslinne (warzywne),
brud, kamienie i skaty pochodzace z upraw warzyw i owocow.

Slajd 8

Teraz chciatabym wyjasnic¢ rolg pracownikow rolnych i pracownikow zaktadéw produkcji roslinnej w
dostarczaniu zagrozen fizycznych w ekologicznej produkcji zywnos$ci. Personel uczestniczacy w
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réznych etapach produkcji zywnosci ekologicznej moze powodowac zagrozenia fizyczne poprzez
nieostrozne (niewtasciwe) praktyki produkcyjne. Przedmioty, takie jak bizuteria, dlugopisy, otowki,
wlosy, paznokcie, plastry, papierosy oraz elementy garderoby, takie jak guziki, moga dosta¢ si¢ do
zywnosci podczas jej produkcji. Z tego powodu konieczne jest noszenie przez pracownikoéw odziezy
ochronnej. Nie wolno tez nosi¢ zadnych przedmiotéw w gornej kieszeni odziezy ochronnej. Zabronione
jest noszenie bizuterii (zegarkow, kolczykow, klipséw, tancuszkow, obraczek lub pierscionkow) i
palenie papierosow podczas produkcji zywnosci. Nie wolno réwniez wnosi¢ przedmiotow szklanych na

hale produkcyjna.

Slajd 9

W celu uniknigcia zagrozen fizycznych w produkcji zywnosci ekologicznej najwazniejsza jest
profilaktyka, taka jak:

— eliminacja potencjalnych zrédet zagrozen fizycznych na terenie zaktadu,

— systematyczne programy szkoleniowe dla pracownikow, w tym szkolenia z higieny osobistej;
— regularne przeglady sprzgtu,

— unikanie doraznych, prowizorycznych napraw,

— kontrola surowcow i kontrola prawidtowego przechowywania zywnosci.

Przyktadami dobrych praktyk w produkcji zywno$ci ekologicznej sa:

— nieuzywanie drewna i szkla tam, gdzie jest to mozliwe,

— zabezpieczenie: tub os$wietleniowych (stosowanie niettukgcych sig), szyb szklanych (pokrycie ich
folig ochronng),

— sterowanie procesami poprzez zastosowanie: odpowiedniej konstrukcji urzadzen, wykrywaczy metali
W przetworstwie spozywczym,

— stosowanie wykrywalnych jednorazowych czepkéw z metalowym paskiem,

— uzywanie dlugopiséw/opatrunkéw wykrywalnych przez wykrywacz metalu,

— ochrona przed wnikaniem szkodnikow (owadow, gryzoni) do zaktadéw produkcyjnych,
— dobra praktyka higienczna pracownikow,

— dobre warunki sanitarne,

— program kontroli jakoSci.

Slajd 10

Na slajdzie przedstawiono skutki zdrowotne dla konsumentéw spowodowane przez zagrozenia fizyczne
w zywnosci ekologicznej. Ciata obce potknigte przez potencjalnych konsumentéw mogg spowodowaé
lekkie lub powazne obrazenia. Kazdy twardy lub ostry przedmiot moze stanowi¢ zagrozenie fizyczne,
poniewaz powoduje zranienie jamy ustnej lub gardta. Mozliwe urazy obejmuja skaleczenia, krwawienia,
infekcje, zadtawienia, uszkodzenia zgbow lub dzigsel, urazy i choroby. Urazy czasami wymagaja
operacji chirurgicznej w celu zlokalizowania i usunigcia problemu. Zanieczyszczenia mineralne moga
czesto powodowac uszkodzenia zgbow, skaleczenia i krwawienia w jamie ustnej lub w przetyku, a takze
perforacje tkanek przewodu pokarmowego, a nastgpnie konieczno$¢ interwencji chirurgicznej.
Zanieczyszczenia zwierzece 1 ro§linne moga powodowac choroby, alergie, zatrucia, a nawet silniejsze
konsekwencje — wtorne infekcje zwigzane z tego typu urazami.
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Slajd 11

Pozwole sobie krotko podsumowaé informacje na temat zagrozen fizycznych wystepujacych podczas
produkcji zywnosci ekologicznej. Zagrozenia fizyczne to dodatkowy materiat lub obce przedmioty
normalnie nie wystepujace w zywnos$ci, ktéore powoduja urazy, choroby lub urazy psychiczne
organizmu.

Zanieczyszczenia fizyczne (nieradioaktywne) obejmuja substancje mineralne, roslinne i zwierzece
dostarczane do zywnosci podczas pozyskiwania surowca, przechowywania oraz przetwarzania
zywnosci. Szklo lub przezroczyste tworzywo sztuczne jest prawie niemozliwe do wykrycia w produkcie
i stanowi niezwykle niebezpieczne zagrozenie dla konsumenta.

Personel uczestniczacy w rdéznych etapach produkcji zywnosci ekologicznej moze powodowaé
zagrozenia fizyczne poprzez nieostrozne (niewtasciwe) praktyki produkcyjne. Dlatego konieczne jest
szkolenie z higieny wszystkich pracownikéw bioracych udziat w produkcji zywnosci ekologiczne;.
Nalezy zdawaé sobie sprawe z powaznego wpltywu zagrozen fizycznych w zywno$ci na zdrowie
konsumentow i lepiej im zapobiegac.

Wigcej informacji mozna znalez¢ na stronie internetowej projektu.

Dzigkuje bardzo za uwage.
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PYTANIA WIELOKROTNEGO WYBORU - TEST

(Prosze wybraé wlasciwa odpowiedz/ -dzi).

1. Do zagrozen fizycznych ZywnoSci nalezg:
A. antybiotyki
B. bizuteria
C. Salmonella
D. piasek

2. Zagrozenia fizyczne w zakresie higieny produkcji zywnosci to:
A. temperatura i wilgotno$¢ pomieszczen
B. ciala obce, ktore dostaja sie do zywnosci
C. srodki czystosci
D. $rodki ochrony ro$lin

3. W jaki spos6b mozna zapobiegaé wystapieniu zagrozen fizycznych w zywnosci. Poprzez:
dzialania powzigte w celu zminimalizowania zagrozenia do poziomu akceptowalnego
catkowita eliminacj¢ zagrozenia

zastosowanie detektora metali

wszelkie dziatania prewencyjne

CoOw>»

4. W produkcie znaleziono kawalek szkla. Jaki to rodzaj zanieczyszczenia Zywnosci?
A. chemiczny
B. biologiczny
C. fizyczny
D. zaden z wymienionych

5. Jakie procesy moga by¢ przyczyna dostania si¢ zagrozen fizycznych do zywnosci?
A. zbio6r surowcow na polu
B. przechowywanie surowcow
C. proces technologiczny
D. zaden z wymienionych

6. Odziez ochronna pracownikéw podczas pracy z zywnoS$cig powinna by¢:
A. taka sama, jak w innych branzach
B. mie¢ dobrze przyszyte guziki
C. by¢ zapinana na zatrzaski
D. miec krotki rgkaw

7. Elementy drewniane opakowan, kawalki metalu, sznurki to zagrozenia:
A. Diologiczne
B. chemiczne
C. fizyczne
D. mikrobiologiczne

8. Zadlawienia, uszkodzenia podniebienia, zZtamania zeb6w sa skutkiem zagrozenia zywnos$ci
A. chemicznym

B. fizycznym
C. mikrobiologicznym
D. biologicznym
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9. Czy pracownik moze nieSwiadomie wprowadzi¢ do zywnos$ci zagrozenie fizyczne?

A. tak
B. nie
C. nie wiem

10. W trakcie pracy z zywnoscia odziez ochronna pracownika rozerwala.
A. rozerwanie nalezy spia¢ szybko agrafka
B. rozerwanie nalezy spia¢ szybko szpilkami
C. nalezy zmieni¢ odziez ochronng
D. mozna dalej pracowac w tej odziezy

Prawidlowe odpowiedzi na pytania:
1: (B,D)

2: (B)

3:(B), (©), (D)
4: (C)

5:(A), (B), (©),
6: (C)

7: (C)

8: (B)

9: (A)

10: (C)
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WYKLADOWCA: Prof. Renata Bazok, University of Zagreb Faculty of Agriculture
TEMAT: Stosowanie pestycyddéw w producji ekologicznej
TEKST DLA WIDEO SLAJDOW:

Slajd 1

Witam wszystkich, ta prezentacja dotyczy stosowania pestycyddw w rolnictwie ekologicznym.

Slajd 2

Nazywam si¢ Renata Bazok i od 30 lat pracuje na University of Zagreb Faculty of Agriculture jako
profesor entomologii i fitofarmacji.

Moj ogdélny nacisk badawczy koncentruje si¢ na opracowywaniu bezpiecznych, skutecznych i
ekonomicznych metod zintegrowanego zwalczania szkodnikdw oraz interakcji biologicznych
zwigzanych z gatunkami owaddw i ich $rodowiskiem, a takze niechemicznych metod zwalczania
szkodnikow.

Slajd 3

Pestycydy sa czesto uwazane za chemikalia stosowane nie tylko w rolnictwie, ale takze w weterynarii,
gospodarstwach domowych i przemysle do zwalczania szkodnikéw. Jednak faktem jest, ze pestycydy
sg roOwniez substancjami pochodzenia biologicznego. Zgodnie z definicja Dyrektywy UE 1107/2009
pestycydy to srodki chemiczne lub biologiczne, ktore odstraszajg, unieruchamiaja, zabijaja lub w inny
sposéb zniechgcaja szkodniki. Istniejg trzy gléwne grupy szkodnikéw: chwasty, grzyby i inne
mikroorganizmy oraz owady (lub inne zwierzgta). Pestycydy sa sprzedawane jako produkty zawierajace
co najmniej jedng substancj¢ czynna, ktora jest skuteczna w zwalczaniu szkodnikéw. Produkt zawiera
rowniez inne substancje. Niektore z nich to rozpuszczalniki lub substancje stosowane jako srodki
formulacyjne, a inne moga by¢ synergetykami (zwigkszaja skuteczno$¢ sktadnikéw aktywnych) lub
sejfnerami (pomagaja chroni¢ rosliny przed negatywnymi skutkami formulacji).

Slajd 4

Sktadniki aktywne moga petni¢ nastgpujace funkcje: (i) ochrong roslin lub produktow roslinnych przed
szkodnikami/chorobami, przed lub po zbiorach, (ii) wptywanie na procesy zyciowe roslin (np.
substancje wptywajace na ich wzrost, z wylaczeniem sktadnikéw pokarmowych), (iii) ) konserwowanie
produktow roslinnych i/lub (iv) niszczenie lub zapobieganie wzrostowi niepozadanych roslin lub czesci
ro$lin.
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Slajd 5

Kazdy srodek stosowany do ochrony roslin musi by¢ zatwierdzony przez organ krajowy panstwa
cztonkowskiego. Przed zatwierdzeniem na poziomie krajowym skladnik aktywny jest poddawany
intensywnej ocenie i wzajemnej weryfikacji przez panstwa cztonkowskie oraz Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci. Caty proces jest jednolity dla wszystkich panstw cztonkowskich, wiec nie
ma réznic miedzy panstwami cztonkowskimi w procedurach zatwierdzania. Proces zatwierdzania w UE
jest bardzo rygorystyczny, a wymagania stawiane aktywnym sktadnikom sa bardzo wysokie. Z tego
powodu coraz wigcej dopuszczonych srodkow ochrony roslin co roku traci dopuszczenie, a liczba nowo
dopuszczonych srodkoéw ochrony ro$lin jest bardzo niska (znacznie mniejsza niz w innych krajach spoza
UE). Proces zatwierdzania jest dlugotrwaly i bardzo kosztowny. Dlatego male firmy, ktére moga miec
jakies obiecujace produkty, nie s3 w stanie rozpocza¢ tego procesu ze wzgledow finansowych.

Slajd 6

W proces opracowywania i zatwierdzania srodkow ochrony roslin zaangazowane sg rézne podmioty.
Kazdy z nich ma swojg wlasng role, jak pokazano na tym schemacie. Zasadniczg kwestig jest to, ze
kazdy sktadnik aktywny musi by¢ zbadany przez certyfikowane laboratoria, ktore prowadza badania
toksykologiczne, ekotoksykologiczne, w kierunku pozostatosci w $srodowisku oraz laboratoryjne i
terenowe testy skutecznosci i fitotoksyczno$ci. Badania musza by¢ prowadzone zgodnie ze
standardowymi procedurami, a wyniki sa wymagane dla dokumentacji toksykologicznych i
$wiadczacych o skutecznosci, ktére musza by¢ przedtozone oceniajacym i stanowi¢ podstawe do oceny
produktu.

Ewaluatoréw powotuje Europejski Urzad Bezpieczefistwa Zywnosci (EFSA). Jezeli ewaluatorzy
wydadzg pozytywna opini¢ i zostanie ona zatwierdzona przez panstwa cztonkowskie, EFSA proponuje
zatwierdzenie Komisji.

Organy krajowe w kazdym kraju zatwierdzajg produkty handlowe.

Slajd 7

Wsp6lna Polityka Rolna (WPR) jest silnie skoncentrowana na ograniczeniu stosowania pestycydéw we
wszystkich panstwach cztonkowskich. Aby osiagna¢ cel wyznaczony przez Europejski Zielony Lad i
strategie ,,0d pola do stotu” polegajace na zmniejszeniu stosowania pestycydow o 50% do 2030 r.,
wprowadzanie pestycydow na rynek jest $cisle regulowane, a panstwa czlonkowskie musza
przekazywac wszystkie dane statystyczne dotyczace stosowania pestycydoéw. Ponadto kazde panstwo
cztonkowskie musi przygotowa¢ niski poziom zréwnowazonego stosowania pestycydow.
Rozporzadzenie w sprawie najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostatosci pestycydow w
zywnosci dotyczy catego terytorium UE, z silng tendencja do obnizania najwyzszych dopuszczalnych
poziomoéw pozostatosci dla wielu substancji czynnych.

Slajd 8

W rolnictwie ekologicznym szkodniki muszg by¢ aktywnie kontrolowane, aby zapobiec uszkodzeniom
i nie tworzy¢ warunkow dla niekontrolowanego wzrostu populacji szkodnikdéw, ktory moze prowadzié
do wickszych szkdéd w pozniejszych latach. Istnieje wiele roznych metod i narzedzi zwalczania
szkodnikdw, jak pokazano na tym schemacie. Aby zapobiec epidemiom szkodnikow, hodowcy musza
stosowa¢ odpowiednie praktyki rolnicze, ktore pomagajg zapobiega¢ inwazji szkodnikow. Rolnictwo
ekologiczne jest holistycznym podej$ciem do produkcji i polega na stosowaniu roéznych praktyk
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majgcych na celu ochron¢ naturalnych wrogéw gatunkéw szkodnikéw, co ma pozytywny wplyw na
bior6éznorodnos¢.

Ponadto rolnicy musza by¢ w stanie wykry¢ objawy szkodnikéw na wczesnym etapie rozwoju i
monitorowa¢ populacje szkodnikéw w celu przewidywania przysztych trendow w populacji
szkodnikéw. Gdy populacja szkodnikoéw osiagnie prog ekonomiczny, istnieje kilka sposobow
bezposredniego zwalczania szkodnikéw. Hodowcy musza stosowaé wszystkie te metody przed
podjeciem decyzji o uzyciu dostgpnych na rynku pestycydow.

Slajd 9

Stosowanie pestycydow jest ostatecznoscia, a w przypadku rolnictwa ekologicznego mozna stosowac
tylko te produkty, ktore sg dopuszczone na mocy dyrektywy 1107/2009 i zostaly ocenione i uznane za
zgodne z celami i zasadami rolnictwa ekologicznego. Dyrektywa UE o rolnictwie ekologicznym
2021/1165 jest nowa, a zalacznik 1 do tej dyrektywy wymienia wszystkie substancje czynne
dopuszczone w rolnictwie ekologicznym. Oprocz srodkéw ochrony roslin zarejestrowanych zgodnie z
1107/2009, Zatacznik I wymienia rowniez substancje podstawowe jako sktadniki aktywne, ktore nie sg
stosowane gtownie jako S$rodki ochrony ro$lin, ale moga mie¢ znaczenie dla ochrony roslin.
Zaintersowanie gospodarcze zwigzane z dopuszczeniem tych substancji moze by¢ ograniczone z
r6znych powodow.

Slajd 10

Poniewaz rejestracja PPP jest dtuga jest tez bardzo kosztowna. Istnieje powazna obawa, ze innowacyjne
i potencjalnie obarczone mniejszym ryzykiem srodki ochrony roslin, takie jak biopestycydy (ktore sa
ogoblnie dopuszczone do stosowania w rolnictwie ekologicznym) zostang zatrzymane na rynku przez ten
ztozony, kosztowny 1 dlugotrwaly proces rejestracji. Dlatego organizacje zajmujace si¢ rolnictwem
ekologicznym opowiadaja si¢ za krotszym i mniej kosztownym procesem zatwierdzania takich
produktéw.

Slajd 11

Oto lista referencji, z ktorych mozna poglebi¢ omawiany temat.

Slajd 12

Dziguje za uwagg.
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TEST WIELOKROTNEGO WYBORU

1. Pestycyd jest zdefiniowany jako. Prosze wybraé prawidlowe stwierdzenie.
A. Pestycyd definiuje si¢ jako $rodek chemiczny, ktory odstrasza, obezwladnia, zabija lub w
inny sposob zniecheca szkodniki.
B. Pestycyd definiuje si¢ jako czynnik chemiczny lub biologiczny, ktory odstrasza,
unieszkodliwia, zabija lub w inny sposob zniechgca szkodniki.
C. Pestycyd definiuje si¢ jako czynnik biologiczny, ktory odstrasza, obezwtadnia, zabija lub w
inny sposob zniecheca szkodniki.

2. Produkty zawierajace pestycydy moga zawieraé¢ synergetyki. Synergisci maja na celu...
Prosze¢ wybra¢ poprawna odpowiedz.
A. Dziata¢ przeciwko szkodnikom, zabijajac je.
B. Dziata¢ przeciwko szkodnikom, wylaczajac je.
C. Zwigkszac¢ skutecznos¢ sktadnika aktywnego.
D. Chroni¢ rosliny przed szkodliwym dziataniem preparatu.

3. Funkcje aktywnego skladnika pestycydow nie sa zwiazane z... Prosze wybraé prawidlowe

odpowiedzi.

A. Ochrong rosliny przed szkodliwym dziataniem preparatu

B. Ochrong roslin lub produktow roslinnych przed szkodnikami/chorobami przed lub po
zbiorach

C. Wplywem na procesy zyciowe roslin (np. substancje wpltywajace na ich wzrost, z
wylaczeniem sktadnikoéw pokarmowych)

D. Zwigkszeniem skuteczno$ci sktadnika aktywnego

E. Konserwowaniem produktéw roslinnych

F. Niszczeniem lub zapobieganie wzrostowi niepozadanych ro$lin lub czgsci roslin.

4. Procedura rejestracji Srodkow ochrony ro$lin (PPP) w UE angazuje r6zne organy na
szczeblu krajowym i miedzynarodowym. Prosze¢ wybra¢ organ odpowiedzialny za
rejestracje aktywnego skladnika PPP.

A. Ministerstwo Rolnictwa

B. Europejski Urzad Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA)
C. Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO)

D. Organizacja ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO).

5. Do obowigzkéw certyfikowanych laboratoriow w procesie rejestracji sSrodkéw ochrony
roslin nalezy opracowywanie formulacji, badanie toksykologii, ekotoksykologii itp.,
opracowywanie procesu produkcyjnego, opracowywanie i rejestracja patentu. Prawda
czy falsz?

A. Falsz
B. Prawda

6. W rolnictwie ekologicznym w celu zwalczania szkodnikéw.... Wybierz poprawne
odpowiedzi.
A. Rolnicy nie moga nic zrobi¢, poniewaz nie jest to konieczne
B. Nalezy podchodzi¢ cato§ciowo
C. Rolnicy stosujag odpowiednie praktyki agrotechniczne, ktére moga zmniejszy¢ populacje
agrofaga
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D. Rolnicy powinni polega¢ wytacznie na odmianach odpornych

E. Rolnicy stosujg rézne mechaniczne, fizyczne i biotechniczne metody w celu zmniejszenia
intensywnosci szkodnikow

7. Zgodnie z rozporzadzeniem UE 1165/2021 w sprawie zwalczania szkodnikow w rolnictwie
ekologicznym dozwolone jest stosowanie substancji wymienionych w zalaczniku I?
Prawda czy falsz?

A. Prawda
B. Falsz.

Key of correct answers:

1: Pestycyd definiuje si¢ jako czynnik chemiczny lub biologiczny, ktory odstrasza,
unieszkodliwia, zabija lub w inny sposob zniecheca szkodniki (B)

2: Zwigkszac¢ skuteczno$¢ sktadnika aktywnego (C)

3: Ochrong rosliny przed szkodliwym dziataniem preparatu (A)
Zwigkszeniem skutecznos$ci sktadnika aktywnego (D)

4: Europejski Urzad Bezpieczenstwa Zywnosci (B)

5: Falsz (A)

6: Nalezy podchodzi¢ catosciowo (B)

Rolnicy stosujag odpowiednie praktyki agrotechniczne, ktore moga zmniejszy¢ populacje

agrofaga (C)

Rolnicy stosuja r6zne mechaniczne, fizyczne i biotechniczne metody w celu zmniejszenia
intensywnosci szkodnikow (E)

7: Prawda (A)
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WYKLADOWCA: Katrin Laikoja, Estonian University of Life Sciences
TEMAT: Programy Warunkéw Wstepnych Prerequisite programs (PRPs).
TEKST DLA WIDEO SLAJDOW:

Slajd 1

Witam wszystkich! Ta prezentacja dotyczy programow wstepnych (PRP) w ramach systemow
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

Slajd 2

Nazywam si¢ Katrin Laikoja i pracuje w Estonian University of Life Sciences jako wyktadowca
systemow zarzadzania bezpieczenstwa zywnosci.

Pracuj¢ w tej dziedzinie od ponad 20 lat i szkolg studentéw technologii zywnosci, akwakultury i
weterynarii w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, higieny zywnosci oraz projektowania, wdrazania i
obstugi systeméw samokontroli.

Slajd 3

Jako podmioty dzialajace na rynku spozywczym jesteSmy odpowiedzialni za produkcj¢ bezpiecznej
zywnosci. Celem Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnoéci (FSMS) jest kontrola zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci w przedsigbiorstwie spozywczym i jego produktach. FSMS sktada si¢ z
programo6w wstepnych (PRP) i procedur opartych na zasadach analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli (HACCP). PRP (sktadajace si¢ z dobrych praktyk higienicznych, GHP i dobrych praktyk
produkcyjnych, GMP) stanowia podstawe skutecznego wdrazania HACCP i powinny zostaé
wprowadzone przed ustanowieniem jakichkolwiek procedur opartych na HACCP. Analiza choréw
przenoszonych przez zywno$¢ wykazala, ze bardzo czegsto byly one spowodowane nie awarig lub
niepowodzeniem w CCP, ale niepowodzeniem jednego lub wigcej PRP, takich jak zta higiena osobista
lub zte sprzatanie. Dlatego niezbedne jest opracowanie, wdrozenie i utrzymanie skutecznych PRP.

Slajd 4

Jak powiedziatam wcze$niej, celem systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci jest kontrolowanie
zagrozen zywnosciowych. Zespot ds. bezpieczenstwa zywnosci musi zidentyfikowaé wszystkie
potencjalne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci ze wzgledu na surowce, personel, technologi¢ lub
metodologi¢ przetwarzania, sprzet i sSrodowisko produkcyjne. Nastgpnie zespot musi zdecydowac, czy
okreslone zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne lub fizyczne mozna kontrolowaé¢ za pomoca
programéw PRP, warunkéw operacyjnych lub krytycznych punktow kontroli. Wiecej informacji na
temat program6w PRP i CCP mozna znalez¢ w obwieszczeniu Komisji z 2016 r., o ktérym mowa na
ostatnim slajdzie.

PRP nie sg specyficzne dla danego zagrozenia, ale maja zastosowanie ogolnie w calym procesie.
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Slajd 5

PRP definiuje si¢ jako warunki i srodki niezbedne do zapewnienia bezpieczenstwa i zrownowazonego
rozwoju zywnosci na wszystkich etapach fancucha zywnosciowego. Czy sg jakie§ wymagania dotyczace
PRP? Tak, sa to ogdlne wymagania higieniczne, szczegétowe wymagania higieniczne dla zywnosci
pochodzenia zwierzgcego, wymagania dotyczace identyfikowalnosci (co jest réwniez istotne w
przypadku produkcji ekologicznej) itp., ktore sa opisane w roéznych rozporzadzeniach (852/2004,
853/2004 i 178/2002). ).

Slajd 6

Szczegbly dotyczace plandw wstepnych sa specyficzne dla kazdego przedsigbiorstwa, ale wigkszos¢
typowych programéw wstepnych ma zastosowanie w wielu przedsigbiorstwach i mozna je podzieli¢ na
13 kategorii — 12 opisanych w obwieszczeniu Komisji 2016/C 278/01, plus jeden dodatkowy plan
wstepny dotyczacy ,,informacji o produkcie i §wiadomosci klienta” zaproponowany w Opinia EFSA z
2017 r. Ta lista tutaj i na nastgpnym slajdzie jest tylko przyktadem i nie jest wyczerpujaca. Przyktady
PRP: infrastruktura; czyszczenie i dezynfekcja; zwalczanie szkodnikow; konserwacja techniczna i
kalibracja; zapobieganie zanieczyszczeniom ze $rodowiska produkcyjnego; zarzadzanie alergenami;
gospodarowanie odpadami.

Slajd 7

Kilka innych przyktadéw PRP to: kontrola wody; wszystkie aspekty zwigzane z personelem; surowce i
zakupy; kontrola temperatury S$rodowiska przechowywania, utrzymanie tancucha chlodniczego;
metodologia pracy; informacje o produkcie (oznakowanie) i §wiadomos$¢ konsumentow.

W przypadku produkcji produktéw ekologicznych moze istnie¢ dodatkowy program wstgpny dotyczacy
segregacji i identyfikowalno$ci produktéw ekologicznych, ale te specyficzne dziatania produkcji
ekologicznej mozna rowniez opisa¢ w innych programach wstepnych. Jak wspomniano wczes$niej, lista
nie jest wyczerpujaca.

Slajd 8

Moze by¢ trudno odrozni¢, czy dane zagrozenie jest kontrolowane przez PRP, czy przez plan HACCP,
tj. przez CCP. Mam nadziej¢, ze ponizsza tabela pomoze zrozumie¢ odmienng istot¢ obu okreslen.
Porownujac PRP i CCP, nalezy pamigta¢ o dwoch typowych przyktadach: czyszczenie i dezynfekcja w
przypadku PRP oraz obrdbka cieplna/pasteryzacja produktu w przypadku CCP.

PRP sa horyzontalne, tzn. jeden PRP dotyczy wszystkich operacji. PRP nie sa specyficzne dla danego
zagrozenia, ale majg zastosowanie ogélnie w catym procesie: skuteczne czyszczenie obiektow lub
sprzgtu jest wazne w kazdej operacji produkcji zywnos$ci ekologicznej. Nie ma znaczenia, gdzie
sprzatamy, w pomieszczeniu odbioru surowcow, na produkcji czy w magazynie produktéw koncowych,
sprzatanie musi odbywaé si¢ wszgdzie; osoby zajmujgce si¢ zywnoscig muszg znaé i przestrzegad
praktyki higieniczne na kazdym etapie produkcji itp. Dla poréwnania CCP nie jest procesem
krzyzowym, ale dotyczy okre$lonego zagrozenia. W naszym studium przypadku (produkcji doku
jablkowego) specyficznym zagrozeniem mikrobiologicznym sg patogeny w surowym ekologicznym
soku, ktore jest kontrolowane przez specyficzng operacj¢, tj. pasteryzacj¢ przeprowadzang w
okreslonych urzadzeniach.
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Odpowiednie czyszczenie moze przyczyni¢ si¢ do redukcji patogendéw w zywnosci, ale pasteryzacja
zapewni kontrole obecnosci patogendw i innej mikroflory w soku.

Jesli w PRP co$ bedzie wykonane nie tak jak zaplanowano i czyszczenie nie zostalo wykonane
prawidtowo, nie oznacza to, ze produkt jest niebezpieczny. Natomiast btad w CCP (nieprawidtowa
temperatura i/lub czas przetrzymania) wskazuje, ze produkt jest niebezpieczny.

Istotng cechg CCP jest to, Ze jest on mierzalny w czasie rzeczywistym i ma limity krytyczne, takie jak
pasteryzacja w 72 °C przez 20 sekund. Pomiar skutecznosci czyszczenia zwykle nie jest mierzalny w
czasie rzeczywistym, zwlaszcza jes$li wykonujemy badania mikrobiologiczne czyszczonych
powierzchni.

Tak wiec PRP moga zapobiegaé wystgpowaniu zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci a system HACCP
wdrozy CCP, ktore beda zdolne do kontrolowania uznanego za prawdopodobne zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci.

Slajd 9

Po podjeciu decyzji, ktore PRP kontroluja zagrozenia, zespot musi opracowac i wdrozy¢ skuteczne PRP.
Mozesz postgpowac zgodnie z prostym schematem pisania procedury dla konkretnego PRP. Prosze
opisa¢: Co nalezy zrobi¢? Jak nalezy to zrobi¢? Kto powinien to zrobi¢? Jak powinno to by¢
monitorowane? Jakie dziatania naprawcze beda potrzebne, je§li wymagania nie zostang spetnione?

Aby wdrozy¢ PRP, tres¢ procedury musi by¢ dobrze zakomunikowana personelowi. Czasami potrzebne
jest szkolenie do wykonywania okre§lonych dziatan w ramach PRP.

Zawsze aktualizuj procedury PRP, w przeciwnym razie podstawa FSMS moze si¢ zawalic.

W zalezno$ci od konkretnej procedury, skuteczno$¢ niektérych procesow musi by¢ okresowo
sprawdzana, np. czy czyszczenie powierzchni majacych kontakt z zywnoscig zostato przeprowadzone
skutecznie lub czy personel przestrzega zasad higieny.

Slajd 10

Skuteczne PRP muszg by¢ dobrze zarzadzane, przeprowadzane zgodnie z planem, a czasem takze
monitorowane. Mozna to osiagna¢ poprzez opracowanie wielowarstwowej dokumentacji.

Ogolna procedura opisuje sposob zarzadzania PRP i jakie sg oczekiwania wobec tego konkretnego PRP.
W przypadku niektorych PRP potrzebne sg szczegdtowe instrukcje robocze: postgpowanie krok po
kroku dotyczace sposobu wykonania kazdego zadania, zapewnienia monitorowania i okreslenia jakie
dziatania naprawcze nalezy podja¢. Poniewaz PRP sg naszym wysitkiem na rzecz zapewnienia
bezpieczenstwa zywnoéci, musimy by¢ gotowi na weryfikacje naszych dziatan w zakresie zapobiegania
lub redukcji zagrozen do bezpiecznego poziomu. Dlatego musimy przygotowaé formularze
dokumentow do wykorzystania w procesie monitoringu. Po wypehieniu rubryk odpowiednimi danymi
mamy zapisy potwierdzajace nasze dziatania.

Slajd 11

Pozwolg sobie krotko podsumowaé PRP.

Programy warunkow wstepnych (PRP) to warunki i §rodki niezbedne do zapewnienia bezpieczenstwa
Zywnosci.
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PRP muszg by¢ dokumentowane, aktualizowane za kazdym razem, gdy pojawiaja si¢ zwigzane z nimi
zmiany i ponownie oceniane, co najmniej raz w roku.

PRP musza odzwierciedla¢ nasze obecne srodowisko produkcyjne i praktyki w naszej firmie.

Jesli PRP nie funkcjonujg skutecznie, wprowadzenie HACCP bedzie skomplikowane, co spowoduje
powstanie ucigzliwego, nadmiernie udokumentowanego systemu.

Jako producenci ekologiczni musimy roéwniez przestrzega¢ okreslonych polityk towarowych,
podrecznikow, procedur i powigzanych przepisow.

Slajd 12
Bibiolgrafia.

Slajd 13

Dzigkuje za Panstwa uwagg. Zapraszam rowniez do przesledzenia innych materiatow edukacyjnych na
stronie projektu SAFE-ORGfood.
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TEST WIELOKROTNEGO WYBORU

Ogélnym celem Systemu Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci jest:
A. Zwigkszenie zysku firmy
B. Produkcja zywnosci prozdrowotnej o wysokiej jakosci
C. Produkukcja bezpiecznej zywnos$¢ i ochrona spoteczenstwa przed zagrozeniami
zZwigzanymi z Zywnos$cia
D. Tworzenie dokumentacji do kontroli urzedowych

W zarzadzaniu bezpieczenstwem zywnosci GHP to skrot od:
A. Dobre Praktyki Higieniczne
B. Wielkie Wiasciwosci Lecznicze
C. Globalny Program Zdrowia
D. Ogolny Program Higieny

Przykladami PRP sa:
A. Ochrona przed szkodnikami
B. Zapobiegania zanieczyszceniom krzyzowym
C. Szkolenia personelu i higiena presonelu
D. Zarzadzanie temperatura w pomieszczeniach chtodniczych

Ktore okreslenie jest NIEPRAWIDLOWE w kontekscie PRP?
A. PRP to codzienne praktyki stosowane w catej produkcji, we wszystkich operacjach
B. PRP s3g podstawa planu HACCP
C. PRP sa specyficzne dla produktu
D. Jesli PRP zawiedzie, produkt zawsze bedzie niebezpieczny

W zarzadzaniu bezpieczenstwem zywnosci GMP to skrot od:
A. General Motors Polska
B. Gwarantowana Maksymalna Cena
C. Dobre Praktyki Produkcyjne
D. Dobre Nowoczesne Lokale

Jakie stwierdzenia sa PRAWIDLOWE dla PRP
A. Monitorowanie i dokumentacja nie sg potrzebne dla PRP
B. PRP muszg odzwierciedla¢ srodowisko produkcyjne i praktyki w konkretnej firmie
C. PRP to warunki i $rodki niezbedne do zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
D. PRP nie sg potrzebne w ekologicznym przetwarstwie surowcow ekologicznych

Wszystkie podmioty dzialajace na rynku spozyweczym musza mieé taka sama liczbe i ten
sam rodzaj PRP. To stwierdzenie jest:

A. Prawidlowe

B. Nieprawidlowe

Klucz poprawnych odpowiedzi:

1:C,2:A,3:A,B,CD,4.C,D,5C,6:B,C, 7:B
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WYKLADOWCA: prof. SGGW Joanna Trafialek, Szkola Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie

TEMAT: HACCP (analiza zagrozen i krytyczne punkty kontrolne)
TEKST DLA WIDEO SLAJDOW:

Slajd 1

Witam wszystkich. Ta prezentacja dotyczy zasad analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli, w
skrocie: zasad HACCP.

Slajd 2

Nazywam si¢ Joanna Trafiatek. Jestem profesorem w Szkole Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego.
Posiadam ponad 25-letnie doswiadczenie zawodowe jako technolog zywnosci, wyktadowca akademicki
i audytor. Uczg higieny i bezpieczenstwa zywnosci, w tym zasad HACCP. Bezpieczenstwo zywnos$ci
oraz systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ci to moje glowne obszary zainteresowan
naukowych.

Slajd 3

Procedury bezpieczenstwa zywno$ci sg obowiazkowe w wielu krajach, w tym w krajach Unii
Europejskiej, dla wszystkich podmiotéw dziatajacych na rynku spozywczym. Musza opracowac,
wdrozy¢ i utrzymywac procedury oparte na HACCP w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
HACCEP to skrot od analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli.

Nalezy pamigtac¢, ze przed wdrozeniem procedur HACCP, programy wstgpne powinny by¢ dobrze
ugruntowane, w pelni operacyjne i zweryfikowane.

Jest 7 zasad HACCP: 1) analiza zagrozen; (2) okre$lenie krytycznych punktow kontroli (w skrocie
CCP); (3) ustalanie limitow krytycznych w CCP; (4) ustanowienie i wdrozenie skutecznych procedur
monitorowania w CCP; (5) ustanowienie dziatan korygujacych, gdy monitorowanie wskazuje, ze CCP
nie jest pod kontrola; (6) ustanowienie procedur weryfikacji; (7) sporzadzanie dokumentoéw i ewidencji.

Dzisiaj opowiem Wam o zasadach odnoszacych si¢ do krytycznych punktéw kontrolnych. To beda
zasady 2, 3,41 5. Dowiesz sig, jak wyznaczy¢ krytyczne punkty kontroli, czym sg limity krytyczne oraz
jak ustanowi¢ system monitorowania krytycznych punktéw kontroli i dziatan korygujacych
podejmowanych w przypadku wystgpienia odchylenia.

Slajd 4

Zasada numer 2 odnosi si¢ do ustalania CCP. CCP sg wazne dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
Nalezy pamigtac, ze mozna zidentyfikowac wiecej niz jeden CCP. Jednak z drugiej strony w niektorych
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przedsigbiorstwach zajmujacych si¢ zywnoscig ekologiczng w ogodle nie mozna zidentyfikowaé zadnego

CCP. W takiej sytuacji dokumentacja oparta na HACCP powinna by¢ tworzona bez procedur CCP.

Pytanie brzmi, jak zdecydowac, ktory etap na schemacie produkcyjnym powinien by¢ identyfikowany
jako CCP? Mozesz zastosowac kilka metod wyznaczania CCP, m.in. drzewo decyzyjne, konsultacje
eksperckie oraz wykorzysta¢ doswiadczenie zespotu HACCP. Wybor zalezy od zespotu HACCP.
Ustalenie CCP musi by¢ udokumentowane. Dobrym rozwigzaniem jest podsumowanie identyfikacji
CCP w formie tabeli, w ktorej zostang podane wszystkie informacje. Mozesz opracowac specjalng
tabele, w ktorej mozna udokumentowac wszystkie kwestie istotne dla identyfikacji CCP. Na nastepnym
slajdzie wyjasni¢ zawartos¢ takiej tabeli.

Slajd 5

Przyktadami CCP w produkcji ekologicznej moga by¢ odbior mleka, pasteryzacja, przesiewanie maki,
pieczenie, przechowywanie w chtodni, wedzenie.

W tabeli przedstawiono dwa CCP, takie jak gotowanie bulionu migsno-warzywnego i pasteryzacja. W
pierwszej kolumnie nalezy poda¢ nazwy CCP.

W drugiej kolumnie powinienes wymieni¢ zagrozenia, ktore musza by¢ kontrolowane w konkretnym
CCP. Mozesz uzy¢ skrotow od wymienionych wczesniej zagrozen, np. na etapie pasteryzacji ,,B”
oznacza ,,zagrozenia biologiczne”, a ,,C” to ,,zagrozenia chemiczne”.

Twoja decyzja o tym, czy dany krok powinien zosta¢ zidentyfikowany jako CCP, musi by¢ podana w
kolumnie numer 3. W kolejnej rubryce nalezy poda¢ uzasadnienie swojej decyzji oraz metode za
pomoca, ktorej zostata podjeta decyzja. W prezentowanym przypadku zastosowano trzy metody tj.
badanie probek produktow, konsultacje eksperckie oraz drzewo decyzyjne. W ostatniej, pigtej kolumnie
zostang zapisane odpowiedzi na kazde z czterech pytan drzewa decyzyjnego.

Slajd 6

Ten slajd pokazuje zasade numer 3, tj. ustalanie limitow krytycznych. Spetnienie krytycznych limitow
jest gwarancja bezpieczenstwa zywnosci ekologicznej.

Dla kazdego CCP nalezy ustali¢ limity krytyczne. Limity krytyczne odpowiadajg maksymalnym
warto$ciom danego parametru lub parametréw, akceptowalnym ze wzgledu na bezpieczenstwo
produktu. Ustalenie limitéw krytycznych powinno opiera¢ si¢ na dos$wiadczeniu, najlepszych
praktykach, standardach migdzynarodowych, publikacjach naukowych, prawodawstwie UE, opiniach
Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA).

Limity krytyczne nalezy zweryfikowac¢. Parametry, dla ktorych ustalane sg limity krytyczne, moga by¢
mierzalne lub obserwowane. Przyktadami mierzalnych parametréw sa temperatura, czas, pH, zawarto$¢
wilgoci, ilo§¢ dodatku, konserwantu lub soli, a obserwowane parametry to wyglad lub tekstura, zmiana
wlasciwosci fizycznych zywnoS$ci podczas przetwarzania itp.

Slajd 7

Zasada numer 4 odnosi si¢ do monitorowania limitow krytycznych w kazdym CCP. Zacznijmy od
wyjasnienia stowa ,,monitorowanie”. W prostych stowach ,,monitorowanie” oznacza kontrole lub
sprawdzanie, a jego celem jest zapewnienie zgodnos$ci z okreslonymi limitami krytycznymi.

43



Partnerstwa Strategiczne

S ErasmUS + w Edukacji Wyzszej

Kontrola CCP powinna polega¢ na zaplanowanym pomiarze lub obserwacji w CCP w odniesieniu do

jego limitow krytycznych. Dlatego zesp6t HACCP musi zaplanowa¢ metode i czgstotliwosé

monitorowania. Tam, gdzie to mozliwe, monitorowanie powinno by¢ ciagle. Moze to by¢ kontrola

mierzalnych limitdw krytycznych, takich jak czas przetwarzania i temperatura. W przeciwiefistwie do

tego, inne mierzalne limity krytyczne, takie jak stgzenie $rodka konserwujacego, nie moga byé
monitorowane w sposob ciagly. W takich sytuacjach nalezy zastosowaé kontrole okresowa.

Zaleca si¢ zaprojektowanie dokumentacji procedur monitoringu. Powinny opisywa¢ metody,
czestotliwos¢ obserwacji lub pomiarow oraz procedure rejestracji wynikdw monitorowania. W
kolejnym slajdzie przedstawi¢ prosty sposob ustanowienia monitoringu.

Slajd 8

Kilka stow wstepu jest tutaj potrzebnych na poczaek. Mozliwe jest potaczenie dokumentacji kilku zasad
HACCP w jednym dokumencie. Takie rozwigzanie przedstawia tabela, ktorg widzisz. Slajd przedstawia
informacje o zasadach HACCP numer 3 i 4. W pierwszych dwoch kolumnach wpisujemy nazwy CCP
oraz rodzaj zagrozen. Nastepnie trzecia kolumna zawiera parametry i ich warto$ci odnoszace si¢ do
zasady numer 3 ustalenie limitow krytycznych. Nastepna kolumna, tj. kolumna numer 4 odnosi si¢ do
zasady numer 4 tj. system monitoringu. Kolumna podzielona jest na cztery czgsci dotyczace istotnych
informacji o systemie monitoringu. Kolumny oznaczaja: ,,co” czyli co mierzy¢ lub obserwowaé (np.
czas i temperature), ,,jak”, czyli jak mierzy¢ lub obserwowac parametr (np. r¢czny pomiar temperatury
1 czasu za pomocg termopary i zegara), nastepnie ,,kiedy”, tj. czgstotliwo$¢ pomiaru lub obserwacji oraz
,»kto”, tj. kto jest odpowiedzialny za dziatania monitorujace.

Ostatnia kolumna numer 5 nawigzuje do dokumentowania wykonanych czynnosci. Dlatego w ostatniej
kolumnie nalezy poda¢ nazwe formularza monitorowania CCP.

Slajd 9

Zasada numer 5 odnosi si¢ do dziatan korygujacych. Dziatanie korygujace to wszelkie dziatania
podejmowane w przypadku wystapienia odchylenia w celu przywrdcenia kontroli, segregacji i ustalenia
ewentualnego postgpowania z wadliwym produktem oraz zapobiezenia lub zminimalizowania
ponownego wystapienia odchylenia.

Konkretny plan dziatan korygujacych powinien zosta¢ opracowany dla kazdego CCP w Planie HACCP,
aby skutecznie reagowa¢ na odchylenia w momencie ich wystgpienia. Plan dziatan korygujacych
powinien by¢ opracowany z wyprzedzeniem, w momencie opracowywania planu HACCP. Mozna
zaplanowa¢ rézne dziatania naprawcze, m.in. regeneracja, przekazanie produktu do innego uzytku,
naprawa urzadzenia, ponowne przeszkolenie, wymiana urzadzenia na nowe lub sprawne.

Nalezy przeprowadza¢ okresowy przeglad dzialan korygujacych w celu zidentyfikowania trendow i
zapewnienia skutecznosci dziatan korygujacych.

Slajd 10

Teraz wyjasnig, jak zaprojektowa¢ dokumentacj¢ dziatan naprawczych. Przedstawiam tabele, ktora jest
juz Wam znana. Znasz kolumny numer 1, 2, 3 i 4. A teraz zamierzam troch¢ zmodyfikowac ostatnie
kolumny. Dodatam piata kolumne do ustanowienia dziatan korygujacych. Dodatkowo zmienitam nazwe
kolumny numer 6 w taki sposob, aby zawierata zardwno zapisy dotyczace monitorowania, jak i dziatan

korygujacych.
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Opracowana tabela jest podsumowaniem kilku zasad HACCP tacznie. Podsumowuje zasady numer 3,

415 i jest dobrym Zrodtem informacji do opracowania procedur opartych na HACCP. Z praktycznego

punktu widzenia potrzebne sa dwie procedury, tj. monitorowania limitow krytycznych w kazdym CCP
oraz dziatan korygujacych podejmowanych w przypadku wystgpienia odchylenia.

Slajd 11

Pozwole sobie krotko podsumowaé¢ Twoja wiedz¢ na temat zasad HACCP. HACCP to system
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci, ktory sktada si¢ 7 zasad. W tym systemie CCP odgrywaja
szczegolng role dla bezpieczenstwa zywnosci ekologicznej. CCP sg okre$lane na podstawie analizy
zagrozen. Zespot HACCP musi ustali¢ limity krytyczne dla kazdego CCP, ktore powinny by¢
monitorowane. W momencie, gdy system monitorowania wykaze, ze limity krytyczne sg poza kontrola,
nalezy podjac dziatania korygujace.

Prosze pamietaé, ze wszystkie zasady HACCP powinny by¢ udokumentowane w Planie HACCP. Plan
HACCP to zestaw dokumentdw przygotowanych zgodnie z zasadami HACCP w celu kontroli istotnych
zagrozen. W ramach naszego projektu opracowalismy Plany HACCP dla wybranych produktow
ekologicznych, np. dla tradycyjnego polskiego bigosu. Opracowane plany HACCP i wszystkie inne
wyniki projektu mozna pobra¢ ze strony internetowej projektu.

Slajd 13

Dziekuje za uwagg.

Aby dowiedzie¢ si¢ wigcej zapraszam do odwiedzenia strony projektu.
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TEST WIELOKROTNEGO WYBORU

lle zasad HACCP istnieje? Prosze wybraé jedng poprawna odpowiedz.
A 5

B. 7

C. 6

D. 12

Jakie sq metody wyznaczania krytycznych punktéw kontroli? Prosze wybraé wszystkie
poprawne odpowiedzi.

Drzewo decyzyjne

Konsultacje eksperckie

Metoda oparta na do§wiadczeniu zespotu HACCP

Kazda inna metoda wybrana przez zespoét HACCP

COow>»

Nalezy ustali¢ limity krytyczne dla..... Prosze wybra¢é jedng poprawna odpowiedz.
Najwazniejszych krytycznych punktow kontroli

Kazdego krytycznego punktu kontroli

Kazdego etapu ze schemata technologicznego

Kazdego zagrozenia biologicznego

OO w>

Ile parametréw mozna okresli¢ jako limity krytyczne? Prosze wybraé wszystkie poprawne
odpowiedzi.

A. Zbi6r parametrow np. 2 — 3 lub wiecej

B. Jeden parametr

C. Zaden parameter nie jest potrzebny

D. To zalezy od procesu i decyzji zespotu HACCP

Limity krytyczne odpowiadaja maksymalnym/minimalnym warto$ciom akceptowalnym
ze wzgledu na bezpieczenstwo produktu. Prawda czy falsz?

A. Falsz

B. Prawda

Ktora odpowiedZ wyjasnia znaczenie monitorowania CCP. Prosze wybraé jedna
poprawng odpowiedz.
A. Zaplanowany pomiar lub obserwacja w CCP w odniesieniu do jego limitow
krytycznych
B. Wylacznie zaplanowany pomiar w CCP w odniesieniu do jego limitdw krytycznych
C. Wylacznie zaplanowana obserwacja w CCP w odniesieniu do jego granic krytycznych
D. Zaplanowany proces kontroli higieny

Procedura monitorowania CCP powinna obejmowac zagadnienia wymienione ponizej.
Prosze wybra¢é jedng poprawna odpowiedz.
A. Tylko metody obserwacji lub pomiarow limitow krytycznych
B. Tylko czestotliwo$¢ obserwacji lub pomiarow
C. Metody i czg¢stotliwos¢ obserwacji lub pomiarow
D. Metody, czgstotliwos¢ obserwacji lub pomiaréw oraz sposob zapisu wynikéw
monitorowania
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8. W przypadku wystgpienia odchylen od wartosci limitow krytycznych nalezy podjaé
okreslone dzialania o nazwie...... Prosze wybraé jedng poprawna odpowiedz.
A. Dzialania zapobiegawcze
B. Dgzitania korygujace
C. Ocenge ryzyka
D. Mycie i dezynfekcje

9. Ponizej wymieniono prawidlowe przyklady dzialan korygujacych. Wybierz wszystkie
poprawne odpowiedzi.

A. powtdrzenie procesu, skierowanie produktu do innego zastosowania, ustalenie
wlasciwych parametrow obrobki cieplnej, opracowanie instrukcji obstugi

B. naprawa urzadzenia, wymiana urzadzenia na nowe/sprawne

C. przekierowanie produktu do innego zastosowania, ponowne przetwarzanie, ponowne
szkolenie

D. przekazanie wyrobu do innego zastosowania, naprawa wyrobu, szkolenie, okresowy
przeglad techniczny wyrobu, dezynfekcja powierzchni

10. Wszystkie zasady HACCP muszg by¢ udokumentowane w Planie HACCP. Prawda czy
falsz?
A. Falsz
B. Prawda

11. Plan HACCP ..... Prosze zaznaczy¢ wszystkie poprawne odpowiedzi.
A. To jeden dokument/jedna procedura zapewniajaca kontrolg znaczacych zagrozen
B. To zestaw dokumentéw przygotowanych zgodnie z zasadami HACCP w celu
zapewnienia kontroli znaczacych zagrozen
C. Jest nicobowigzkowy dla przetworcow ekologicznych
D. Jest obowigzkowe dla wszystkich podmiotow dziatajacych na rynku spozywczym w Unii
Europejskiej, w tym przetworcdw ekologicznych

12. Gdzie nalezy wdrozy¢ zasady HACCP? Prosze wybrac¢ wszystkie poprawne odpowiedzi.
W zaktadzie spozywczym produkujacym ekologiczne produkty migsne

W zaktadzie produkujacym ekologiczne produkty owocowo-warzywne

W zaktadzie produkujacym ekologiczne mleko i przetwory mleczne

W piekarni ekologicznej, u producenta oleju

SO w>

Klucz poprawnych odpowiedzi:

- (B)

- (M), (B), (C), (D)
(B)

- (M), (B), (D)

(B)

(A)

(D)

- (B)
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9:(B), (C)

10: (B)

11: (B), (D)

12: (A), (B), (©), (D)
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WYKEADOWCA: Dr. Agr. Verdiana Petroselli i Prof. Roberto Mancinelli, Department of
Agricultural and Forestry Sciences (DAFNE) - University of Tuscia

TEMAT: Rozporzadzenie UE, Rozp. (WE) 2018/848
TEKST DLA WIDEO SLAJDOW:

Slajd 1

Witam wszystkich. Ta prezentacja dotyczy przepiséw UE na temat rolnictwa ekologicznego.

Slajd 2

Nazywam si¢ Verdiana Petroselli. Wspotpracuje z Roberto Mancinelli na Wydziale Nauk Rolniczych i
Lesnych - University of Tuscia.

Nasza grupa badawcza od ponad 20 lat zajmuje si¢ aspektami zwigzanymi ze zréwnowazeniem
produkcji rolno-spozywczej, z podejéciem agroekologicznym. Nasze badania dotyczyly i dotycza
glownie fazy produkcji artykutéw rolno-spozywczych.

Slajd 3

Produkcja i przetwarzanie zywnosci ekologicznej w UE odbywa si¢ zgodnie z zasadami okreslonymi w
Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) 2018/848 z dnia 30 maja 2018 r. w sprawie
produkcji ekologicznej i znakowania produktow ekologicznych. Niniejsze rozporzadzenie uchyla
rozporzadzenie Rady (WE) nr 834/2007 oraz rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2021/1165
ustanawiajace niektore zasady stosowania rozporzadzenia (UE) 2018/848 w odniesieniu do
dokumentéw wymaganych do wstecznego uznawania okresow cel konwersji, produkcje produktow
ekologicznych oraz informacje, ktore maja by¢ dostarczone przez panstwa cztonkowskie.

Slajd pokazuje, jak doszto do wzbogacenia przepisow. Obecne Rozporzadzenie 848 stawia cele
(Srodowisko/Krotki tancuch dostaw), uzaleznia praktyke techniczna od elementéw prawnych, rozwija
zakres i udoskonala narzedzia (dojrzato$¢ analizy ryzyka, refleksje na temat dodatkéw/smakdow i
srodkow dezynfekujacych).

Slajd 4

Obecne rozporzadzenie dotyczy wszystkich etapow tancucha zywnosciowego, od pola do talerza, w tym
produkcji podstawowej, przygotowania, przechowywania, przetwarzania, transportu, dystrybucji i
dostaw do konsumentow.

Regulacje te, obejmujace wszystkie obszary produkcji ekologicznej, opierajg si¢ na zasadach takich jak
m.in. zakaz stosowania GMO, zakaz stosowania promieniowania jonizujacego, wszelkich produktow
chemicznych takich jak nawozy, herbicydy, pestycydy, hormony, syntetyczne dodatki do Zzywnosci oraz
ograniczenie stosowania antybiotykow tylko wtedy, gdy jest to konieczne dla zdrowia zwierzat.
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Oznacza to, ze producenci ekologiczni muszg przyjaé kilka alternatywnych podejs¢, aby utrzymad

zyzno$¢ gleby oraz zdrowie zwierzat i roslin, a takze zapewni¢ jako$¢, bezpieczenstwo oraz oczekiwany
okres trwatosci przetworzonej zywnosci ekologiczne;.

Slajd 5

W oparciu o zawarto$¢ sktadnikow pochodzenia rolniczego certyfikowane i znakowane moga by¢
nastgpujace kategorie zywnosci: 1) zywnos¢ ekologiczna; 2) zywnos$¢ ze sktadnikami ekologicznymi;
3) zywno$¢ ze sktadnikami ekologicznymi z produktow towieckich i rybackich; 4) pokarmy ro$linne
,,w trakcie konwersji na rolnictwo ekologiczne”.

Aby produkt mogl by¢ certyfikowany jako ,.zywnos$¢ ekologiczna”, musi spetnia¢ nastgpujace
wymagania: 1. ekologiczne skladniki produktu musza stanowi¢ co najmniej 95% wagowo wszystkich
sktadnikow pochodzenia rolniczego; 2. Nieekologiczne sktadniki produktu musza by¢ dopuszczone
przez ZALACZNIK V Rozp. (WE) 2021/1165.

(W przypadku zywnosci zawierajacej sktadniki ekologiczne sktadniki ekologicznego pochodzenia
rolniczego mogg stanowi¢ mniej niz 95% masy wszystkich sktadnikoéw pochodzenia rolniczego; a
nieekologiczne sktadniki pochodzenia rolniczego w zywnosci nie sg ograniczone do tych dozwolonych
w ZALACZNIKU V Rozporzadzenia WE (UE) 2021/1165.

W zywno$ci zawierajacej organiczne sktadniki pochodzace z towiectwa i rybotowstwa gltéwny sktadnik
produktu jest nieekologiczny i pochodzi z polowania lub potowu dzikich zwierzat, podczas gdy
wszystkie inne sktadniki pochodzenia rolniczego w produkcie sg ekologiczne.

I na koniec, zywnos¢ ro$linna jest definiowana jako ,,w trakcie konwersji na ekologiczng”, gdy ,,pokarm
ro§linny zawiera tylko jeden sktadnik pochodzenia rolniczego, ktory przeszedt okres konwersji
Wwynoszacy co najmniej 12 miesigcy przed zbiorami).

Slajd 6

W catym tancuchu ,,0d pola do stolu” wszystkie substancje stosowane w réznych procesach muszg by¢
wymienione w zalacznikach przewidzianych w rozporzadzeniu. Jednym z celéw produkcji i
przetworstwa ekologicznego jest zmniejszenie zuzycia S$rodkow zewnetrznych. Dlatego kazda
substancja stosowana w rolnictwie ekologicznym, m.in. do zwalczania szkodnikéw i choréb musi by¢
zatwierdzona przez Komisje Europejska. Szczegétowe zasady maja réwniez zastosowanie do
zatwierdzania surowcow, takich jak nawozy i dodatki do zywnosci.

Slajd 7

Ponadto, zgodnie z zasadami ekologicznymi, przetworzona zywno$¢ ekologiczna powinna by¢
produkowana glownie ze sktadnikéw rolnych. Tylko dodana woda i s6l nie sa uwzgledniane w tym
ograniczeniu. Okreslone preparaty mikroorganizméw i enzymow, a takze mineraty, witaminy, aromaty,
aminokwasy, mikroelementy moga by¢ dodawane do zywnosci w okreslonych celach zywieniowych,
ale tylko wtedy, gdy sa dopuszczone zgodnie z rozporzadzeniami ekologicznymi. Nieekologiczne
sktadniki rolne mogg by¢ uzywane tylko po uzyskaniu zezwolenia przez panstwo.

Aby zapewni¢ najwyzsze standardy jakosci i bezpieczenstwa produktow zywnosci ekologicznej,
certyfikowane produkty moga by¢ sprzedawane tylko wtedy, gdy sa zapakowane. Produkty
nieopakowane moga by¢ sprzedawane tylko wtedy, gdy sklep jest rowniez certyfikowany zgodnie z
Rozporzadzeniem (We) 2018/848.

51



Partnerstwa Strategiczne
* Erasmus+ w Edukcji Wyzszej
Slide 8

Dzigkuje za Panstwa uwagg.
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Produkcja i przetwarzanie ZywnoSci ekologicznej w UE odbywa si¢ zgodnie z zasadami
okreslonymi w Rozporzadzeniu (WE):

A. 834
B. 848
C. 2092

Do jakich etapéw lancucha dostaw ma zastosowanie obecne rozporzadzenie?

A. Tylko niektore etapy *tancucha pokarmowego, takie jak: produkcja podstawowa i
dystrybucja.

B. Tylko niektore etapy tancucha zywnosciowego, takie jak: przygotowanie, przetwarzanie i
dystrybucja.

C. Wszystkie etapy tancucha zywnosciowego, od gospodarstwa do talerza, w tym produkcja
podstawowa, przygotowanie, przechowywanie, przetwarzanie, transport, dystrybucja i
zaopatrzenie konsumentéw.

Na jakich zasadach opiera si¢ obecne rozporzadzenie?

A. Zakaz uzywania GMO oraz zakaz uzywania promieniowania jonizujacego.

B. Zakaz stosowania GMO, zakaz stosowania promieniowania jonizujacego, wszelkich
substancji chemicznych, hormonow, syntetycznych dodatkow do zywno$ci oraz
ograniczenie stosowania antybiotykéw tylko wtedy, gdy jest to konieczne dla zdrowia
zwierzat.

C. Zakaz stosowania GMO, zakaz stosowania promieniowania jonizujgcego, wszelkich
substancji chemicznych, syntetycznych dodatkéw do zywno$ci oraz ograniczenie
stosowania hormonéw tylko wtedy, gdy jest to konieczne dla zdrowia zwierzat.

Aby produkt mégl byé certyfikowany jako ,,Zywno$¢ ekologiczna”, musi spekiaé

nastepujace wymagania:

A. 1. ekologiczne sktadniki produktu muszg stanowi¢ co najmniej 95% wagowo wszystkich
sktadnikow pochodzenia rolniczego; 2. nieekologiczne sktadniki produktu muszg by¢
dopuszczone przez ZALACZNIK V Rozp. (UE) 2021/1165.

B. 1. sktadniki ekologiczne produktu muszg stanowi¢ wagowo co najmniej 85% wszystkich
sktadnikow pochodzenia rolniczego; 2. nieekologiczne sktadniki produktu musza by¢
dopuszczone przez ZALACZNIK V WE (UE) 2010/2080.

C. 1. sktadniki ekologiczne produktu muszg stanowi¢ co najmniej 98% wagowo wszystkich
sktadnikow pochodzenia rolniczego; 2. nieekologiczne sktadniki produktu muszg by¢
dopuszczone przez ZALACZNIK V WE (UE) 2010/2080.

Jednym z celéw produkcji i przetwérstwa ekologicznego jest zwigkszenie wykorzystania
nakladéw zewnetrznych??

A. Falsz

B. Prawda

Ktére odpowiedzi sa poprawne?

A. Tylko dodana woda i s6l nie sg uwzgledniane w ograniczeniu.

B. Specyficzne preparaty mikroorganizméw i enzyméw, jak rowniez mineraty, witaminy,
aromaty, aminokwasy i mikroelementy moga by¢ dodawane do zywnos$ci w okreslonych
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celach zywieniowych, ale tylko wtedy, gdy jest to dozwolone zgodnie z przepisami
ekologicznymi.
C. Nie wolno dodawa¢ do zywnos$ci w celach zywieniowych okreslonych preparatow
zawierajgcych mikroorganizmy i1 enzymy, a takze mineralow, witamin, aromatow,
aminokwasow i mikroelementow.

7. Aby zapewnié¢ najwyzsze standardy jakoSci i bezpieczenstwa produktow zywnosci
ekologicznej, certyfikowane produkty moga:
A. ... by¢ sprzedawane tylko w sklepach ekologicznych.
B. ...sprzedawane wylacznie luzem.
C. ...sprzedawane tylko w opakowaniu.

Klucz poprawnych odpowiedzi:
1. (B)

2: (C)

3:(B)

4: (A)

5: (A)

6: (A), (B)

7: (C)
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