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Od autorow

Ochrona zdrowia publicznego i konsumenta, a takze ogromne stra-
ty ponoszone w wyniku produkcji zywnosSci zagrazajacej zdrowiu konsu-
menta spowodowaly, ze w ostatnich latach nasilito si¢ zainteresowanie
bezpieczenstwem zywnosci. System analizy zagrozen i krytycznego punk-
tu kontrolnego (HACCP), uznany za najskuteczniejszy sposob zapewnie-
nia bezpieczenstwa zywnosci, jest zalecany przez wszystkie organizacje
miedzynarodowe sprawujace nadzOr nad bezpieczefistwem zywnosci.

W Polsce system HACCP od kilku lat jest juz wdrozony lub wpro-
wadzany w kilkudziesieciu zaktadach r6znych branz przemystu spozyw-
czego. Niestety, w wielu przypadkach wdrazanie systemu HACCP wciaz
odbywa si¢ w sprzecznosci z zalozeniami tego systemu, co wynika przede
wszystkim z braku eliminacji tradycyjnego systemu kontroli jakosci.

Niniejsze opracowanie jest rozwinieciem wydanej w 1997 r. ksiazki
pt. ,Zapewnienie jakosci zdrowotnej produktow spozywczych w systemie
HACCP*. StaraliSmy si¢ ukaza¢ HACCP jako system oferujacy bardzo
duza swobode w wyborze Srodkéw i form jego realizacji, a takze
uwzgledni¢ wszystkie aktualne informacje zrodtowe dotyczace bezpie-
czenstwa zywnosci oraz systemu HACCP.

Mamy nadziej¢, ze oddawane do rak Czytelnika opracowanie po-
Swigcone zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci przyczyni si¢ do lepsze-
go zrozumienia idei systemu HACCP, zaréwno przez przemyst jak i stuz-
by nadzoru nad zywnoscia i zywieniem, a w konsekwencji do udoskona-
lenia opracowywanych i juz istniejacych systemow.

Pisemne uwagi i sfowa krytyki dotyczace ksiazki prosimy kierowac
na adres:

Instytut Rozwoju Mleczarstwa
www.uwm.edu.pl/irm
Uniwersytet Warminsko-Mazurski
ul.Oczapowskiego 7
10- 957 Olsztyn

Waldemar Dzwolak i Stefan Ziajka
Olsztyn, czerwiec 2001



Wykaz stosowanych skrotow

CCP - krytyczny punkt kontrolny (ang. Critical Control Point)

D - czas dziesieciokrotnej redukcji drobnoustrojow

Eh - potencjat oksydoredukcyjny

EU - Unia Europejska (ang. European Union)

FAO - Organizacja ds. Rolnictwa i Zywnosci (ang. Food and
Agriculture Organization)

GHP - dobra praktyka higieniczna (ang. Good Hygiene Prac-
tice)

GIS - G16wny Inspektorat Sanitarny

GIW - G16wny Inspektorat Weterynarii

GMP - dobra praktyka produkeyjna (ang. Good Manufacturing
Practice)

HACCP - analiza zagrozen i krytyczny punkt kontrolny
(ang. Hazard Analysis and Critical Control Point)
ICMSF - Migdzynarodowa Komisja ds. Badan Mikrobiologicznych
Zywnosci (ang. International Commission for Microbio-
logical Specifications for Foods)

IS - Inspekcja Sanitarna

ISO - Migdzynarodowa Organizacja ds. Normalizacji
(ang. International Organization for Standarization)

Iw - Inspekcja Weterynaryjna

MID - minimalna dawka infekcyjna

MRiRW - Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

MZ - Ministerstwo Zdrowia

NACMCEF - Panstwowy Komitet Doradezy ds. Kryteriow Mikrobio-
logicznych ZywnoSci (ang. National Advisory Commitee
for Microbiological Criteria for Foods)

NASA - Panstwowa Agencja ds. Aeronautyki i Przestrzeni Kos-
micznej (ang. National Aeronautics and Space Adminis-
tration)

PKN - Polski Komitet Normalizacyjny

PZH - Panstwowy Zaktad Higieny

WHO - Swiatowa Organizacja Zdrowia (ang. World Health
Organization)

1. BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

1.1. Jakosc zdrowotna i bezpieczeristwo Zywnosci

Od poczatku swego istnienia czlowiek jest nieustannie narazony na
spozywanie zywnosci, ktora moze negatywnie oddzialywac na jego zdro-
wie. Mimo znacznego postepu cywilizacyjnego w wielu regionach Swia-
ta, przewazajaca czeSC ludzkoSci nie ma dostgpu do tzw. bezpiecznej
zywnosSci lub jest on utrudniony. W zwigzku z tym konsumenci ulegaja
licznym zakazeniom i zatruciom pokarmowym. W Polsce kazdego roku
odnotowuje si¢ kilkadziesiat tysiecy zatru¢ pokarmowych spowodowa-
nych spozyciem zywnoSci zawierajacej szkodliwe mikroorganizmy lub
substancje chemiczne (tab. 1.1).

Tabela 1.1
Zatrucia i zakazenia pokarmowe w Polsce w latach 1995-2000

Rok

Rodzaj zatrucia 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000

Bakteryjne zatrucia pokarmowe 34436 | 28869 | 27922 | 30515 | 27103 | 26 675

ogodtem
w tym wywolane przez:
Salmonella sp. 30029 | 26052 | 23157 | 26675 | 23371 | 22715
Staphylococcus aureus 760 213 450 375 353 382
Clostridium botulinum 118 107 81 93 97 72
Clostridium perfringens brak brak brak 1 brak 1
Tasiemczyce 967 732 632 517 368 ?
(Taenia saginata)
Wiosnice 90 40 20 33 263 36
Listeria monocytogenes 5 5 7 2 12 ?
Zatrucia mikotoksynami nr brak 1 14 brak ?

nr - nie rejestrowano
? - brak danych

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie meldunkéw GIS i PZH




Wytwarzanie zywnosSci jest nieodigcznie zwigzane z ponoszeniem
przez wytworce tzw. odpowiedzialnoSci za wyrdb, co zobowiazuje go do
wynagradzania ewentualnych strat wynikajacych z obrazen ciala, znisz-
czenia mienia lub innej szkody spowodowanej przez Srodek spozywczy
(ZIAJKA, DZWOLAK, 2000). Oznacza to, ze producent zywnosci ma
obowiazek dostarczy¢ konsumentowi produkt o wtasciwej jakoSci zdro-
wotnej. Pod pojeciem jakoSci zdrowotnej Srodkow spozywczych nalezy
rozumie¢ ogol cech zywnoSci zwigzanych z zaspokojeniem oczekiwan
konsumenta w zakresie jego potrzeb zywieniowych, bezpieczenstwa,
a takze cech sensorycznych! i funkcjonalnych? zywnosci (GERTIG 1996;
SZPONAR, MOJSKA 1999).

Y Y

produkcja obrot
i pozyskiwanie > skup >| przetwarzanie
) towarowy
Surowcow

Y

> Konsument

Rys. 1.1. Gtéwne elementy taficucha zywnosciowego
Zrodlo: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

Aby zapewnic¢ jako$¢ zdrowotna zywnoSci, wszystkie elementy fan-
cucha zywnoS$ciowego (rys. 1.1) musza by¢ objete dzialaniami systemo-
wymi, polegajacymi na wyszukiwaniu czynnikOw obnizajacych te jakos¢
i zapobieganiu im (HARRIGAN, PARK 1991; SPRENGER 1993;
CEC 1997). Takie dziatania systemowe s3 istota wprowadzenia systemu
analizy zagrozen i krytycznego punktu kontrolnego (HACCP), ktory
odnosi si¢ do jednego z aspektow jakosci zdrowotnej - do jej bezpie-
czenstwa (rys. 1.2). Bezpieczefistwo zywnoSci3 jest takim jej stanem,

1 Konsystencja, tekstura, wyglad zewnetrzny, smakowito$¢ i zapach.
2 Rozpoznawalno$¢, trwalo$é, tatwosé przygotowania i in.

3 ang. food safety.
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w ktorym ryzyko negatywnego wplywu na zdrowie lub zycie konsumen-
ta jest wyeliminowane lub ograniczone do akceptowalnego poziomu
(CODEX ALIMENTARIUS 1997; NACMCF 1997, DZWOLAK,
ZIAJKA 2000). Zatem zywno$¢ bezpieczna to zywno§¢ wolna od zanie-
czyszczen biologicznych, chemicznych i fizycznych lub zawierajaca je
w dopuszczalnych iloSciach.

HACCP
wartos$¢ . P wiadciwosci wlasciwosci
. bezpieczenstwo :
odzywcza sensoryczne funkcjonalne

jakos¢ zdrowotna zywnosci

Rys. 1.2. Zwigzek systemu HACCP z jakoScia zdrowotng zywnoSci
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Spozywanie zywnosci o nieprawidtowej jakoSci zdrowotnej moze by¢
przyczyng zaréwno ostrych schorzefi bezposrednio zagrazajacych zdro-
wiu lub zyciu konsumenta, jak i schorzen przewlektych o odlegtych skut-
kach (ZIAJKA iin. 2000). Dlatego tez wysoka jako$¢ zywnosci, a zwlasz-
cza jej bezpieczenstwo, powinna by¢ przedmiotem troski wszystkich bio-
racych udzial w jej wytwarzaniu oraz instytucji prowadzacych dziatalnos¢
legislacyjna w zakresie pozyskiwania, przetwarzania i obrotu Srodkami
spozywczymi (GERTIG 1996; TROJANOWSKA 1998; CEC 2000).

1.2. Komisja Kodeksu Zywnosciowego

Sposrdd wielu organizacji prowadzacych dziatalno$¢ legislacyjna
w zakresie prawa zywnos$ciowego na poziomie mi¢dzynarodowym,
w aspekcie bezpieczefistwa zywnoSci najwazniejsza role odgrywa Komi-
sja Kodeksu Zywnosciowego dziatajaca pod auspicjami Organizacji ds.

4 ang. Codex Alimentarius Commission.
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Zywnosci i Rolnictwa (FAOs) oraz Swiatowej Organizacji Zdrowia
(WHOs9. Do Komisji moga naleze¢ wszystkie kraje cztonkowskie lub
stowarzyszone z FAO/WHO (KLUSZCZYNSKA, SZPONAR 1998).

Jednymi z podstawowych celow dziatalnoSci tej Komisji jest ochro-
na zdrowia konsumentow i zapewnienie wiasciwych praktyk na wszyst-
kich etapach produkcji zywnosci, a takze koordynacja prac podejmowa-
nych przez miedzynarodowe organizacje w dziedzinie norm zywnoscio-
wych (GERTIG 1996; Codex Alimetarius 1997).

| Kodeks iywnoéciowy

Y Y Y

Czes¢ A Czesé B Czesé C
normy og6lne normy zywnoSciowe dla | | normy regionalne dla
produktéow pogrupowa- | | krajow Afryki i Europy
nych ze wzgledu na ro-
dzaj surowca wyjsciowego

Rys. 1.3. Glowne czesci Kodeksu Zywnosciowego
Zrodio: Opracowanie wlasne

Komisja Kodeksu Zywnosciowego opracowuje normy, ktore sa
spisane w postaci Kodeksu Zywnosciowego. Kraje cztonkowskie moga
dokonaé wyboru zakresu akceptacji’ norm zgodnie z obowigzujacymi
w danym kraju regulacjami prawnymi oraz administracyjnymi dotycza-
cymi produkcji, dystrybucji i importu produktdéw zywnoSciowych
(KLUSZCZYNSKA, SZPONAR 1998). Kodeks Zywnosciowy sktada
si¢ z trzech czedci (rys. 1.3). Cze$¢ A stanowig normy og6lne (dotycza-
ce np. znakowania zywnosci, dodatkéw do zywnoSci), czeS¢ B - normy
szczegOlowe dla srodkow spozywcezych (dotyczace np. produktdéw z mle-
ka, biatek roSlinnych, przetworzonego mig¢sa, produktow drobiowych),
natomiast czg$§¢ C - normy regionalne dla krajow Afryki i Europy.
Dla bezpieczenstwa zywnoSci najistotniejsze znaczenie maja standardy

5 ang. Food and Agricultural Organization.
6 ang.World Health Organization.

7 Akceptacja pelna, docelowa lub z okre§lonymi odstepstwami.
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zawarte w czeSci B, szczegOlnie Zalecany Migdzynarodowy Kodeks
Praktyki, Ogdlne Zasady Higieny Zywnoscis wraz z aneksem dotycza-
cym zastosowania systemu analizy zagrozen i krytycznego punktu kon-
trolnego (HACCP).

1.3. Unia Europejska

W obrebie Unii Europejskiej (UE) przepisy dotyczace prawa sa wy-
dawane w postaci rozporzadzen, dyrektyw, decyzji, a takze zalecen i opi-
nii, ktore sa publikowane w Oficjalnym Dzienniku Urzedowym Unii®
(ZIAJKA iin. 2000). Podstawa ustawodawstwa zywnosciowego w UE sa
dyrektywy obowiazujace we wszystkich krajach cztonkowskich Unii, kto-
rym pozostawia si¢ wybor sposobdw i metod osiggania celow okreSlo-
nych w danej dyrektywie (NITECKA i in. 2000).

W zakresie produktow spozywczych wyrOznia si¢ dwa podstawowe
rodzaje dyrektyw: tzw. poziome dotyczace wszystkich produktow spozyw-
czych oraz pionowe odnoszace si¢ do poszczegdlnych grup lub produktow
zywnoSciowych (rys. 1.4). Dotychczas opublikowane dyrektywy poziome
w dziedzinie ochrony zdrowia ludzkiego i interesow konsumenta ujedno-
licily wymagania dotyczace zywnoSci w zakresie (ZIAJKA i in. 2000):

* 0gOlnych warunkow higieny;

* materialow stykajacych si¢ bezpoSrednio z zywnoscig i opakowan do
Zywnosci;

* dodatkéw do zywnosci;

* zanieczyszczen Zywnosci;

* pozostaloSci pestycydow w zywnosci;

* pozostatosci lekow weterynaryjnych w zywnosci pochodzenia zwierzecego;

* zywnoSci dietetycznej i produktow dla niemowlat;

* wytwarzania i przetwarzania zywnosci, jak np.: zamrazanie, napromie-
niowanie, niektOre procesy biotechnologiczne;

* importu produktdéw pochodzenia zwierzgcego z krajow trzecich;

* znakowania artykulow zywnosciowych;

* identyfikacji partii.

8 Tytut oryginatu: Recommended International Code of Practice. General Principles of Food Hygiene
CAC/RCP 1-1969, Rev.3 (1997).
9 ang. Official Journal of the European Communities.
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dotycza poszczeg6lnych dotycza wszystkich
Srodkow spozywczych srodkow spozywczych
pionowe poziome

Rys.1.4. Gléwne rodzaje dyrektyw Unii Europejskiej
odnoszacych sie do zywnoSci
Zrodlo: Opracowanie wiasne

Polityka UE i jej dzialalnos¢ legislacyjna dotyczace bezpieczefistwa
zywnoSci musza opierac si¢ na jednolitej koncepcji podziatu odpowie-
dzialnoSci za bezpieczefistwo zywnoSci migdzy: producentdw pasz, rol-
nikow, zaklady przetworcze, handel oraz konsumentow. Wychodzac
z tego ogolnego zaltozenia, opracowano dwa dokumenty majace decy-
dujace znaczenie dla bezpieczenstwa zywnoSci, nazwane Zielona i Bia-

ta Ksigga.
1.3.1. Zielona Ksiega

Fundamentalna zasada podlegajacego ciagtej ewolucji prawa zyw-
nosciowego, okreslana jako potrzeba zapewnienia wysokiego poziomu
ochrony zdrowia publicznego i bezpieczefistwa oraz ochrony konsu-
menta, znalazta swe odbicie w dokumencie zwanym Zielong Ksiega!o.
Zielona Ksiega zawiera ogolne zasady prawa zywnoSciowego w Unii
Europejskiej, ustalone przez Komisje Wspolnot Europejskich w kwiet-
niu 1997 r. W Zielonej Ksigdze podkresla si¢ konieczno$¢ zapewnienia
przez dzialania legislacyjne m.in. ochrony zdrowia publicznego i bezpie-
czenstwa zywnosci, a takze swobodnego przeplywu towaréw na rynku
wewnetrznym. Podkresla si¢ takze znaczenie doradztwa naukowego
w przygotowaniu prawodawstwa dotyczacego bezpiecznej zywnoSci
(CEC 1997).

10 Tytut oryginatu: General Pricnciples of Food Law in the European Union. Commission Green Paper.
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1.3.2. Biala Ksiega

Narastajace watpliwosci dotyczace skutecznosci istniejacych regu-
lacji prawnych zwigzanych z bezpieczefistwem zywnosci przyczynily si¢
do opracowania i wydania w styczniu 2000 r. dokumentu Komisji Wspo6l-
not Europejskich zwanego Biala Ksiega!: W dokumencie s3a zawarte
propozycje zmian polityki zywnoSciowej UE w kierunku zapewnienia
zdrowia ludzi i ochrony konsumentow. Aby osiagnac¢ ten cel, sa koniecz-
ne zmiany legislacyjne wprowadzajace kompleksowy nadzor i kontrole
produkcji zywnosci wiacznie z paszami dla zwierzat (CEC, 2000).

Warunkiem prowadzenia skutecznej polityki w zakresie bezpie-
czenistwa zywnosSci jest m.in. mozliwos¢ identyfikacji produktu i odtwo-
rzenia jego historii. Analiza ryzyka powinna by¢ podstawa, na ktorej be-
dzie oparta polityka dotyczaca dostarczenia konsumentowi bezpiecznej
zywnosSci. Realizacja zalozen Biatej Ksiegi pozwoli na bardziej zintegro-
wane dziatania podejmowane w celu zapewnienia lepszej ochrony kon-
sumenta i przywrOcenia zaufania do polityki UE w zakresie bezpieczen-
stwa zywnoSciowego (CEC, 2000; ZIAJKA i in. 2000).

Jednym z przykladow realizacji postanowien Zielonej i Bialej Ksie-
gi moze by¢ przygotowanie w koncu 2000 r. przez Komisje¢ Wspolnot
Europejskich propozycji Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady w sprawie higieny Srodkoéw spozywczych!2 oraz w sprawie ustale-
nia szczegOlnych zasad higieny zywnoSci pochodzenia zwierzecego's.
Rozporzadzenia te mialyby by¢ uzupelnieniem dyrektyw odnoszacych
si¢ do higieny zywnosci. W projektach tych aktow prawnych zwigksza sie
nacisk na zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, co niewatpliwie jest re-
akcja na zaistniale w UE przypadki zagrozenia zdrowia konsumentow
(choroba szalonych kréw - BSE, skazenie drobiu dioksynami lub obec-
no$¢ hormon6éw wzrostu w migsie wieprzowym).

1 Tytut oryginatu: White Paper on Food Safety.
12.OJ C 365 E/43, 19.12.2000.
13 OJ C 365 E/58, 19.12.2000.
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1.4. Polska

Konstytucja Rzeczpospolitej Polskiej naktada na wtadze publiczne
obowiazek ochrony konsumentow przed dziataniami zagrazajacymi ich
zdrowiu (art. 76), a takze zwalczania chordb epidemicznych i zapobie-
gania negatywnym dla zdrowia skutkom degradacji srodowiska (art. 68
pkt 4). Konstytucja nie odnosi si¢ bezposrednio do bezpieczenstwa zyw-
nosci, ale wskazuje na koniecznoS$¢ zapewnienia przez wladze panstwo-
we ochrony zdrowia konsumenta (ZIAJKA i in. 2000).

Do bezpieczefistwa wyrobodw bezpoSrednio odnosi si¢ ustawa
z dnia 22 stycznia 2000 r. o ogllnym bezpieczenstwie produktow!4,
zgodnie z ktorg producent jest zobowigzany wprowadza¢ do obrotu
produkty bezpieczne (rozdz.3, art. 8). Dla producentdéw srodkow spo-
zywczych oznacza to, ze musza wytwarza¢ zywnoS¢ nie stanowigcg za-
grozenia dla zdrowia konsumentats. Wymog ten wynika takze z ustawy
z dn. 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnoSci i zywieniats.
W odniesieniu do bezpieczenstwa zywnosci i1 ochrony zdrowia ludzkie-
go, ustawa reguluje wymagania dotyczace maszyn i urzadzen oraz ma-
terialbw pomocniczych, stykajacych sie¢ ze Srodkami spozywczymi
i uzywkami w produkc;ji i obrocie.

Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia stanowi pod-
stawe do szczegOlowych regulacji prawnych w zakresie bezpieczenstwa
i warunkow sanitarnych produkcji niektorych Srodkow spozywcezych, ta-
kich jak: migso i jego przetwory, mleko i jego przetwory, ttuszcze, maka
1 wyroby maczne oraz napoje. W zalaczniku 2 podano wazniejsze polskie
akty prawne bezposrednio lub posSrednio zwigzane z produkcja zywnosci.
Wykaz obowiazujacych polskich aktow prawnych dotyczacych wymagan
higienicznych i zdrowotnych zywnosci jest dostepny w Glownym Inspek-
toracie Sanitarnym!” oraz Glownym Inspektoracie Weterynarii's.

14 Dz.U. 2000, Nr 15, poz. 179.

15 Odnosi si¢ to takze do producentéw surowcow, zgodnie z art. 449 ustawy z dnia 2 marca 2000r.

o ochronie niektorych praw konsumentéw oraz o odpowiedzialnosci za szkode wyrzadzona
przez produkt niebezpieczny (Dz.U. 2000, Nr 22, poz. 271).

16 Dz. U. 2001, Nr 63, poz. 634.
17 http://www.gis.mz.gov.pl/prawo/akty_hz.htm.
18 http://www.wetgiw.gov.pl/giw/index.html.
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Starania Polski o cztonkostwo w Unii Europejskiej i podpisanie
Umowy Stowarzyszeniowej wymagaja podjecia dziatan dostosowujacych
polskie prawo do obowiazujacego we Wspolnocie. Z tego powodu,
w najblizszym czasie nalezy liczy¢ si¢ ze zmiang wielu uregulowan praw-
nych, w tym takze dotyczacych zywnosci? (ZIAJKA i in. 2000).

Inspekcja Inspekcja
GHP GMP HACCP Sanitarna  Weterynaryjna

| nadzor wewnetrzny | | nadzoér zewnetrzny |

Y Y

| pozyskiwanie, przetworstwo i obrdt zywnoScia |

Y

| bezpieczenstwo zywnosci |

Rys. 1.5. Uproszczony schemat nadzoru nad bezpieczenstwem
zywnoS$ci w Polsce
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Bezpieczenstwo zywnosci jest w Polsce zagwarantowane dzigki we-
wnetrznemu i zewngtrznemu nadzorowi nad pozyskiwaniem, przetwa-
rzaniem i dystrybucja zywnosci (rys.1.5)2. Nadzér wewngtrzny sprawuja
we wlasnym zakresie przedsigbiorstwa produkujace zywnos$¢, kontrolu-
jac produkty gotowe oraz wdrazajac zasady dobrej praktyki higieniczne;j
(GHP), produkcyjnej (GMP) i systemu HACCP.

Zewnetrzny nadzOr nad zywnoScig i zywieniem zostal podzielony
miedzy resorty zdrowia (Ministerstwo Zdrowia) i rolnictwa (Minister-
stwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi). Bezposredni nadzér nad zywnoScia
sprawuja dwie instytucje: Inspekcja Sanitarna, podlegajaca MZ, oraz In-
spekcja Weterynaryjna, podlegajaca MRiRW. Nadzor nad zywnoScia
w jednostkach podlegajacych Ministerstwu Obrony jest sprawowany

19 Np. ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia z dnia 11 maja 2001 r.

20 W maju 2001 r. zostal powotany pelnomocnik rzadu ds. bezpieczefistwa zywnosci (Dz. U. 2001,
Nr 56, poz. 581)
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przez Wojskowa Inspekcje Sanitarng i Wojskowa Inspekcje Weteryna-

ryjna (PIOTROWSKA 2000b; WIELAND i in. 2000).

Inspekcja Sanitarng kieruje Giowny Inspektor Sanitarny oraz wo-
jewodowie, a jej zaplecze wykonawcze stanowia rejonowe stacje sani-
tarno-epidemiologiczne. Inspekcja Sanitarna sprawuje nadzor m.in.
w zakresie!:

* jakoSci zdrowotnej Srodkow spozywczych i uzywek,

* przestrzegania warunkow zdrowotnych produkcji i obrotu artykutami
spozywczymi,

* higieny zywienia,

» warunkdw higieny Srodowiska bytowego cztowieka,

* warunkow Srodowiska pracy,

» warunkdw higieny w szkotach i innych placowkach oSwiatowo-wycho-
wawczych.

Inspekcja Weterynaryjna jest kierowana przez Glownego Leka-
rza Weterynarii, a jej zaplecze wykonawcze stanowia rejonowe inspek-
toraty weterynarii. Zakres dzialalnoSci Inspekcji Weterynaryjnej obej-
muje m.in.22:

* nadzOr nad warunkami zdrowotnymi pozyskiwania, produkcji, prze-
chowywania i dystrybucji zywnoSci pochodzenia zwierzgcego (migso,
mleko, jaja, ryby i owoce morza);

* nadzOr sanitarny i weterynaryjny nad eksportem i importem zywnosci
pochodzenia zwierzecego;

* nadzOr sanitarny i weterynaryjny nad zaktadami majacymi uprawnie-
nia eksportowe;

* zwalczanie zakaznych chorob zwierzegcych, ktore moga by¢ przeno-
szone na ludzi;

* badanie zwierzat rzeznych i miesa;

* nadzOr nad jakoScig zdrowotng niektorych pasz.

21 Ustawa z dnia 14 marca 1985r. o Inspekcji Sanitarnej (Dz.U. Nr 47, poz. 575).

22 Ustawa z dnia 24 kwietnia 1997r. o zwalczaniu choréb zakaznych zwierzat, badaniu zwierzat
rzeznych i migsa oraz o Pafstwowej Inspekeji Weterynaryjnej (Dz.U. Nr 60, poz. 369).
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2. ZAGROZENIA ZDROWOTNE
W PRODUKCJI ZYWNOSCI

2.1. Wstep

Zgodnie z definicja Miedzynarodowej Komisji ds. Wymagan Mi-
krobiologicznych dla Zywnosci (ICMSF), zagrozenie zdrowotne to
nieakceptowane zanieczyszczenie zywnosci, wzrost, lub przezywalnos¢
drobnoustrojow, ktore moglyby spowodowac jej zepsucie lub wytwo-
rzenie i nagromadzenie si¢ w niej toksyn, enzymdw, amin biogennych
lub produktéw ich metabolizmu (ZIAJKA i in. 2000). W systemie
HACCEP zagrozenie jest rozumiane jako wlasciwoS¢ zywnosci lub taki
jej stan, ktore moga powodowaé szkodliwy wplyw na zdrowie (CO-
DEX 1997, ANON 1997b). W poczatkowych zalozeniach systemu
HACCP rozwazano jedynie zagrozenia zdrowotne pochodzenia mi-
krobiologicznego. Obecnie uwzglednia sie zagrozenia biologiczne,
chemiczne i fizyczne (rys. 2.1).

| zagrozenia zdrowotne |

( \

biologiczne | chemiczne | | fizyczne |

Rys. 2.1. Gléwne rodzaje zagrozen zdrowotnych zywnoSci
Zrodlo: Opracowanie wlasne

W odniesieniu do zagrozen zdrowotnych producent lub przetworca
zywnoSci powinien stworzy¢ takie warunki w procesie wytwarzania Zyw-
nosci, aby wyeliminowa¢ lub zredukowaé zagrozenia do bezpiecznego
poziomu, uniemozliwi¢ zwigkszenie jego poziomu i zapobiec zanieczysz-
czeniu wtoérnemu (rys. 2.2).
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wyeliminowanie niedopuszczenie do zapobiezenie
lub zredukowanie wzrostu poziomu zanieczyszczeniu
zagrozenia zagrozenia wtornemu

Y

zywno$¢ bezpieczna

Rys. 2.2. Podstawowe dziatania umozliwiajace produkcje
bezpiecznej zywnosci
Zrodio: Opracowanie wiasne

2.2. ZagroZenia biologiczne

W grupie zagrozen biologicznych nalezy wyodrebni¢ zagrozenia
makrobiologiczne i mikrobiologiczne (MORTIMORE, WALLACE
1998). Zagrozenia makrobiologiczne sg zwigzane z obecnoscia w zyw-
nosci owaddw, insektéw (muchy, prusaki i in.) i niektérych pasozytow
(tasiemce, wlo$nie i in.). Owady i insekty zazwyczaj nie stanowig zagro-
zenia zdrowotnego w Scistym znaczeniu tego stowa!, gdyz ich obecnos$¢
jest jedynie zrodtem nieprzyjemnych wrazen estetycznych. Zagrozenia,
jakie niosa ze sobg owady, zalicza si¢ raczej do zagrozen mikrobiolo-
gicznych (obecnos¢ niepozadanych mikroorganizméw) lub fizycznych.

Najbardziej niebezpiecznymi zagrozeniami biologicznymi sa drob-
noustroje chorobotworcze i1 toksynotworcze, tworzace grupe zagrozen
mikrobiologicznych. Mikroorganizmy z tej grupy moga oddzialywac¢ na
zdrowie konsumenta bezposrednio lub posrednio. Oddziatywanie bez-
posrednie polega na infekcji tkanek wywolanej przez mikroorganizm
(bakterie, wirusy lub pasozyty). Oddziatywanie poSrednie polega na wy-
twarzaniu przez mikroorganizmy (bakterie, plesnie) toksyn?, ktére po-
woduja zatrucie pokarmowe. Zagrozenia biologiczne zwigzane z zyw-
noscig s3 wywolane przez bakterie, wirusy, a takze toksyny wytwarzane
przez bakterie, plesnie oraz niektdre rosliny i zwierzeta (rys.2.3).

1 Z wyjatkiem owadow zadlacych (np. os i szerszeni) i zawierajacych toksyny.
2 NajczeSciej w zywnosci, a czasami w organizmie cztowieka.
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zagrozenia biologiczne

Y Y Y Y

bakterie toksyny wirusy pasozyty
bakteryjne robaki
plesniowe pierwotniaki
roslinne
zwierzece

Rys.2.3. Gléwne rodzaje zagrozen biologicznych
Zrodlo: Opracowanie wlasne

ludzie maszyny . otoczenie surowce
Lo . . narzedzia . . .
i zwierzeta i urzadzenia produkcyjne i materialy

Y

zagrozenia biologiczne

Rys. 2.4. Gléwne Zrodta zagrozen biologicznych
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Duza réznorodno$¢ zagrozen biologicznych wynika z duzej liczby
zrodet ich pochodzenia (rys.2.4). Zagrozenia biologiczne pochodza
przede wszystkim ze stosowanych do produkcji surowcow pochodzenia
ro§linnego i zwierzgcego, dodatkdw (owocow, substancji stodzacych,
barwnikow, stabilizatoréw, emulgatoréw i in.) oraz materiatow opako-
waniowych. Czesto Zrodtem zagrozen biologicznych sg ludzie (pracow-
nicy, goscie i in.) oraz zwierzeta (ptaki, gryzonie, owady i in.). Niewlasci-
we mycie i dezynfekcja maszyn, urzadzen oraz narzedzi stosowanych
podczas produkcji zywnoSci moze by¢ dodatkowym Zrodiem zagrozen
biologicznych.
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2.2.1. Bakterie

Bakterie moga wywolywa¢ dwa rodzaje zatru¢ pokarmowych: tzw.
intoksykacje lub zatrucia typu zakaznego - toksykoinfekcjes (rys. 2.5).
Intoksykacje sa efektem dziatania toksyn wytworzonych w zywnoSci
przed jej spozyciem+. W przypadku intoksykacji mikroorganizmy prak-
tycznie nie rozmnazaja si¢ w przewodzie pokarmowym czlowieka
(PIATKIEWICZ 2000a). Toksykoinfekcje sa nastepstwem spozycia
wraz z zywnoscig drobnoustrojow zdolnych do wywotania zatrucias. Mi-
kroorganizmy te moga si¢ namnazaC w przewodzie pokarmowym,
w ktorym wydzielaja toksyny (GERTIG 1996; PIATKIEWICZ 2000a).
Do bakterii wywotujacych intoksykacje zalicza si¢ patogenne bakterie
Gram-dodatnies, takie jak np.: Bacillus cereus, Staphylococcus aureus,
Clostridium botulinum i Clostridium perfringens. Bakterie powodujace
toksykoinfekcje sa reprezentowane przez patogenne bakterie Gram-
ujemne’, takie jak np.: Salmonella, Escherichia coli, Campylobacter jeju-
ni, Shigella, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae i Yersinia enteroco-
litica. W zalaczniku 3 przedstawiono charakterystyke oraz najbardziej
typowe objawy zatru¢ wywolanych przez wymienione bakterie.

Lista bakterii powodujacych zatrucia i zakazenia pokarmowe
wciaz si¢ zwigksza, gdyz niektore z nich - nie majace w przesztosci istot-
nego wplywu na poziom bezpieczefistwa zywnosSci - z czasem stajg si¢
bardzo niebezpiecznymi patogenami. Bakterie takie okreSla si¢ mia-
nem nowych patogenoéw zywnoSci. W ostatnich kilkunastu latach odno-
towano kilka przyktadow takich nowych patogendw: Aeromonas hydro-
phila, Campylobacter jejuni/coli, szczepy enterokrwotoczne Escherichia
coli (E.coli O157:H7), Listeria monocytogenes, Plesiomonas shigelloides,
Yersinia enterocolitica i Vibrio vulnificus (MORTIMORE, WALLACE
1998; TROJANOWSKA 1998; ZIAJKA i in. 2000; PIATKIEWICZ
2000a).

3 W jezyku potocznym oba przypadki sa okreslane mianem zatru¢ pokarmowych.
4 np. zatrucie jadem kielbasianym wytwarzanym przez Clostridium botulinum.

5 np. zakazenie paleczkami okreznicy - Escherichia coli.

6 Ulegajace zabarwieniu pod wplywem barwnika Grama.

7 Nie ulegajace zabarwieniu pod wplywem barwnika Grama.
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bakterie —»| zywnos¢ bakterie —| zywno§¢

Zywno$¢ Zywnos$¢
toksyny bakteryjne bakterie
czlowiek cztowiek
intoksykacja = oiv ik
toksyny bakteryjne
toksykoinfekcja

Rys. 2.5. Uproszczony schemat intoksykacji i toksykoinfekcji
wywotanych przez bakterie
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Bakterie wywolujace zakazenia i zatrucia pokarmowe s3a obecne
w glebie, wodzie, Sciekach, surowcach pochodzenia zwierzecego, na su-
rowcach ro$linnych i in. Powszechnos$¢ ich wystepowania w naturze
(zal. 3) powoduje, ze sa przenoszone poSrednio lub bezposrednio na
rozne Srodki spozywcze.

Zatrucia pokarmowe wywolane przez bakterie sa najczesciej efek-
tem braku higieny osobistej personelu i niskim poziomem higieny pro-
dukgcji. Do produktu gotowego bakterie patogenne zazwyczaj sa wpro-
wadzane w wyniku zanieczyszczenia wtOrnego za poSrednictwem pra-
cownikow, maszyn i urzadzen, materiatow opakowaniowych itp. Przy-
czyna zatru¢ pokarmowych moga by¢ tez drobnoustroje, ktdre przetrwa-
ly procesy cieplne (termizacje, pasteryzacje, sterylizacje itp.) wskutek
niewlasciwie wykonywanej obrébki cieplne;.

2.2.2. Wirusy

Wsrod czynnikoéw patogennych, ktore moga wywotac ostre zatrucia
pokarmowe, nalezy wymieni¢ tzw. wirusy jelitowe, nalezace do r6znych
grup systematycznych, m.in. takich jak: rotawirusy, adenowirusy, mate
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okragte wirusy (SRSVs), astrowirusy, caliciwirusy i parvowirusy
(ZIAJKA i in. 2000).

Wirusy stanowia grupe mikroorganizmow, ktore moga by¢ jedynie
przenoszone za poSrednictwem zywno$ci (CLIVER 1997). Wirusy
uznaje si¢ za drugie, po bakteriach, Zrodio zatru¢ pokarmowych. Epide-
mie wirusowe sa najczesciej wywolywane przez wirusa zottaczki (Hepa-
titis A i E), rotawirusy oraz wirusy SRSV (SPRENGER 1993; CLIVER
1997). W wigkszosci przypadkoéw wirusy sa przenoszone na zywnosé
w wyniku jej kontaktu z osobami zainfekowanymi wirusami oraz w wy-
niku skazenia wody Sciekami. W zalgczniku 4 scharakteryzowano wiru-
sy bedace najczestsza przyczyna zatru¢ pokarmowych.

2.2.3. Toksyny

Toksyny bedace przyczyna zatru¢ pokarmowych moga by¢ wytwa-
rzane przez niektore mikroorganizmy (bakterie, ple$nie), a takze rosli-
ny wyzsze i zwierzeta. Ich obecno$¢ w zywnosSci najczesciej jest spowo-
dowana niepozadang aktywnoScig drobnoustrojow toksynotworczych,
niewlfasciwg obrobka kulinarng lub zanieczyszczeniem surowcow zyw-
no$ciowych nasionami niektorych ro§lin niejadalnych (np. chwastow).

Mikotoksyny

Niektore gatunki plesni s3 zdolne do wytwarzania toksyn zwanych
mikotoksynami, wywolujacych stany chorobowe. Jak dotad, zidentyfi-
kowano ponad 100 gatunkoéw plesni wytwarzajacych mikotoksyny, spo-
srod ktorych mozna wymieni¢ gatunki z takich rodzajow jak np.: Asper-
gillus, Penicillium, Fusarium, Mucor, Rhizopus, Claviceps, Alternaria, Bys-
sochlamys 1 in. (tab.2.1). ToksynotwoOrcze wilasciwosci plesni sa cecha
szczepowa?, a najwigcej takich szczepéw nalezy do 3 rodzajow plesni:
Aspergillus, Penicillium i Fusarium (CZERWIECKI 1997; PIOTROW-
SKA 2000). Mikotoksyny sg wytwarzane przez rozne gatunki plesni roz-
wijajace si¢ gldwnie na surowcach roslinnych w wyniku ich niewtasciwe-

8 ang. Small Round Structured Viruses.
9 Niekiedy jeden szczep moze wytwarzac kilka roznych toksyn.
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go przechowywania. W warunkach sprzyjajacych rozwojowi plesni,
a wiec przy podwyzszonej wilgotnosci i temperaturze, pleSnie zaczynaja
si¢ intensywnie rozwija¢ i wytwarza¢ mikotoksyny. Mikotoksyny przeni-
kaja do podtoza, na ktorym rosna plesnie, dlatego usuwanie plesni z po-
wierzchni zywnoSci nie jest jednoznaczne z usuni¢ciem mikotoksyn
(GERTIG 1996).

Zrbdiem zagrozenia mikotoksynami sg takze surowce pochodzenia
zwierzecego. Mikotoksyny obecne w paszy, po jej podaniu zwierzetom,
moga ulega¢ w organizmie zwierzecym przemianom, ktorych produkty
wcigz zachowujg wilasciwosci toksyczne i moga przenika¢ do migsa lub
mleka tych zwierzat. Po przetworzeniu takich skazonych surowcow ro-
Slinnych i zwierzecych, produkty z nich uzyskane réwniez zawieraja tok-
syny w iloSci, ktora moze wywotywac stany chorobowe (GERTIG 1996).

Symptomy chorobowe spowodowane zatruciami mikotoksynami sa
zrOznicowane, zaleznie od rodzaju pleSni i wytworzonej toksyny
(tab. 2.2).

25



Tabela 2.1

Przyktady wystepowania niektorych mikotoksyn w zywnoSci

Tabela 2.2
Szkodliwe dziatanie niektorych mikotoksyn zawartych w zywno§cit!

Przyklady szczepow

wytwarzajacych mikotoksyne

Mikotoksyna

Zywnos¢ zwigzana

Mikotoksyna Dzialanie

Aspergillus flavus
Aspergillus avamori
Aspergillus niger
iin.

Penicillium expansum
Penicillium patulum
Aspergillus clavatus
Aspergillus giganteus

iin.

Aspergillus allianus
Aspergillus melleus
Aspergillus sulphureus
Aspergillus ochraceus
Penicillium cyclopium
Penicillium viridicatum
iin.

Aspergillus versicolor

Aspergillus nidulans

Aspergillus regulosus
Penicillium islandicum
Fusarium graminearum

Fusarium culvorum

Fusarium moniliforme
Fusarium proliferetum

aflatoksyny By, B, Gy, G,
M,, M, oraz B,a i G,a

patulina

ochratoksyna A

sterygmatotoksyna

luteoskiryna,
islandotoksyna

zearalenon

fumonizyny

orzeszki arachidowe,
mlekol0

jabtka owoce
i soki owocowe

zboza i przetwory zbozo-
we, nasiona roslin stracz-

kowych, przyprawy

zboza i przetwory zbozowe

IyzZ

zboza, kukurydza

kukurydza

Aflatoksyny nowotwory przelyku, watroby, zotadka, okreznicy,

dwunastnicy i nerek

Fumonizyny nowotwory przetyku i watroby
Luteoskiryna zwyrodnienia nerek i watroby
Ochratoksyny zmiany martwicze watroby i nerek
Patulina nowotwory przelyku, zwigkszenie przepuszczalnosci

naczyn krwiono$nych

Zrédlo: SPRENGER 1993; GERTIG 1996; CZERWIECKI 1997

10 Aflatoksyny B1 i B2, po spozyciu przez krowe paszy zawierajacej te toksyny, przechodza do mle-
ka w nieco zmienionej formie. Sa one okreslane skrotami M1 i M2. Przetwory mleczne wypro-

dukowane z takiego mleka zawieraja pewne ilosci aflatoksyny M1 i M2.
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Zrédlo: SPRENGER 1993; GERTIG 1996; CZERWIECKI 1997,
PIOTROWSKA 2000

Toksyny roslin wyzszych

Niektore rosliny wyzsze zawieraja w swoich liSciach, todygach, owo-
cach lub nasionach substancje szkodliwe, takie jak np.: glukozydy, zwigz-
ki saponinowe i wolotworcze, inhibitory trypsyny, zwiazki wolotworcze,
alkaloidy (tab. 2.3). Spozycie takich roslin, zamierzone lub przypadko-
we, moze prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych, ktore niekiedy konczg sie
Smiercig. Do zatrucia pokarmowego najczeSciej dochodzi w wyniku
omytkowego spozycia roslin, ktdre zewnetrznie przypominaja rosliny ja-
dalne lub ich czgSci. Przyktadem takich roSlin sa grzyby trujace, owoce
borowki bagiennej lub owoce pokrzyku wilczej jagody.

11 Wigkszos¢ badan przeprowadzonych na zwierzetach.
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Tabela 2.3
Przyktady toksyn wydzielanych przez niektore roSliny wyzsze

Substancja . . .
szkodliwa Wystepowanie Objawy zatrucia
Amigdalina pestki moreli, §liwy, wi- | zaburzenia uktadu nerwowe-
$ni, pigwy, jarzebiny, | go (niepokoj, stany lekowe),
gorzkich migdalow bodle glowy, zdretwienie biony
S§luzowej jamy ustnej, zaczer-
wienienie powlok skornych
Alkaloidy wilcza jagoda, lulek czar- | zalezne od rodzaju alkaloidu,

ny, zycica, boréwka ba- | m.in.: niepok¢j, omamy stu-
gienna, niektore chwasty | chowe i wzrokowe, goraczka,
sucho§¢ bton §luzowych,
mdlo$ci, wymioty, zaburzenia
ukfadu oddechowego i nerwo-
wego, niekiedy Smierc¢

Amatotoksyny, falloidyny, | grzyby trujace zalezne od rodzaju toksyny,
giromytryna, neurotoksyny obejmuja m.in.: nudnoSci, wy-
iin. mioty, bdle glowy, drgawki,
utrate Swiadomosci, zaburze-
nia widzenia, zaburzenia akcji
serca, Smier¢

Gitagenina kakol gwaltowne drgawki lub zabu-
rzenia zoltadkowo-jelitowe

Wicyna i konwicyna bob (surowy lub niedo- | fawizm - bole glowy, nudno-

gotowany) Sci, wymioty, bodle brzucha,

goraczka, krwiomocz

Zwigzki latyrynogenne!2 | niektore odmiany zielo- | zaburzenia uktadu nerwowe-
nego groszku go, zburzenia wzrostu chrza-
stek i koSci

Zwigzki wolotworcze kapusta ogrodowa, rzepak | niedoczynnos¢ tarczycy, po-
wstawanie wola

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie GERTIG 1996 i FDA/CSFAN 2000

12 Substancje wywolujace latyryzm - chorobe wystepujaca w Indiach, niektdrych krajach $rodziem-
nomorskich i péinocnoafrykanskich.
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Toksyny roSlin wyzszych moga tez powodowac zatrucia w wyniku
spozycia nadmiernej iloSci nasion wytuskanych z pestek niektorych ro-
Slin, takich jak np.: Sliwy, morele, pigwy, gorzkie migdaly i brzoskwinies.
Czasami zatrucie toksynami ro§linnymi jest efektem niewlaSciwej obrob-
ki kulinarnej, np. gotowanie fasoli (Phaseolus lunatus) pod przykryciem
powoduje, ze cyjanowoddr wydzielany z nasion nie ulatnia si¢, lecz gro-
madzi w tak przygotowanej potrawie'. W krajach Srodziemnomorskich
niektorzy ludzie po spozyciu niedogotowanego bobu ulegaja zatruciu,
ktorego efektem jest fawizms. Do intoksykacji moze tez dojS¢ po spozy-
ciu surowej lub niedogotowanej fasoli czerwonej (Phaseolus vulgaris),
ktora zawiera toksyne - fitohemaglutyning.

Dos¢ istotny problem z punktu widzenia bezpieczefistwa zywnosSci
stanowig nasiona zbdz zanieczyszczone nasionami niektorych chwastow.
Niedostateczne oczyszczenie pszenicy np. z nasion kakolu przed prze-
mialem moze prowadzi¢ do zanieczyszczenia maki toksynami zawartymi
w nasionach tego chwastu. Zdarza si¢ tez, ze nasiona maku sa zanie-
czyszczone nasionami lulka czarnego (Hyoscyamus niger). W obu przy-
padkach zawartoS¢ toksyn moze by¢ bardzo niebezpieczna dla zdrowia
cztowieka.

Specyficznym przypadkiem zatrucia toksyng roslinng jest intoksy-
kacja grayanotoksyng wytwarzang przez niektore odmiany rododendro-
now. Do zatrucia moze dojS¢ w sposob posredni, po spozyciu miodu wy-
tworzonego przez pszczoly z nektaru rododendronow.

Toksyny zwierzece

W miesniach lub narzadach wewnetrznych niektorych zwierzat znaj-
duja si¢ substancje, ktore po przedostaniu si¢ do organizmu czlowieka
wywoluja zatrucia, czesto konczace si¢ Smiercig. Toksyny tego typu zawie-
ra ponad 500 gatunkéw ryb i bezkregoweow morskich (BYKOWSKI i in.
2000). Niektore z tych zwierzat sg zdolne do samodzielnego wytwarzania
toksyn (np. ryba nadymka), a inne gromadza substancje szkodliwe po-
chodzace z pozywienia (np. omulki, przegrzebki i ostrygi).

13 Toksyczne sa takze nalewki sporzgdzane na owocach z pestkami.

14 Kilkunastogodzinne moczenie fasoli w wodzie przed jej gotowaniem umozliwia wyplukanie wick-
szoSci toksyn.

15 Objawy obejmuja m.in. bole gltowy i brzucha, nudnosci, goragczke i krwiomocz.
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Objawy zatru¢ wywotanych spozyciem trujacych ryb lub miecza-
kow sg zdeterminowane rodzajem toksyny i obejmujg m.in. zaburzenia
uktadu nerwowego, dreszcze, sennoS¢, biegunke, goraczke, a takze
wstrzymanie akcji serca (HILLAR i in. 2000).

2.2.4. Pasozyty - robaki i pierwotniaki

Niektore zwierzeta (np. trzoda chlewna, ryby) sa posrednimi lub
ostatecznymi zywicielami pasozytow, takich jak: tasiemce, nicienie (ob-
lefice), przywry i pierwotniaki. Pasozyty moga by¢ obecne w migsie
w roznych formach, np. jajeczek, larw, dorostych osobnikow.

Na rysunku 2.6 przedstawiono gtdwne grupy pasozytow przenoszo-
nych przez zywnos¢. Do najbardziej znanych nalezg tasiemce oraz wlo-
sien krety (Trichinella spiralis) z rodziny nicieni. Pasozyty te najczesciej
sa przenoszone przez migso wieprzowe i wotowe, a takze migso niekto-
rych ryb (GERTIG 1996; HILLAR i in. 2000). Przykiady pasozytow
przenoszonych przez zywnoS¢ przedstawia tabela 2.4.

pasozyty

Y Y Y

Tabela 2.4
Przyktady pasozytow przenoszonych przez zywno$¢é

Tasiemce Nicienie Przywry Pierwotniaki
Tasiemiec glista ludzka motylica watrobowa|  Giardia lamblia
nieuzbrojony Ascaris lumbricoides | Fasciola hepatica (intestinalis)

Taenia saginata
wlosogtowka ludzka | motylica wielka | Entamoeba histolytica

Tasiemiec samotny | Trichuris trichiura Fasciola gigantica
Taenia solium Cryptosporidium
wlosien krety parvum
Bruzdoglowiec Trichinella spiralis
szeroki Toxoplasma gondii
Diphyllobothrium owsik ludzki
latum Enterobius Sarcocystis sp.
vermicularis

pierwotniaki tasiemce nicienie przywry

Rys. 2.6. Pasozyty przenoszone przez zywno$§¢
Zrodlo: Opracowanie wiasne
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Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie PIERSON, CORLETT 1992;
GERTIG 1996; PIATKIEWICZ 2000a

Do zarazenia cztowieka dochodzi najczesciej po spozyciu migsa nie
poddanego badaniu weterynaryjnemu, niewiadomego pochodzenia, nie
poddanego obrobcee cieplnej lub pochodzacego z niehigienicznej ho-
dowli zwierzat. Niektore inwazje pasozytnicze sg efektem spozycia wody
lub roslin zawierajacych larwy lub inne formy pasozytow.

Objawy chorobowe zwigzane z infekcja pasozytnicza s3 bardzo
zroznicowane i zalezg od rodzaju pasozyta. Obejmuja m.in.: skurcze zo-
tadka, znuzenie i nudnoSci, wzdecia, utrate masy ciala, stany zapalne
przewodow zolciowych i watroby (tab. 2.5).
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Tabela 2.5

Wplyw niektorych pasozytow przenoszonych przez zywnoSC na orga-

nizm czlowieka

Pasozyt

Charakterystyka

Tasiemiec nieuzbrojony
Taenia saginata

Tasiemiec samotny
Taenia solium

Glista ludzka
Ascaris lumbricoides

Owsik ludzki
Enterobius vermicularis

Motylica watrobowa
Fasciola hepatica

Tasiemiec przenoszony przez migso wolowe. Objawami ta-
siemczycy sa bole roznych czesci jamy brzusznej, nieregular-
ny apetyt, mdioSci, zaparcia na przemian z biegunka.
W efekcie dzialania toksyn niekiedy dochodzi do zaburzen
mozgowych lub wzrokowych.

Tasiemiec ten posiada gléwke uzbrojona w haczyki i przy-
ssawki i jest przenoszony gltéwnie przez migso wieprzowe.
Zarazenie organizmu czlowieka nast¢puje po spozyciu mig-
sa zawierajacego wagryl6, gdy glowka wraz z szyjka tasiem-
ca przedostaja si¢ do jelit, w ktérych tasiemiec rozwija sie.
Obecnos¢ tasiemca w jelitach czlowieka objawia si¢ bolami
brzucha, biegunka i zaparciami, wymiotami, zmiennym ape-
tytem i bolami glowy.

Glista jest nicieniem rozwijajacym si¢ w jelitach, ale jego ja-
jeczka moga niekiedy przenikna¢ do roéznych organow we-
wnetrznych. Typowe objawy inwazji glista ludzka to ostabie-
nie organizmu, niedokrwisto$¢, niepokdj wewnetrzny,
a niekiedy takze zaparcia. Podczas przewleklego zarazenia
moga si¢ pojawia¢ objawy alergiczne typu astmatycznego.

Po wniknigciu do organizmu wywotuja chorobe owsice, kto-
rej objawy sa bardzo zr6znicowane. Do najczeSciej wystepu-
jacych symptomodw zalicza si¢ m.in. biegunke typu §luzowa-
tego, swedzenie w okolicy odbytu, znaczny ubytek masy cia-
ta i suchos$¢ skory. Moga tez pojawiaé si¢ objawy zatrucia
toksycznego lub objawy alergiczne.

U ludzi motylica zdarza si¢ rzadko, a do zarazenia dochodzi
po spozyciu roslin, na ktdrych znajduja si¢ otorbione meta-
cerkarie!”. Obecno§¢ motylicy objawia si¢ wymiotami, bie-
gunka, z6ttaczka, goraczka, niedokrwistoscia i ostabieniem
serca. Zakazenie motylicag moze zakonczy¢ si¢ Smiercia.

Giardia lamblia Pierwotniak wywoluje lamblioze (giardioze) po wniknigciu
(intestinalis) do organizmu tylko jednej cysty!8. Chorobie towarzyszy bie-
gunka do 2 tygodni. Zatrucia przewleklte trwaja od kilku
miesiecy do kilku lat. Efektem ubocznym infekc;ji jest nieto-
lerancja laktozy utrzymujaca si¢ przez prawie 6 miesiecy.

Entamoeba histolytica | Jedna cysta tego pierwotniaka moze wywola¢ amebioze,
ktora moze utrzymywac sie przez kilka lat. Infekcja przebie-
ga bezobjawowo lub moze jej towarzyszy¢ czerwonka. Efek-
tem infekcji moze by¢ owrzodzenie blony §luzowej zotadka
i jelit. Niekiedy pierwotniaki atakuja watrobe.

16 Twory pecherzykowe w tkance $rodmies$niowej $wini, w ktore przeksztalcaja si¢ larwy tasiemca.
17 Jedno ze stadiow rozwojowych motylicy.
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Zrédlo: PROST 1985; GERTIG 1996; FDA/CFSAN 2000a; KOEOZYN-KRAJEWSKA 2001

2.3. ZagroZenia chemiczne

Zagrozenia chemiczne stanowia wszystkie substancje i zwiazki che-
miczne obecne w zywnosci, ktore wprowadzone do organizmu cztowie-
ka po przekroczeniu dopuszczalnego poziomu moga wywotywac stany
zatrucia chemicznego. Zagrozenia takie moga wywiera¢ na organizm
cztowieka wplyw natychmiastowy® lub dopiero po bardzo dtugim okre-
sie2 (PIERSON, CORLETT 1992).

Zagrozenia chemiczne og6lnie powoduja zwiazki stanowigce natu-
ralny sktadnik zywnosci lub wprowadzone do zywnosci celowo lub niece-
lowo (rys. 2.7). Do zagrozen chemicznych naturalnie wystepujacych
w zywnosci zalicza si¢ zwiazki chemiczne, toksyny lub substancje szko-
dliwe powstate w zywnoSci w sposOb naturalny, np. aflatoksyny, miko-
toksyny, solanina w ziemniakach, toksyny w migczakach i niektorych ry-
bach (np. makrelotoksyna), amigdalina w migdatach itp. (PIERSON,
CORLETTE 1992; MARTIN i in. 1997; MORTIMORE, WALLACE
1998). Do drugiej grupy zalicza si¢ zwiazki chemiczne, toksyny lub sub-
stancje szkodliwe, ktore w sposOb niezamierzony lub zamierzony prze-
niknety do zywnosci na ktorymsS z etapow hodowli lub uprawy, pozyski-
wania surowcOw, przechowywania, przetwarzania, pakowania lub dys-

18 Forma przetrwalnikowa tego pierwotniaka.
19 np. reakcje alergiczne.
20 np. zatrucie metalami cigzkimi lub choroba nowotworowa.
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trybucji. Do tej grupy naleza m.in. zwiazki chemiczne obecne w Srodo-
wisku oraz stosowane w rolnictwie (pestycydy?!), leki weterynaryjne
(antybiotyki i in.), hormony wzrostu, toksyczne metale (np. otéw, cynk,
arsen, rteé, cyjanki), konserwanty (np. azotyny, sorbiniany), polepsza-
cze smaku (glutaminian sodowy), dodatki odzywcze (np. niacyna)
i barwniki. Zagrozenia chemiczne stanowig takze substancje chemiczne
pochodzace z maszyn i urzadzen (np. smary i oleje), Srodki myjace i de-
zynfekujace, a takze farby i lakiery (ANON 1997a; MORTIMORE,
WALLACE 1998).

| zagrozenia chemiczne |

Y Y

zwiazki chemiczne zwiazki chemiczne
naturanie wystepujace naturanie wystepujace
W Zywnosci W Zywnosci

Rys. 2.7. Podstawowe rodzaje zagrozen chemicznych
Zrédlo: ANON 1997a

Zagrozenia chemiczne pojawiaja si¢ na kazdym etapie produkcji
zywnosci, poczynajac od pozyskiwania surowcow, poprzez ich transport,
przetwarzanie, a koficzac na konsumpcji produktu gotowego. Zrodiem
zagrozen chemicznych moga by¢ surowce podstawowe i pomocnicze,
dodatki do zywnoSci, materialy opakowaniowe, maszyny i urzadzenia,
a w przypadkach sabotazu - czlowiek (rys. 2.8).

materialy maszyny
surowce dodatki opakowaniowe i urzadzenia

Y Y

zagrozenia chemiczne

Rys. 2.8. Podstawowe Zrddla zagrozen chemicznych
Zrodio: Opracowanie wlasne

21 np. insektycydy (owadobdjcze), herbicydy (chwastobodjcze), fungicydy (grzybobdjcze), rodenty-
cydy (gryzoniobojcze), repelenty (odstraszajace owady).
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2.4. ZagroZenia fizyczne

Do zagrozen fizycznych zalicza si¢ wszystkie substancje i materialy,
ktore normalnie nie wystepuja w gotowym produkcie zywnoSciowym,
a ktoére moga spowodowac u konsumenta szkode fizyczng (rys. 2.9).

zagrozenia fizyczne

Y Y Y Y Y

.. tworzywa ierwiastki

szkto drewno kamienie metale P L.
sztuczne promienio-

tworcze

Rys. 2.9. Podstawowe materialy stanowiace zagrozenia fizyczne
Zrodlo: Opracowanie wlasne

zagrozenia fizyczne

47 \

naturalnie powstajace spowodowane
wystepujace w zakladzie btedami
W Zywnosci przetworczym konsumenta

Rys. 2.10. Podstawowe rodzaje zagrozen fizycznych
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Zaleznie od zrodia pochodzenia, zagrozenia fizyczne mozna po-
dzieli¢ na trzy kategorie (rys. 2.10): naturalnie (samoistnie) wystgpujace
w zywnoSci (np. pestki, osci, kosci, skorki), powstajace w zaktadzie pro-
dukcyjnym (np. odpryski metalu lub szkta) oraz bedace efektem dziatan
konsumenta (np. w wyniku nieumiejetnego otwierania opakowania).
Zagrozenia fizyczne powstajace w zakladzie produkcyjnym moga by¢
wynikiem btedéw technicznych (np. niewlasciwej obstugi maszyny) lub
uchybienn w zakresie higieny produkcji zywnosci (np. noszenia bizuterii
przez pracownikow dzialu produkcyjnego).
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Bardzo cze¢sto wniknigcie zanieczyszczen fizycznych do zywnoSci
jest bezposSrednio zwigzane z jednoczesnym pojawieniem si¢ zagrozenia
mikrobiologicznego. Z tego powodu podstawowe przyczyny zagrozen
fizycznych sa takie same jak zagrozen mikrobiologicznych (rys. 2.11).

ludzie maszyny . otoczenie surowce
Lo . . narzedzia . . .
i zwierzeta i urzadzenia produkcyjne i materialy

Y

zagrozenia fizyczne

Rys. 2.11. Gloéwne przyczyny zagrozen fizycznych
Zrodio: Opracowanie wlasne

2.5. Kontrola zagroZen

W systemie HACCP jednym z wazniejszych etapow opracowywa-
nia zalozen systemu jest wlasciwe zrozumienie istoty kontroli zagrozen
i Srodkow, ktore to umozliwiaja. W odniesieniu do zagrozen stowo kon-
trola oznacza mozliwo$¢ wywierania na nie wplywu, decydowania o ich
wielkoSci, panowania nad nimi. Natomiast Srodki, ktore to umozliwiaja
sa nazywane Srodkami kontrolnymi lub zapobiegawczymiz2.

Efektem zastosowania Srodka kontrolnego powinno by¢ zapobie-
zenie wystapieniu zagrozenia, jego eliminacja lub zminimalizowanie do
poziomu, ktory jest bezpieczny dla zdrowia cztowieka. Aby Srodek kon-
trolny umozliwit skuteczne zapanowanie nad zagrozeniem, musi zadzia-
ta¢ przynajmniej jeden z trzech jego atrybutdw (rys. 2.12).

22 Termin $rodki zapobiegawcze nie oddaje istoty rzeczy, gdyz nazwa ta ujmuje jedynie jeden
z trzech atrybutéw opanowania zagrozen - rys. 2.12.
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| Srodek kontrolny |

i \ i

| eliminacja | |minimalizacja| | zapobieganie |

JV \ i

| opanowanie (kontrola) zagrozen zdrowotnych |

Rys. 2.12. Atrybuty Srodka kontrolnego warunkujace opanowanie
zagrozen zdrowotnych
Zrodlo: Opracowanie wlasne

2.5.1. Kontrola zagrozen biologicznych

W celu ograniczenia rozwoju drobnoustrojow w zywnoSci jest
istotna znajomoS$¢ czynnikow zewnatrz- i wewnatrzsrodowiskowych mo-
gacych zahamowac wzrost lub aktywno§¢ drobnoustrojow (tab. 2.6). Do
takich najczesciej stosowanych czynnikdw naleza: wysoka i niska tem-
peratura, aktywnos$¢ wody, pH, potencjat oksydoredukcyjny, chemiczne
substancje konserwujace, mikroflora antagonistyczna, a takze promie-
niowanie jonizujace. Moga one by¢ stosowane pojedynczo lub w roz-
nych kombinacjach, przy czym najskuteczniejsze zahamowanie wzrostu
lub eliminacj¢ mikroorganizméw mozna uzyskac, stosujagc wspomniane
czynniki tacznie. Zjawisko to jest porownywane do biegu przez plotki.
Ustawienie plotkéw (czynnikow utrudniajacych wzrost drobnoustro-
jow) powinno by¢ takie, aby utrudni¢ lub uniemozliwi¢ ich przeskocze-
nie. Zastosowane metody (wysoko$¢ ptotkdéw) powinny gwarantowaé
zahamowanie wzrostu i aktywnos$ci drobnoustrojow powodujacych za-
kazenia i zatrucia pokarmowe (KOLOZYN-KRAJEWSKA 1999;
ZIAJKA i in. 2000).
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Tabela 2.6.
Czynniki hamujace wzrost mikroorganizmow w zywnosci

Czynniki zewngtrzsrodowiskowe Czynniki wewnatrz$rodowiskowe

Temperatura aktywno$¢ wody
Promieniowanie jonizujace stezenie jonow wodorowych - pH

Promieniowanie nadfioletowe potencjal oksydoredukeyjny

Promieniowanie mikrofalowe Srodki konserwujace

Srodowisko gazowe i hipobaria23 antybiotyki

Hiperbaria24 fitoncydy wystepujace w warzywach
Wilgotno$¢ wzgledna powietrza przyprawy

Dym wedzarniczy antagonizm migdzydrobnoustrojowy

Zrédlo: ZIAJKA i in. 2000

Kontrola zagrozen spowodowanych obecno$cia mikotoksyn pole-
ga na zapobieganiu pleSnieniu surowcoéw roSlinnych podczas ich prze-
chowywania (przestrzeganie temperatury i wilgotnoSci przechowywa-
nia), a takze okresowym sprawdzaniu paszy na obecno$¢ plesni i stoso-
waniu zasad dobrej praktyki rolnej (HARRIGAN, PROST 1991;
CZERWIECKI 1997).

W przypadku toksyn pochodzenia roslinnego kontrola zagrozen
polega na starannym oczyszczaniu zb0z z zanieczyszczen nasionami
chwastow, a takze na dziatalnoSci edukacyjnej zwiazanej z propagowa-
niem wiedzy o roSlinach trujacych (zwtaszcza grzybach) i sposobach
przygotowywania niektdrych roslin do konsumpcji.

23 Stosowanie obnizonego ciSnienia.
24 Stosowanie podwyzszonego cisnienia.
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W odniesieniu do ryb i migczakow czeSciowa kontrola zagrozen jest
mozliwa dzigki systematycznej inspekcji towisk oraz karmy. Konieczne
sa takze badania zawartoSci toksyn w rybach i bezkrggowcach morskich.
Niektore zagrozenia sa kontrolowane dzigki stosowaniu wtaSciwej ob-
robki kulinarnejs (BYKOWSKI i in. 2000).

Zagrozenia wirusowe mogg by¢ sa opanowywane gléwnie przez za-
chowywanie higieny osobistej pracownikdw i gotowanie zywnosci przed
konsumpcja.

W przypadku pasozytow kontrola zagrozen polega przede wszystkim
na przestrzeganiu zasad higieny osobistej pracownikOow, higieny produkcji
oraz higienicznej gospodarce Sciekami. Bardzo skuteczna jest kontrola
weterynaryjna hodowli i uboju zwierzat. W przypadku surowcow podej-
rzanych o obecnos¢ pasozytow nalezy stosowacé obrobke cieplng w temp.
>76°C (np. gotowanie, smazenie) lub zamrazanie w temp. min.
-18°C (PIERSON, CORLETT 1992; MORTIMORE, WALLACE 1998).

2.5.2. Kontrola zagroZen chemicznych

Opanowywanie zagrozen chemicznych musi by¢ realizowane wielo-
poziomowo, obejmujac dostawcow, proces technologiczny, mycie oraz
dezynfekcje maszyn i urzadzen, a takze przechowywanie surowcOoOw i ma-
teriatow pomocniczych.

W tabeli 2.7 przedstawiono przyktady opanowywania zagrozen che-
micznych w zaleznoSci od etapu produkcji. Surowce zawierajace substan-
cje chemiczne stosowane w rolnictwie, ktorych ilo$¢ przekracza dopusz-
czalne poziomy, nie powinny by¢ stosowane do produkcji zywnosci. Na-
lezy dazy¢ do zakupu surowcow i materiatow od producentow majacych
wdrozone systemy zapewnienia jakosci (HACCP, ISO 9000 itp.). W przy-
padku stosowania chemicznych dodatkéw do zywnosci (barwniki, kon-
serwanty, substancje sfodzace itp.) nalezy zapewnic ich prawidiowe prze-
chowywanie, oznakowanie i dozowanie?. Bardzo waznym elementem za-
pobiegania i eliminowania zagrozen chemicznych jest przestrzeganie ter-
mindw waznosci stosowanych chemicznych dodatkow do zywnoSci.

25 Dotyczy to np. ryby nadymki, w ktorej przygotowywaniu specjalizuja si¢ niektore restauracje
japonskie.
26 Zgodnie z obowiazujacymi przepisami.
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Tabela 2.7
Przyktady r6znych sposobow opanowywania zagrozen chemicznych na
wybranych etapach produkcji zywnoSci

Etap Dzialanie

Pozyskiwanie surowcow nadzor weterynaryjny, nadzorowanie iloSci Srodkéw che-
micznych stosowanych podczas zabiegéw agrotechnicz-
nych, wybdr dostawcdw surowcow z rejondw o niskim ska-

zeniu Srodowiska

Dostawa surowcow specyfikacje na surowce podstawowe i pomocnicze; zakupy
od dostawcow majacych wdrozone systemy zapewnienia ja-

kosci; wyrywkowa kontrola dostaw

Proces technologiczny analiza koniecznosci stosowania dodatkéw do zywnosci; za-
pewnienie odpowiedniej czystodci substancji chemicznych
stosowanych w procesie produkcyjnym (ich przygotowanie,
oznakowanie, rotacja zapaséw); nadzorowanie ilosci sub-
stancji chemicznych dodawanych do zywnosci (przestrzega-

nie instrukcji technologicznych)

Mycie i dezynfekcja nadzorowanie skutecznego plukania maszyn i urzadzen
technologicznych po zabiegu mycia i dezynfekcji (np. pa-

pierki wskaznikowe, pH-metr)

Pozyskiwanie i przechowywa- | stworzenie warunkOw przechowywania nie sprzyjajacych
nie surowcow wytwarzaniu toksyn naturalnie wystepujacych w zywnoSci
(niska temperatura i krotki czas przechowywania)

stalowanie wykrywaczy metali zelaznych i niezelaznych lub przeswietlarek
rentgenowskich (wyszukiwanie np. kawatkow kosci w wyrobach migsnych).
Jednym z glownych elementow eliminacji zagrozen fizycznych jest zakta-
dowy program profilaktyki i zwalczania szkodnikéw (gryzoni, owadow, pta-
kow itp.), a takze systematyczna konserwacja oraz przeglady maszyn i urza-
dzen. Innym aspektem opanowywania zagrozen fizycznych jest prawidiowe
nabywanie, transport i przechowywanie materialow opakowaniowych

w warunkach, w ktorych nie ulegna one zanieczyszczeniu.

Tabela 2.8

Przyktady zagrozen fizycznych oraz zrodla ich powstawania

Zagrozenia fizyczne

Zrédlo

Zrédlo: PIERSON, CORLETT 1992; MORTIMORE, WALLACE 1994
2.5.3. Kontrola zagroZen fizycznych

Wiasciwe zapobieganie i eliminowanie (opanowywanie) zagrozen
zdrowotnych jest mozliwe jedynie w przypadku dobrej znajomoSci Zrodet
ich powstawania. Przyktady najczeSciej spotykanych zagrozef fizycznych
w zywnoSci oraz zrodta ich powstawania przedstawiono w tabeli 2.8.

Opanowywanie zagrozen: fizycznych to przede wszystkim uSwiada-
mianie pracownikow w zakresie higieny produkc;ji, stosowanie odziezy ro-
boczej bez kieszeni zewnetrznych, inspekcja hal produkcyjnych i otoczenia
produkcji, a takze audit producentow materiatow opakowaniowych.
W przypadku wystgpowania zagrozen fizycznych czesto jest konieczne in-
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Szkto

Drewno
Kamienie
Odpryski tynku

Czesci metalowe: nakretki,
nity, spinacze i in.

Insekty, owady, odchody
zwierzat

Kosci

Tworzywa sztuczne

Sznurki, taSmy elastyczne
Odpryski farb i lakieréw
Inne (bizuteria, kawatki pa-
pieru, niedopatki papiero-
sOw, wlosy, materialy opa-

trunkowe)

Pierwiastki promieniotwdrcze

butelki, stoiki, zarowki, Swietlowki, naczynia, tabliczki przyrza-
doéw wskaznikowych, sprzet do pobierania prob, termometry

otoczenie, palety, skrzynie, elementy konstrukcyjne budynku
surowce
Sciany, sufity, podlogi

maszyny i urzadzenia, narzedzia, pracownicy, opakowania

otoczenie, materialy opakowaniowe

surowce, niewlasciwy proces przetworczy

oprawy lamp, materialy opakowaniowe, pracownicy, sprzet
do pobierania prob

opakowania, pracownicy
maszyny i urzadzenia, narzedzia

pracownicy

srodowisko

Zrodlo: Opracowanie wlasne
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3. DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA
W PRODUKC]JI ZYWNOSCI

3.1. Wstep

Dobra praktyka produkcyjna (GMP) moze by¢ zdefiniowana ja-
ko potaczenie efektywnych procedur produkcyjnych oraz skutecznej
kontroli i nadzoru produkcji, co gwarantuje, ze wyprodukowane wyro-
by spelnig ustalone wcze$niej wymagania jakosciowe? (rys. 3.1). Wynika
z tego, ze dobra praktyka produkcyjna odnosi sie¢ do wszelkiego rodza-
ju produktéw uzyskiwanych w szeroko pojetym procesie wytwarzania,
a dobra praktyka produkcyjna dotyczaca zywnosci jest tylko jednym
z wielu aspektow GMP.

Wymagania GMP maja charakter skodyfikowany i zazwyczaj sa
opisane w postaci zasad postepowania wydawanych jako tzw. Kodeksy
GMP lub Kodeksy Praktykis.

udokumentowane
procedury/instrukcje produkcyjne

I v B
S s

skuteczne procesy kontroli
i nadzoru produkcji

Rys. 3.1. Schemat pogladowy istoty dobrej praktyki produkcyjnej GMP
Zrodlo: Opracowanie wiasne na podstawie ANON 1991

L ang. Good Manufacturing Practice - dobra praktyka produkcyjna (wytwarzania).

2 Handlowe i/lub zdrowotne.

3 W niektorych krajach (np. w Wielkiej Brytanii) wymagania zawarte w kodeksach GMP sa tez
okreslane mianem programéw warunkow wstepnych (ang. prerequisite programmes).
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3.2. GMP w produkcji Zywnosci

Zasada jest, ze zalecenia zawarte w kodeksach GMP musza zawie-
ra¢ wymagania dotyczace dobrej praktyki higienicznej (GHP*) oraz by¢
zgodne z obowiazujacymi w danym kraju przepisami sanitarnymi i we-
terynaryjnymi dotyczacymi pozyskiwania, przetwarzania i obrotu zyw-
noscia (TURLEJSKA i in. 1998).

Kodeksy GMP dla zywnoSci sa opracowywane i wydawane przez
oficjalne instytucje rzadowe, np. Food and Drug Administration (FDA)
w USA, lub inne organizacje, jak np. Institute of Food Science and
Technology w Wielkiej Brytanii. W Polsce kodeksy GMP moglyby by¢
opracowywane przez instytucje zajmujace si¢ nadzorem nad zywnoScia
w porozumieniu z przedstawicielami odpowiedniej branzy przemystu
spozywczego. W wiekszoSci krajow kodeksy GMP dotyczace zywnoSci
nie maja mocy prawnej, a przestrzeganie zawartych w nich zalecen jest
dobrowolne. Jedyny kraj, w ktorym skodyfikowane zasady GMP sa ob-
ligatoryjne to Stany Zjednoczone Ameryki. W USA obowiazuje tzw.
Biezaca Dobra Praktyka Produkcyjna (CGMPs), ktora jest opisana
w Kodeksie Regulacji Federalnych (CFRe¢) opracowanym przez Admi-
nistarcje ds. Zywnosci i Lekéw (FDA7). CGMP jest stosowana przez
FDA jako narzedzie kontroli chemicznych, fizycznych i mikrobiologicz-
nych zanieczyszczen zywnosci (DZWOLAK i in. 1999).

GMP wymaga, aby kazdy aspekt produkcji zywnosci byt z gory zde-
finiowany, a wyspecyfikowane Srodki byly dostarczone w odpowiedniej
ilosci, w odpowiednim miejscu i czasie oraz aby byly uzyte zgodnie z ich
przeznaczeniem (ANON 1991). W praktyce oznacza to opracowanie pi-
semnych procedur/instrukcji dla procesu produkcyjnego oraz wymagan
dla takich elementoéw produkcji, jak: pozyskiwanie surowcow, budynki
i otoczenie produkcyjne, maszyny i urzadzenia, mycie i dezynfekcja,
magazynowanie, transport, dystrybucja, personel, szkolenie, mycie i de-
zynfekcja, dezynsekcja i deratyzacja (SPRENGER 1993; SHAPTON,
SHAPTON 1998).

4 ang. Good Hygiene Practice.

5 ang. Current Good Manufacturing Practice.
6 ang. Code of Federal Regulations.

7 ang. Food and Drug Administartion.
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3.3. Kodeksy GMP

Najwiecej kodeksow GMP oraz kodeksow praktyki opracowaty
w latach 70. i 80. rézne instytucje krajowe i/lub migdzynarodowe.
Wszystkie zalecenia zawarte w tych kodeksach moga by¢ opisywane na
roznych poziomach uszczegolowienia, w zaleznoSci od adresata kodek-
su (rys. 3.2).

W Polsce do marca 2001 r. nie powstaly zadne oficjalne kodeksy
dobrej praktyki. Jedynym dokumentem, ktorego tres¢ czeSciowo przy-
pomina sposob pisania kodeksow GMP, jest Rozporzadzenie Ministra
Zdrowia z dnia 28 lutego 2000 r. w sprawie warunkOw sanitarnych oraz
zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie Srodkami spozyw-
czymi, uzywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymis.

Kodeksu GMP dla gatezi przemystowych

Kodeks GMP
dla branz przemystu spozywczego

Kodeks GMP
dla produktow lub grup produktow

Zaktadowe
Kodeksy GMP

Rys. 3.2. Glowne rodzaje kodeksow GMP dotyczacych zywnosci
Zrodio: DZWOLAK i in. 1999

W warunkach, gdy nie sa dostepne krajowe kodeksy GMP lub do-
stepne kodeksy nie odpowiadaja wewnetrznym wymaganiom przedsie-
biorstwa produkcyjnego, powinny by¢ opracowane kodeksy odnoszace
si¢ do konkretnego przedsigbiorstwa’, zawierajace zbior wymogow
w zakresie higienicznej produkcji zywnoSci. Powinny one by¢ opracowa-
ne na podstawie obowigzujacych w danej branzy regulacji prawnych.

8 Dz.U. 2000, Nr 30, poz. 377.
9 tzw. zaktadowe kodeksy GMP lub zakladowe kodeksy sanitarne.
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W malych i1 Srednich przedsiebiorstwach opis wszystkich zasad
mozna zawrze¢ w jednym kodeksie, natomiast w duzych zachodzi ko-
nieczno$¢ opisania wymagan sanitarnych w kilku kodeksach wydziato-
wych. Opracowywanie zaktadowych kodeksow GMP koniecznie powin-
no by¢ konsultowane z przedstawicielami terenowych wtadz nadzoru
nad zywnoscig.

Kodeks zaktadowy moze by¢ przygotowany w formie skoroszytu
z wypunktowanymi wymaganiami dla poszczeg6lnych elementow GMP
(tab. 3.1). Poszczegodlne rozdzialy moga by¢ rozbudowywane pod wzgle-
dem uszczegolowienia, w zaleznosci od indywidualnych uwarunkowan
przedsiebiorstwa. Doskonatym uzupetnieniem kodeksu moze by¢ deka-
log GMP zaproponowany przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warsza-
wie (tab. 3.2).

Tabela 3.1
Przyktad zaktadowego kodeksu GMP

Rozdzielnik

Spis tresci

Woda

Budynki i pomieszczenia

Surowce i materialy

Maszyny i urzadzenia
Przechowywanie i magazynowanie
Dystrybucja i transport
Pomieszczenia socjalne

Personel

Profilaktyka i zwalczanie szkodnikow
Mycie i dezynfekcja

Szkolenia

Zakupy

Reklamacje

Zrodlo: DZWOLAK, ZIAJKA 2000
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Tabela 3.2
Dekalog GMP

1.

8.

9.

Zanim zaczniesz jakakolwiek prace, upewnij si¢ czy posiadasz wymagane proce-
dury i instrukcje.

. Zawsze postepuj doktadnie wg instrukcji, nie stosuj ,,skrotow* lub ,,usprawnien®.

Jesli czego$ nie wiesz lub nie rozumiesz, pytaj przelozonych lub siggnij do odpo-
wiedniej dokumentacji.

. Przed rozpoczgciem pracy upewnij si¢, czy masz do czynienia z wlaSciwym su-

rowcem lub poiproduktem.

. Upewnij sie, czy stan techniczny urzadzen i sprzetu jest odpowiedni oraz czy sa

one czyste.

. Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia produktu, po-

mieszczen, sprzetu i urzadzen.

. Badz uwazny, przeciwdziataj btedom.

. Wszelkie nieprawidlowosci i odchylenia od zalozonych parametréw procesu pro-

dukcji zgtaszaj kierownictwu.
Dbaj o higieng¢ osobista, utrzymuj swoje stanowisko w czystoSci i porzadku.

Doktadnie zapisuj wszystkie parametry procesu.

10. Przejmij odpowiedzialno§¢ za to, co robisz.

Zrédlo: TURLEJSKA i in. 1998
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4. ANALIZA ZAGROZEN I KRYTYCZNY
PUNKT KONTROLNY (HACCP)

4.1. Historia systemu

Analiza zagrozen i krytyczny punkt kontrolny (HACCP!) jest syste-
mem, ktory identyfikuje, oszacowuje i1 kontroluje wszystkie zagrozenia
bezpieczenistwa zywnoSci (CCFRA 1997; Codex Alimentarius 1997).
HACCP mozna tez najkrocej okresli¢ jako system zapewnienia bezpie-
czefistwa zywnosci (NACMCEF 1997).

Podczas realizacji programu badania przestrzeni kosmicznej w la-
tach 60. przez Panstwowa Agencj¢ ds. Aeronautyki i Przestrzeni Ko-
smicznej (NASA?) zaistniata pilna konieczno§¢ przygotowania zywnosci,
ktora bytaby w jak najwiekszym stopniu bezpieczna dla kosmonautow.
W tym celu NASA wspolnie z firma Pillsbury oraz laboratoriami wojsko-
wymi w Natick pracowaly nad zastosowaniem metody FMEA3 do pro-
dukcji zywnosci dla kosmonautow. W efekcie podjetego wysitku opraco-
wano podstawy systemu zapewnienia bezpieczefistwa mikrobiologiczne-
go zywnosci, ktory pozniej nazwano systemem HACCP (HARRIGAN,
PARK 1991; MORTIMORE, WALLACE 1994; FDA/CFSAN 1999).

Po raz pierwszy ramowe zatozenia systemu HACCP zaprezentowa-
ta firma Pillsbury w 1971 r., co spotkalo si¢ z duzym zainteresowaniem
Administracji ds. Zywnosci i Lekow (FDA), ktora w 1973 r. jako pierw-
sza zaadaptowala system podczas produkcji zywnoSci niskokwasowe;.
W potowie lat 70. Departament Rolnictwa USA wprowadzif ten system
do zakladéw przemystu miesnego (SHAPTON, SHAPTON, 1998). Na-
stepnie w 1980 r. Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) we wspolpra-
cy z Migdzynarodowa Komisja ds. Badan Mikrobiologicznych Zywnosci
(ICMSF+#) opublikowala raport, ktdry konczyl si¢ zaleceniem stosowania
systemu HACCP w produkcji zywnoSci w krajach rozwinietych i rozwija-
jacych si¢ (WHO 1982).

1 ang. Hazard Analysis and Critical Control Point.

2 National Aeronautics and Space Agency.

3 Metoda Failure Mode and Effect Analysis (analiza przyczyn skutkow i wad) wezesniej byla juz sto-
sowana podczas konstruowania statkow kosmicznych.

4 International Commission for Microbiological Specifications for Foods.
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W 1987 r. brytyjska organizacja Campden Food and Drink Rese-
arch Association opublikowala przewodnik z przyktadami zastosowania
systemu HACCP dla réznych produktéow spozywczych (SHAPTON,
SHAPTON, 1998). Rok p6zniej Migdzynarodowa Komisja ds. Badan
Mikrobiologicznych Zywnosci (ICMSF) wydata obszerne opracowanie
dotyczace HACCP jako systemu zapewnienia mikrobiologicznego bez-
pieczenistwa i jakoSci zywnosci (ICMSF 1988).

Sposrod wielu innych opracowan nt. wprowadzania systemu
HACCP mozna wymieni¢ przewodniki wydane w 1992, 1995 1 1997 r.
przez Panstwowy Komitet Doradczy ds. Kryteriow Mikrobiologicznych
Zywnoéci (NACMCF) oraz przewodniki Komisji Kodeksu Zywnoscio-
wego (CAC) FAO/WHO wydane w 1993, 1996 i 1997 r. (NACMCF
1992, 1997; Codex Alimentarius 1993, 1997).

Unia Europejska nakazata krajom cztonkowskim wprowadzanie sys-
temu HACCP w 1993 r. w dyrektywie poziomej z dn. 7 czerwca 1993 r.
w sprawie higieny Srodkdw spozywczychs. Nakaz opracowywania i wdraza-
nia systemu HACCP jest ponadto zawarty w wielu dyrektywach piono-
wych dotyczacych roznych grup produktdéw spozywcezych. Koniecznos$é
uwzgledniania systemu HACCP w nowelizowanych aktach prawnych UE
dotyczacych zywnoSci oraz jego wdrazania podczas produkcji zywnoSci
podkresla si¢ takze w Zielonej Ksiedze i Bialej Ksiedze (CEC 1997, 2000).

Zgodnie z ustawg z dn. 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych
zywnosSci i zywienias, wlaSciwy minister ds. zdrowia, w porozumieniu
z wlaSciwym ministrem ds. rolnictwa powinien okreSli¢ zasady we-
wnetrznej kontroli jakoSci zdrowotnej Srodkow spozywczych i1 uzywek.
Jak dotad, obowiazek ten zostal spetniony jedynie w odniesieniu do
produkgji i obrotu dietetycznych Srodkow spozywczych, zgodnie z roz-
porzadzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dn. 22 sierpnia
1996 r. w sprawie szczegdlnych warunkow produkcji i wprowadzenia do
obrotu dietetycznych Srodkdw spozywczych, uzywek przeznaczonych do
celow dietetycznych i odzywek’. Niestety przy opracowywaniu niekto-

50J L 175, 19.07.93, str. 1-11.
6 Dz. U. 2001, Nr 63, poz. 634.
7Dz.U. 1996, Nr 108, poz. 520.
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rych nowych aktow prawnych dotyczacych zywnoScis wcigz pomija si¢
konieczno$¢ zapewnienia bezpieczefnstwa zywnosci zgodnie z zasadami
systemu HACCP.

4.2. Istota systemu

Tradycyjny sposdb badania produktow gotowych (rys. 4.1), polega-
jacy na wyrywkowym pobieraniu probki z przypadkowej partii wyrobow
gotowych, nie gwarantuje ich bezpieczefistwa, poniewaz prawdopodo-
bienstwo wykrycia partii produktu, ktéra moze spowodowac szkode na
zdrowiu konsumenta, wynosi zaledwie kilka procent.

wyrywkowe
badanie

produktu gotowego

'

surowce,

dodatki  |+| personel |+ proces maszyny produkt

technologiczny i urzadzenia gotowy

i materialy

:

brak gwarancji
bezpieczenstwa
ZywnoSci
Rys. 4.1. Tradycyjny sposob badania jakoSci zywnoSci
Zrédto: ZIAJKA, DZWOLAK 1997

Ograniczenia tradycyjnej inspekcji jakoSci produktu gotowego wy-
nikaja m.in. z niedoskonatosci testow do wykrywania zagrozen (m.in.
ograniczona selektywnos$¢, czuto$¢ i powtarzalno$¢). Mata skutecznosé
tradycyjnej kontroli jakoSci wynika takze z niemozliwego do ustalenia
rozmieszczenia zagrozenia w masie wyrobu oraz przypadkowego poja-
wiania si¢ zagrozen zdrowotnych w partii wyrobu (MORTIMORE,
WALLACE 1998). System taki ogranicza si¢ jedynie do zupetnie przy-
padkowego wykrycia zagrozenia, bez jakiegokolwiek ingerowania

8 np. rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 28 lutego 2000 r. w sprawie warunkow sanitarnych
oraz zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie srodkami spozywczymi, uzywkami
i substancjami dodatkowymi dozwolonymi (Dz.U. 2000, Nr 30, poz. 377.).
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W przyczyny jego wystapienia, z wyjatkiem przypadkow zbiorowych za-
tru¢ pokarmowych (DZWOLAK, ZIAJKA 2000).

W systemie HACCP glowny nacisk zwiazany z nadzorem nad zyw-
noscig ktadzie si¢ na przyczynach zagrozen bezposrednio w miejscu ich
powstawania®. Dzigki takiemu podejSciu, przed wyprodukowaniem wy-
robu zapobiega si¢ lub eliminuje zagrozenia zdrowotne zwigzane z su-
rowcami, dodatkami i materiatami pomocniczymi, personelem, maszy-
nami i urzadzeniami, a takze procesem technologicznym (rys. 4.2). Jest
to najefektywniejszy sposOb gwarantowania bezpieczenstwa zywnoSci
uznany przez wszystkie organizacje zainteresowane jej bezpieczenstwem
(WHO 1982; ICMSF 1988; ANON 1997a; Codex Alimentarius 1997).

okresowe badanie

zapobieganie zagrozeniom zdrowotnym, produktu gotowego

eliminowanie ich lub minimalizowanie

¥ ¥ ¥ i |

SUTOWCE, roces maszyn rodukt
dodatki  |+| personel |+ p . +| . ANy | | P
. . technologiczny i urzadzenia gotowy
i materialy
gwarancja
bezpieczefstwa
zywnoSci

Rys. 4.2. Istota zapewnienia bezpieczefistwa zywnoSci w systemie HACCP
Zrodio: Opracowanie wlasne

4.3. Zasady systemu

Wymagania systemu analizy zagrozen i krytycznego punktu kon-
trolnego zestawiono w 7 zasadach ustanawiajacych wytyczne do opraco-
wania, wdrozenia i utrzymania systemu. Zostaly one tak przygotowane,
aby mialy zastosowanie we wszystkich sektorach przemystu zywieniowe-
go. Zasady te uzyskaly miedzynarodowa aprobate, a szczegdly dotycza-
ce ich zastosowania zostaly opublikowane przez Komisje Kodeksu Zyw-

9 Bardzo wazne jest, aby w systemie HACCP nie rezygnowac z badan produktu gotowego, ktérych
czestotliwo$¢ wykonywania powinna by¢ jedynie ograniczona.

50

nosciowego!® FAO/WHO oraz Panstwowy Komitet Doradczy ds. Kryte-
ri6w Mikrobiologicznych Zywnoscitt (NACMCF). W tabeli 4.1 przed-
stawiono zasady HACCP zalecane przez Komisje Kodeksu Zywnoscio-
wego z 1997 r., a w tabeli 4.2 krotkie objaSnienia poszczegdlnych zasad.

Tabela 4.1
Zasady systemu HACCP

Zasada Tres¢

1 Przeprowadzi¢ analize zagrozen.

2 OkreSsli¢ krytyczne punkty kontrolne (CCP).

3 Ustali¢ granice krytyczne.
4 Ustali¢ system monitorowania CCP.
5 Ustali¢ dziatania korygujace, ktore musza by¢ podjete, gdy monitorowanie

wykaze, iz CCP nie jest pod kontrolg.

6 Ustali¢ procedury weryfikacji w celu potwierdzenia, iz system HACCP
funkcjonuje efektywnie.

7 Ustali¢ dokumentacje odno$nie wszystkich procedur i zapisow stosownych
do ww. zasad i ich zastosowania.

Zrédlo: Codex Alimentarius 1997

10 Wydane w 1993, 19961 1997 1.
11 Wydane w 1992, 1993 i 1997 1.
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Tabela 4.2
Objasnienia zasad systemu HACCP

Zasada

Tresé zasady

Obja$nienia

1

Przeprowadzié
analiz¢ zagrozen.

Okresli¢ krytyczne
punkty kontrolne
(CCP).

Ustali¢ granice
krytyczne.

Ustali¢ system
monitorowania CCP.

Nalezy utworzy¢ zespol, ktory bedzie odpowie-
dzialny za wszystkie dzialania podejmowane
podczas tworzenia, wdrazania i utrzymania sys-
temu. Sporzadzi¢ blokowy schemat technolo-
giczny, a po jego zweryfikowaniu wypisaé wszyst-
kie mozliwe zagrozenia biologiczne, chemiczne
i fizyczne wystepujace na poszczeg6lnych eta-
pach procesu technologicznego oraz zwiazane ze
stosowanymi surowcami, dodatkami i materiata-
mi. Nastepnie nalezy oszacowac istotno$¢ zagro-
zen i opisa¢ Srodki kontrolne umozliwiajace
opanowanie zagrozef istotnych dla bezpieczen-
stwa zywnosSci.

Zespdt HACCP powinien zidentyfikowac tzw.
krytyczne punkty kontrolne (CCP), tj. wszystkie
miejsca w procesie technologicznym, w ktorych
do zagwarantowania bezpieczefistwa zywnoSci
jest niezbedne opanowanie (kontrola) wystepu-
jacych tam zagrozen. Do identyfikacji CCP zale-
ca si¢ stosowanie jednego z wielu tzw. drzewek
decyzyjnych.

Dla kazdego CCP nalezy ustali¢ tzw. granice
krytyczne oznaczajace takie wartoSci mierzalne
Srodkow kontrolnych, ktorych nie mozna prze-
kroczy¢, poniewaz jest to jednoznaczne z utrata
bezpieczefistwa wyrobu gotowego.

Kazdy CCP powinien mie¢ ustalone wymagania
odno$nie sposobu i czgstotliwosci odczytywania
i zapisywania warto$ci §rodkéw kontrolnych
(tzw. monitorowanie CCP) oraz osoby odpowie-
dzialnej za te dziatania.

Ustali¢ dziatania ko-
rygujace, ktore muszg
by¢ podjete, gdy mo-
nitorowanie wykaze,
iz CCP nie jest pod
kontrola.

Ustali¢ procedury
weryfikacji w celu po-
twierdzenia, iz system
HACCP funkcjonuje
efektywnie.

Ustali¢ dokumentacje
odnos$nie wszystkich
procedur i zapisow
stosownych do ww. za-
sad i ich zastosowania.

Nalezy opracowal procedury dziatan koryguja-
cych, ktore muszg by¢ podjete, gdy monitorowa-
nie wykaze przekroczenie ustalonych granic kry-
tycznych. Konieczne jest takze wyznaczenie 0so-
by odpowiedzialnej za podjecie tych dziatan.
Dziatania korygujace powinny zawiera¢ sposob
przywrdcenia kontroli zagrozefi w CCP, a takze
sposdb postepowania z produktem, ktdry zostat
wyprodukowany, gdy ustalone granice krytyczne
zostaly przekroczone.

Nalezy opisaé sposob sprawdzania poprawnosci
funkcjonowania systemu. Sposob taki, opisany
w formie procedury, moze opiera¢ si¢ na wyni-
kach badan mikrobiologicznych produktéw kon-
cowych lub reklamacjach. Zalecanym sposobem
weryfikowania systemu jest wykonywanie tzw. au-
ditow wewnetrznych systemu.

Dokumentacja i zapisy systemu HACCP stano-
wig dowdd zapewnienia bezpieczefistwa zywno-
Sci, dlatego nalezy opracowaé procedury sporzg-
dzania, prowadzenia, przechowywania i nadzoro-
wania wszystkich dokumentéw i zapisdw systemu
HACCP.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

4.4.Przestanki wprowadzania systemu
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KoniecznoS$¢ wprowadzania systemOw zapewnienia bezpieczefistwa
srodkow spozywczych wynika z wielu czynnikow, takich jak: bezpieczen-
stwo zywnoSci, wymagania konsumentOw, przepisy prawne, straty spo-
wodowane zatruciami pokarmowymi oraz handel wewnetrzny i ze-
wnetrzny. SpoSrod wymienionych czynnikOw najwazniejsza jest koniecz-
no$¢ eliminowania zagrozen zdrowia i zycia ludzkiego (rys. 4.3).
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Rys. 4.3. Gléwne przestanki wdrazania systemu HACCP
w przemysSle spozywczym
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Bezpieczeristwo Zywnosci

Oprocz ochrony zdrowia konsumenta innym waznym aspektem
bezpieczenstwa zywnosci jest jej wplyw na ekonomie kraju. O wielkoSci
szkod wynikajacych z zachwiania bezpieczenstwa zywnosci moze Swiad-
czy¢ przyktad choroby BSE w Unii Europejskiej. Straty spowodowane
ta chorobg szacuje si¢ na dziesigtki miliardow euro, a jej skutki beda
odczuwane w wielu krajach jeszcze przez kilka nastepnych lat.

Konsumenci

Konsumenci Srodkdéw spozywczych sa jednym z najbardziej istot-
nych elementow nacisku na producentow zywnosci, to bowiem ich po-
trzeby i gust decyduja o wielkoSci sprzedazy, a wspoiczesny konsument
jest Swiadom swoich praw, zwlaszcza dostepu do bezpiecznej zywnosSci.
Dazac do spelnienia potrzeb konsumenta w zakresie bezpieczenstwa
zywnosSci, sieci super- i hipermarketéw dziatajacych na terenie Polski
zadaja od swoich dostawcow artykutow spozywczych wdrozenia syste-
moéw zapewnienia jakosci, w tym takze jej bezpieczenistwa (HACCP).

Przepisy prawne

Miedzynarodowe regulacje prawne, a wkrotce i krajowe, odnosza-
ce si¢ do pozyskiwania, przetwarzania i obrotu zywnoScia naktadaja na
producentdéw zywnosci obowigzek wprowadzenia systemu HACCP. Naj-
wazniejsze z tych aktow omowiono w rozdziale 1.
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Straty spowodowane zatruciami pokarmowymi

Sposrod czynnikow ekonomicznych przemawiajacych za koniecz-
noscig stosowania systemu HACCP, nalezy wymieniC straty powstate
w wyniku zatru¢ pokarmowych. Koszty takich zatru¢ obejmuja koszty
wynikajace m.in. z: leczenia ludzi, koniecznoSci wycofania z rynku lub je-
go zniszczenia, nieobecnoSci w pracy, dodatkowych badan wykonywa-
nych przez stuzby nadzoru nad zywnoscia. W skrajnych przypadkach do-
chodzi do zamkniecia zaktadu produkcyjnego.

Warto zdawac sobie sprawe z tego, ze ogolne koszty zatru¢ pokar-
mowych ponoszone w skali roku nawet dla matego kraju stanowig istot-
na czes$¢ rocznego dochodu budzetu panstwa. Zaktadajac, ze w Polsce
przecietny koszt leczenia zatrucia pokarmowego? wynosi 2000
PLN/osobe ulegla zatruciu, to roczne koszty wynikajace jedynie z lecze-
nia mikrobiologicznych zatru¢ pokarmowych wynosza 40-70 mln PLN3,
czyli tyle, ile kosztuje wybudowanie kilku nowoczesnych szpitali. Pozo-
stale koszty zatru¢ pokarmowych sg trudne nawet do oszacowania, ale
zapewne s3 wielokrotnoscig kosztow leczenia.

Wspdlpraca i handel miedzy przedsiebiorstwami

W ostatnich latach w Polsce obserwuje si¢ wzmozone zainteresowa-
nie roznych firm systemem zapewnienia jakosci w produkcji wedtug wy-
magan norm serii ISO 9000. Wzrastajaca z roku na rok liczba przedsie-
biorstw majacych certyfikowane systemy jakoSci funkcjonujace zgodnie
z normami serii ISO 9000 pociaga za soba koniecznoS¢ sprostania wy-
maganiom, jakie stawiaja te firmy swoim kontrahentom. Firmy takie sa
zainteresowane przede wszystkim wspoipraca z producentami Srodkow
spozywczych majacych wdrozony system HACCP. Przedsigbiorcy nie
majacy zadnego systemu gwarantowania jakosci swoich wyrobow napo-
tykaja coraz wigksze problemy ze zbytem swoich wyrobow, co zapewne
znacznie si¢ nasili po przyjeciu Polski do Unii Europejskie;.

12 Wliczajac koszty leczenia, badan i absencji pracownika.
13 S3 to jedynie obliczenia szacunkowe, ktdrych celem jest zobrazowanie skali kosztow zatrué
pokarmowych.
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Handel zagraniczny

Ostatnim czynnikiem ekonomicznym wymuszajacym konieczno$¢
wprowadzania systemu HACCP jest handel zagraniczny, zwlaszcza
w obrebie krajow Unii Europejskiej. Wszystkie kraje cztonkowskie UE
sa otwarte jedynie dla zywnoSci bezpiecznej. Po spektakularnych przy-
padkach ostabienia zaufania do bezpieczefistwa zywnoSci w kilku kra-
jach Unii, granice tych panstw zostaly skutecznie uszczelnione przed
zywnoScia importowana. W takiej sytuacji funkcjonujacy w przedsie-
biorstwie system HACCP jest warunkiem koniecznym przy eksporcie
srodkow spozywczych do panstw UE.

4.5. Korzysci z wdroZenia systemu

W aspekcie zarzadzania przedsiebiorstwem wprowadzanie syste-
mu HACCP powinno si¢ traktowac jak inwestycje, ktora w blizszej lub
dalszej przysztoSci przyniesie zwrot poniesionych naktadow.

Wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP daje pelng gwarancje
bezpieczenstwa zywnosci, z czego wynika wiele wymiernych korzysci
dla przedsiebiorstwa, np. tatwiejszy handel na rynku krajowym i zagra-
nicznym, wigksze szanse na utrzymanie starych i/lub zdobycie nowych
konsumentow.

W przedsigbiorstwie z wdrozonym systemem HACCP klarowny
jest zakres odpowiedzialnoSci pracownikow, co usprawnia organizacj¢
pracy i wykorzystanie Srodkoéw (surowcow, maszyn, ludzi), prowadzac
do zmniejszenia ogdlnych kosztow produkcji. Dzigki zmniejszeniu cze-
stotliwoSci wykonywania badan mi¢dzyoperacyjnych i produktow goto-
wych istnieje dalsza mozliwos$¢ zmniejszenia kosztow produkcji.

Wymienione korzySci sa typowe dla wigkszoSci przedsiebiorstw
i w koncowym rozrachunku prowadza do kilkuprocentowego zwigksze-
nia zysku. OczywiScie istnieja takze inne korzySci wynikajace z indywi-
dualnych uwarunkowan przedsigbiorstwa. S3g one SciSle zwigzane
z czynnikami, ktére decyduja o wdrozeniu systemu (rozdz. 4.4).
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4.6. Zakres stosowania systemu

System HACCP moze by¢ wdrazany we wszystkich przedsigbior-
stwach wytwarzajacych artykuly zywnoSciowe, niezaleznie od wielkoSci
produkcji i branzy (FDA/CFSAN 1999). System ten powinien by¢
wprowadzany nie tylko w zaktadach przemystu spozywczego, ale takze
w zakladach zywienia zbiorowego (MORTIMORE, WALLACE 1998;
NACMCEF 1997).

Z zatozen systemu HACCP wynika, ze podstawowym celem jego
stosowania jest zapewnienie bezpieczefstwa zywnosci, ale rownie do-
brze moze by¢ stosowany w odniesieniu do jakosci handlowej zywnoSci.
Uniwersalno$¢ zasad systemu HACCP sprawia, ze swoim zasiggiem
moze on obejmowac calg sfere produkcji, poczawszy od pozyskiwania
surowcOw poprzez ich przetwarzanie, az do dystrybucji produktu goto-
wego (rys. 4.4).

HACCP
Y Y Y Y
. produ}( qa . obrot
i pozyskiwanie skup przetwarzanie
2 towarowy
surowcow
musi E moze,
-~ -
bezpieczefistwo jakos¢
Zywnosci handlowa

Rys. 4.4. Mozliwe zakresy stosowania systemu HACCP
Zrodio: Opracowanie wlasne
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4.7. Certyfikacja systemu

Certyfikacja systemu HACCP to formalne potwierdzenie, przez
kompetentng organizacje (tzw. jednostke certyfikujaca), poprawnosci
funkcjonowania istniejacego systemu HACCP i1 jego zgodnosci z obo-
wiazujacymi zasadami (DZWOLAK, ZIAJKA 2000). Efektem pozy-
tywnie zakonczonego procesu certyfikacji systemu HACCP jest uzyska-
nie przez przedsiebiorstwo certyfikatu zgodnosci istniejacego systemu
z zasadami HACCP.

W zaleznosci od rodzaju jednostki certyfikujacej mozna wyodreb-
ni¢ certyfikacje fakultatywna i urzedowa (rys. 4.5). Certyfikacja fakulta-
tywna jest dobrowolna i moze by¢ przeprowadzana przez dowolng or-
ganizacje krajowa lub zagraniczng, ktora musi wykazac si¢ odpowiedni-
mi kompetencjami w tym zakresie. Przyktadem takich organizacji sa
jednostki certyfikujace systemy jakoSci spetniajagce wymogi norm serii
ISO 9000.

Certyfikacja urzgdowa jest obligatoryjna i moze byC przeprowa-
dzana jedynie przez instytucje uprawnione do takich dziatan moca kra-
jowych aktow prawnych (ustaw, rozporzadzen i in.).

| certyfikacja systemu HACCP |

Y Y

| fakultatywna | | urzedowa |

Rys. 4.5. Podstawowe rodzaje certyfikacji systemu HACCP
Zrédto: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

Podstawa sprawnej i rzetelnej certyfikacji systemu HACCP jest
profesjonalizm 0sob oceniajacych system. Swiatowa Organizacja Zdro-
wia WHO zaleca, aby takie osoby posiadaly odpowiednie kwalifikacje
w zakresie m.in. (WHO 1998):

* opracowywania i wdrazania systemu HACCP,
* umiejetnosci identyfikowania potencjalnych zagrozen zdrowotnych
podczas produkcji zywnosci,
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* sprawdzania efektywnosSci Srodkdw kontrolnych zwigzanych z krytycz-
nymi punktami kontrolnymi (CCP),

* weryfikacji systemu,

* metodologii auditu systemu,

* technologii zywnosci,

* dobrej praktyki produkcyjnej (GMP),

* znajomosci przepisOw sanitarnych, norm itp.

Procedura zatwierdzania systemu HACCP w Polsce nie zostala
jeszcze zdefiniowana przez polskie przepisy zywnoSciowe. Jak dotad
ustalono jedynie, ze system HACCP wymaga zatwierdzenia, w drodze
decyzji, przez organy urzedowej kontroli jakosci, tj. Inspekcje Weteryna-
ryjna i Inspekcje Sanitarna (art. 30 ustawy o warunkach zdrowotnych
zywnoSci i zywienia z dnia 11 maja 2001 r.). Mozna mie¢ nadzieje, ze or-
ganizacje te pOjda za przyktadem niektorych krajow Unii Europejskieji4
1 opracuja, we wspoOlpracy z przedstawicielami przemystu spozywczego,
ramowe zalozenia minimalnych wymagan dla systemu HACCP. Stwo-
rzenie takiego dokumentu z pewnoScia usprawnitoby procedure zatwier-
dzania systemu HACCP, a co najwazniejsze pozwoliloby na znaczna
obiektywizacje oceny systemu.

WHO akcentuje konieczno$¢ zachowania obiektywnosci wydawa-
nego osadu przez organizacje auditujace system HACCP, dlatego
w przedsigbiorstwach korzystajacych z uslug doradcow w zakresie
HACCP doradztwo i certyfikowanie systemu powinny by¢ bezwzglednie
oddzielone (rys. 4.6). Jesli certyfikacje bedzie wykonywac ta sama orga-
nizacja, ktora Swiadczyta ustugi doradcze podczas opracowywania
1 wdrazania systemu HACCEP, to takie zatwierdzenie systemu nigdy nie
bedzie gwarantem rzetelnoSci i obiektywnoSci wydanego osadu.

14 Np. Dania - norma DS 3027 E: 1997, Holandia - Criteria voor het toetsen van een operationeel
HACCP-systeem (1998).

59



doradztwo zewnetrzne e g:t(:;i(l)ijl:ca
Y Y Y Y ¥ Y

dziatania opracowanie walidacja
> e S
przygotowawcze dokumentacji i wdrozenie

—>»| audit |—»| certyfikacja

Rys. 4.6. Podzial uprawnien doradztwa zewnetrznego i organizacji
certyfikujacej system HACCP
Zrédto: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

4.8. HACCP a 1SO 9000

W latach 50. XX w. opracowano w NATO koncepcj¢ standaryzacji
jakoSci i procedur zarzadzania jakoScia. Idea ta zostata przejeta i zmo-
dyfikowana przez Wielka Brytanie, gdzie na poczatku lat 70. opracowa-
no i wydano normy BS’5 4891 i BS 5179. Po udoskonaleniu tych norm,
w 1979 r. wydano seri¢ norm BS 5750, bedacych pierwszymi na Swiecie
systemami zapewnienia jakoSci, ktore odnosily si¢ do zywnosci. Opiera-
jac si¢ na normach brytyjskich, w 1987 r. wydano serie norm europej-
skich EN 2900016 oraz mi¢dzynarodowych ISO 90001.

| PN-ISO 9000: 1996 |

v v v v

PN-ISO 9001 PN-ISO 9002 PN-ISO 9003 PN-ISO 9004
Systemy  jakosci. Systemy  jakosci. Systemy  jakosci. Zarzgdzanie jako-
Model zapewnienia Model zapewnienia Model zapewnienia Scig i elementy sys-
jakosci w projekto- jakosci w produk- jakosci w kontroli temu jakosci.
waniu,  pracach cji, instalowaniu i badaniach korico-
rozwojowych, pro- i serwisie. wych.

dukcji, instalowa-
niu i serwisie.

Rys. 4.7. Normy serii PN-ISO 9000
Zrédto: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

15 British Standard.
16 European Norm.

17 International Organization for Standarization.
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W celu ujednolicenia wymagan mi¢dzynarodowych dotyczacych
systemOw zapewnienia jakoSci, wydano seri¢ norm EN-ISO 9000, kto-
rych polska wersja ukazata si¢ po raz pierwszy w 1995 r. jako PN-EN-
ISO 9000. Ostatnia emisja polskich norm miata miejsce w 1996 r. - PN-
ISO 9000, a obecnie jest przygotowana wersja z 2000 roku.

Seria norm ISO 9000 zawiera 4 normy: PN-ISO 9001, PN-ISO
9002, PN-ISO 9003 i PN-ISO 9004 (rys. 4.7). Normy serii ISO 9000 opi-
suja wymagania, jakie musi spelnia¢ system jakoSci, aby mozna byto go
uznac za system zapewnienia jakoSci. Kazda z tych norm sktada si¢ z 20
paragrafow, ktore podaja wymagania dotyczace wszystkich sfer funkcjo-
nowania przedsiebiorstwa.

W 2000 r. wydano nowa wersje norm dotyczacych wymagan dla sys-
temow zarzadzania jakoScig: ISO 9001: 2000 i ISO 9004: 2000. Norma
ISO 9001: 2000 zastepuje normy ISO 9001: 1994, ISO 9002: 1994 1 ISO
9003: 1994, a sktada si¢ z 8 paragrafow. Wymagania dla systemu sa opi-
sane w paragrafach 4-8. Norma ISO 9004: 2000 zawiera wytyczne doty-
czace celoOw systemu zarzadzania jakoscig przedstawionych w poszerzo-
nym zakresie niezb¢dnym do doskonalenia kompleksowej dziatalnoSci
organizacji. Polskie wersje nowych norm s3 dopiero w fazie opracowy-
wania, a od chwili ich obowiazywania przedsi¢biorstwa beda miaty 3 la-
ta na dostosowanie si¢ do nich.

Zapewnienie jakoSci oznacza wszystkie planowane i systematyczne
dzialania, niezbedne do wzbudzenia zaufania do tego, ze wyrdb lub ustu-
ga spelnia ustalone wymagania jakoSciowe. W systemie HACCP te wy-
magania odnoszg si¢ do bezpieczefistwa zywnosci, a zatem jest on swo-
istym systemem zapewnienia jakoSci. Zagwarantowanie, ze wyrob lub
ustuga spetnia okreSlone wymagania jakoSciowe jest mozliwe jedynie
w wyniku uporzadkowania istniejgcego systemu jakosci, na ktory sktada-
ja sie takie elementy, jak: struktura organizacyjna, podzial odpowie-
dzialnoSci, procedury, procesy i zasoby.

Poréwnujac zasady systemu HACCP i paragrafy normy PN-ISO
9001: 1996 lub PN-ISO 9002: 1996 , w kazdym obszarze mozna odnalez¢
wspOlne elementy. W tabeli 4.3 zaprezentowano w zarysie porOwnanie
systemu zapewnienia jakoSci wg normy PN-ISO 9001: 1996 i systemu
HACCP.
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Tabela 4.3

Zastosowanie paragrafow normy PN-ISO 9001: 1996 w systemie HACCP

System zapewnienia jakoSci
wg PN-ISO 9001

System HACCP

4.1. Odpowiedzialnos¢ kierownictwa

Przedsigbiorstwo powinno ustali¢ cele jakoSciowe
w dokumencie zwanym Politykg Jakosci. Personel
wraz z nowo zatrudnionymi powinien by¢ poin-
formowany o polityce jakoSciowej w taki sposob,
aby wiedzial, czego si¢ od niego oczekuje.

Nalezy zdefiniowaé i udokumentowaé zakres od-
powiedzialnodci i uprawnien catej kadry kierow-
niczej oraz wszystkich zatrudnionych w dziatach
produkgcji, sprzedazy i marketingu, zaopatrzenia,
laboratorium, ksiggowosci itp.

Przedsigbiorstwo wprowadzajace system ja-
koSci powinno wytypowac osobe na stanowisko
tzw. przedstawiciela kierownictwa, kierujacg
i nadzorujaca opracowywanie i wdrazanie syste-
mu zapewnienia jakosci.

Kierownictwo zaktadu powinno regularnie
dokonywa¢ przegladu opracowanego i wdrozone-
go systemu zapewnienia jakosci, aby oceni¢ jego
skutecznos¢. Przeglad taki powinien odbywac si¢
co najmniej raz do roku.

Podczas wdrazania syste-
mu HACCP powinien by¢
opracowany dokument!s,
okre§lajgcy zakres systemu za-
pewnienia  bezpieczenstwa
zywnosci i zasad dobrej prak-
tyki produkcyjne;j.

W systemie HACCP jest
powotany przewodniczacy ze-
spotu ds. HACCP, ktory petni
podobna funkcje jak przedsta-
wiciel kierownictwa.

Jest to jeden z podstawo-
wych  wymogéw  systemu
HACCEP, aby byt dokonywany
systematyczny przeglad majacy
na celu oceng jego efektywnosci.

przedsigbiorstwa okreslajacej zaleznoSci i wspol-
prace miedzywydzialowa.

Uszczegolowienia dotyczace poszczegdlnych
rozdziatow Ksiggi Jakosci znajduja si¢ w procedu-
rach i instrukcjach systemu jakosci.

Norma wymaga opracowania planéw jakoSci,
ktore sg opisem dziatan migedzy faza projektowania
wyrobu a jego wdrozeniem do produkcji.

jednoznaczne zdefiniowanie
odpowiedzialnosci i zaleznosci
stuzbowych.

Uszczeg6towienie ksiggi
HACCEP znajduje si¢ w proce-
durach i instrukcjach HACCP.

Ustalenie  krytycznych
punktéw kontrolnych jest jed-
nym z elementoéw planu jakosci.

4.3. Przeglgd umowy

W przedsigbiorstwie powinny by¢ opracowane
i wdrozone procedury zawierania umow, zamo-
wien, zlecen itp.

Przed podpisaniem kazdej zawieranej umowy,
nalezy sprawdzié, czy przedsigbiorstwo moze spel-
ni¢ wymagania zawarte w kontrakcie.

Przeglad umowy w syste-
mie HACCP odnosi si¢ glow-
nie do umoéw zawieranych
z dostawcami surowcoéw i ma-
terialow.

Przeglad umowy ograni-
cza si¢ do specyfikacji na do-
starczane surowce i mate-ria-
ty, zwlaszcza gdy zostaly ziden-
tyfikowane jako CCP.

4.4. Sterowanie projektowaniem

4.2. System jakosci

System zapewnienia jakosSci powinien by¢
opisany w tzw. ksiedze jakoSci, w ktorej opisuje
si¢ na poziomie ogdlnym odniesienia do poszcze-
g0lnych paragraféw normy ISO 9001.

W ksiedze jakosci powinien by¢ zamieszczo-
ny aktualny schemat struktury organizacyjnej

System HACCP jest opisany
w ksiedze HACCP lub planie
HACCP, w ktorych znajduja
si¢ odnosniki do procedur i in-
strukcji.

Schemat organizacyjny
w ksiedze HACCP utatwia

Paragraf dotyczy tylko zaktadow, w ktdrych sa
projektowane nowe wyroby. Nalezy opracowaé
procedury dotyczace projektowania i prac rozwo-
jowych, danych wejSciowych i wyjsciowych do pro-
jektowania, a takze zasad przegladu, weryfikacji
i walidacji projektu.

Projektowanie nowych wy-
robéw powinno uwzgledniaé
analize zagrozen i identyfikacje
CCP. Przed wdrozeniem pro-
jektu powinno si¢ przygotowac
wszystkie przyrzady kontrolno-
pomiarowe niezbedne do mo-
nitorowania CCP.

4.5. Nadzor nad dokumentacjq i danymi

18 tzw. Polityka zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.
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Jest konieczne okreslenie procedur nadzoru
w zakresie obiegu i aktualizacji dokumentdw oraz
eliminacji zbednych dokumentdow.

Wszystkie dokumenty sys-
temu HACCP podlegaja zasa-
dom prowadzenia, obiegu, za-
twierdzania i nadzoru nad do-
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Dokumenty musza by¢ przegladane oraz za-
twierdzane pod wzgledem ich aktualnoSci przez
uprawniony do tego personel. Powinny by¢ dostep-
ne dla os6b wykonujacych czynnosci istotne dla
efektywnego funkcjonowania systemu jakoSci.
W przypadku wprowadzania zmian powinny by¢
one jak najszybciej wprowadzone do istniejacych
procedur i instrukcji.

kumentacjg i danymi, obowig-
zujacym w modelu ISO 9000.
W systemie HACCP wszyst-
kie dane dotyczace bezpie-
czenstwa zywnoS$ci muszg by¢
przechowywane w celu umoz-
liwienia analizowania tren-
déw i podejmowania dziatan

korygujacych.

4.9. Sterowanie procesem

4.6. Zakupy

Procedury dotyczace oceny poddostawcow
musza ukazywac sposob ich oceny, czego efektem
powinna by¢ lista zatwierdzonych dostawcow.

Dostawca powinien zagwarantowaé sprawdza-
nie (weryfikacje) wszystkich zakupionych materia-
16w wedtug ustalonych metod i procedur. Koniecz-
ne jest opracowanie i wdrozenie procedur okresla-
jacych sposdb zakupu materialéw, ich kontrolg,
oznakowanie i przechowywanie.

W systemie HACCP
wszystkie surowce, dodatki
i materialy powinny pocho-
dzi¢ od zaufanych i rzetelnych
poddostawcow. Niekiedy ist-
nieje konieczno$¢ opracowa-
nia specyfikacji na zakupywane
surowce, dodatki i materialy.

Wszystkie zakupione su-
rowce, dodatki i materialy,
ktore maja wplyw na bezpie-
czefistwo zdrowotne, powin-
ny by¢ uzyte jedynie po
sprawdzeniu ich jakoSci.

W przedsigbiorstwie nalezy okresli¢ i zaplano-
wac proces produkcji, bezposrednio wplywajacy na
jakos¢. Proces ten powinien by¢é nadzorowany, co
polega m.in. na udokumentowaniu procedur pro-
dukcyjnych, wyposazeniu w odpowiedni sprzet,
zgodnosci z odpowiednimi normami lub kodeksa-
mi, monitorowaniu i nadzorowaniu parametrow
technologicznych, obsludze wyposazenia. Wazna
role odgrywaja rowniez kwalifikacje pracownikow.

Nadzorowanie warunkow
procesu produkcji w systemie
HACCP odnosi si¢ do wyma-
gan zawartych m.in. w zasa-
dach GMP. Spemienie tych
wymagan stanowi podstawe
wdrozenia systemu HACCP.

4.10. Kontrola i badania

Przedsigbiorstwo powinno mie¢ udokumento-
wany system kontroli i badaf odbiorczych dostaw,
w toku produkcji oraz wyrobu gotowego. Ponadto
powinny by¢ prowadzone i przechowywane zapisy
potwierdzajace, iz wyrdb zostal poddany kontroli
lub badaniom zgodnie z przyjetymi kryteriami.

Podstawa  sprawnego
funkcjonowania systemu
HACCP jest stosowanie do
produkcji jedynie sprawdzo-
nych surowcdw, dodatkow
i materiatéow. Produkt gotowy
powinien by¢ wydany z maga-
zynu dopiero po potwierdze-
niu jego zgodnosci z ustalo-
nymi kryteriami.

4.11. Nadzorowanie wyposazenia do kontroli, pomiarow i badari

4.7. Nadzorowanie wyrobu dostarczonego przez klienta

Gdy klient dostarcza wyrob do dostawcy, nale-
zy opracowac i wdrozy¢ procedury dotyczace nad-
zoru nad sprawdzeniem, przechowywaniem i ob-
stugiwaniem tego wyrobu.

W systemie HACCP na-
lezy zapewniC objecie syste-
mem wszystkich surowcow
i dodatkéw dostarczonych
przez klienta.

4.8. Identyfikacja i identyfikowalnos¢ wyrobu

Nalezy opracowac i wdrozy¢ procedury opisu-
jace sposob identyfikacji i identyfikowalnosci pro-
duktéow gotowych, w celu stworzenia mozliwosci
szybkiego odtworzenia historii produktu, dotarcia
do surowcdw, a nawet poddostawcy surowcow.

W przypadku utraty kon-
troli nad zagrozeniem w CCP,
podjecie dzialan korygujacych
niekiedy wymaga szybkiej
identyfikowalnoSci partii wyro-
bu, surowcow, dodatkow itp.

Wyposazenie badawcze i kontrolno-pomiaro-
we, majace wplyw na jakos¢, powinno by¢ regular-
nie wzorcowane i utrzymywane w nalezytym stanie.
Nalezy okresli¢ zakres i czgstoS¢ kontroli oraz prze-
chowywac jako dowdd odpowiednie zapisy ze
sprawdzen lub wzorcowan.

Wszystkie przyrzady
kontrolno-pomiarowe znaj-
dujace si¢ w CCP powinny
by¢ utrzymywane w nalezy-
tym stanie i systematycznie
poddawane sprawdzeniu, le-
galizacji lub wzorcowaniu.
Nalezy takze przechowywac
zapisy potwierdzajace wyko-
nanie wzorcowan.

4.12. Status kontroli i badania
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Status kontroli i badania wyrobu gotowego po-
winien by¢ okreSlony za pomoca: oznakowan, pie-
czeci, etykiet, nalepek, zapisow kontrolnych, kart

W systemie HACCP na-
lezy opracowac system ozna-
czania statusu kontroli i ba-
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obiegowych lub innych §rodkéw, wskazujacych na
zgodno$¢ lub niezgodnos§¢ wyrobu z wymaganiami.

dan wszystkich surowcow,
dodatkéw i materiatow, aby
zapobiec ich niekontrolowa-
nemu uzyciu.

4.16. Nadzorowanie zapisow dotyczqcych jakosci

4.13. Nadzorowanie wyrobu niezgdnego z wymaganiami

Przedsigbiorstwo powinno opracowaé i wdro-
zy¢ procedury dotyczace nadzoru nad wyrobem nie
spelniajacym wymagan. Nadzor powinien obejmo-
wac identyfikacj¢ wyrobu, jego oceng i segregacje
oraz wydanie dyspozycji dotyczacej dalszego poste-
powania z wyrobem. Po wydaniu dyspozycji i wyko-
naniu dziatan musza by¢ sporzadzone zapisy doku-
mentujace postgpowanie z wyrobem niezgodnym
Z wymaganiami.

W arkuszu lub procedu-
rze monitorowania CCP po-
winno by¢ okreslone, kto
i w jaki sposob wykonuje
dziatania korygujace w od-
niesieniu  do  produktu,
w przypadku ktorego stwier-
dzono przekroczenie granicy
krytycznej w CCP. Musi by¢
jasno ustalone, kto podejmu-
je decyzje o postepowaniu
z takim wyrobem, a ponadto
powinien by¢ sporzadzony
Z tego zapis.

Aby osiagna¢ wymagang jako$¢ oraz skutecz-
no$¢ dziatania systemu jakosci, powinny by¢ prowa-
dzone odpowiednie zapisy dotyczace jakoSci. Zapisy
musza by¢ odpowiednio oznakowane i przechowy-
wane przez okreSlony czas. Nalezy opracowac
iwdrozy¢ procedury opisujace miejsce, sposob i czas
przechowywania zapisow.

Zapisy stanowia przed-

miot analizy podczas auditu,
przegladu, a takze podczas
walidacji i weryfikacji syste-
mu HACCP.
Zapisy sporzadzane podczas
monitorowania muszg byc¢
przechowywane przez usta-
lony okres.

4.17. Wewnetrzne audity jakosci

4.14. Dzialania korygujgce i zapobiegawcze

Przedsigbiorstwo powinno opracowaé i wdro-
zy¢ procedury badania przyczyn niezgodnosci wyro-
bu z wymaganiami, prowadzenia dziatan koryguja-
cych, stosowania Srodkdw nadzoru, gwarantujacych
skuteczno$¢ dziatan korygujacych oraz inicjowania
dziatan zapobiegawczych.

Istota systemu HACCP
jest zapobieganie wystepo-
waniu zagrozen zdrowot-
nych. Dziatania zapobiegaw-
cze i korygujace sa okreslone
m.in. w arkuszu monitorowa-
nia CCP lub procedurach
dziatan korygujacych.

Przedsigbiorstwo powinno opracowac i wdrozy¢
procedury wewnetrznych. auditow jakosSci w celu
zweryfikowania zgodnoSci dziatan w zakresie jakoSci
z zaplanowanymi oraz okreSlenia efektywnosci sys-
temu. Audit wewnetrzny powinien by¢ przeprowa-
dzany zgodnie z ustalong procedura przez przeszko-
lony w tym zakresie personel, nie zwigzany z obsza-
rem poddawanym auditowi. Nalezy przechowywaé
zapisy z auditow, a ustalenia auditu powinny by¢
przedstawione kierownictwu. NieprawidiowoSci
ujawnione w wyniku auditu musza skutkowac podje-
ciem dziatan korygujacych.

Konieczno$¢ wykonywa-
nia auditow wewnetrznych
jest jednym z podstawowych
wymogow systemu HACCP.
Konsekwencja auditu powin-
ny by¢ dziatania prowadzace
do udoskonalenia systemu
HACCP. Kazdy auditu syste-
mu HACCP musi by¢ udoku-
mentowany.

4.18. Szkolenie

4.15. Postepowanie 7 wyrobem, jego przechowywanie,
pakowanie, zabezpieczanie i dostarczanie

Przedsigbiorstwo powinno takze opracowaé
iwdrozy¢ procedury transportu, przechowywania, pa-
kowania i dostarczania wyrobu. Procedury te powin-
ny zapewnia¢, ze wyrdb jest transportowany, przecho-
wywany, pakowany i dostarczany w sposob zapobie-
gajacy jego uszkodzeniu lub obnizeniu jakosci.

Zagrozenia zdrowotne
moga powstawac lub wzro-
sna¢ do niebezpiecznego po-
ziomu w wyniku niewlasciwe-
go przechowywania, pakowa-
nia lub dostarczania wyrobu.

Przedsigbiorstwo powinno opracowac i wdrozy¢
procedury w zakresie systematycznego, zgodnego
z ustalonym planem, szkolenia catego personelu.
Zapisy z odbytych szkolen powinny by¢ udokumen-
towane i przechowywane przez ustalony okres.

Szkolenia stanowia pod-
stawe funkcjonowania syste-
mu HACCP. W systemie
HACCP wszelkie szkolenia
dotyczace higieny produkcji
zywnosci, zasad GMP
i HACCP, analizy zagrozen,
auditow wewnetrznych i in.
musza by¢ udokumentowane.

4.19. Serwis

Nie dotyczy produkcji zywnosci.
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4.20. Metody statystyczne

Nalezy opracowac¢ i wdrozy¢ odpowiednie me- W  systemie HACCP
tody statystycznych do sprawdzania, czy cechy jako-  szacowanie ryzyka, sposob
Sciowe wyrobu sg do zaakceptowania. pobierania probek, monito-

rowania CCP itp. opieraja
si¢ na prostych metodach
statystycznych.

Zrédlo: ZIAJKA i in. 2000
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5. WDRAZANIE SYSTEMU HACCP

5.1. Wstep

Aby mozna byto wprowadzi¢ system HACCP, musi by¢ spetnionych
kilka warunkéw wstepnych, sposrod ktorych najwazniejsze to uregulo-
wane sprawy zwigzane z dobra praktyka produkcyjna i szkoleniami pra-
cownikow (rys. 5.1).

szkolenia wdrozony
pracownikéow  kodeks GMP

~_

wprowadzanie
systemu HACCP

Rys. 5.1. Podstawowe warunki rozpoczecia wprowadzania
systemu HACCP
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Sukces we wdrozeniu systemu HACCP jest mozliwy tylko wtedy,
gdy pracownicy odpowiedzialni za opracowanie, wdrozenie i utrzymanie
systemu HACCP beda wczesniej odpowiednio przeszkoleni (rys. 5.2).
Szkolenia powinny dostarczy¢ pracownikom m.in. wiedzy nt. higieny
produkcji zywnosci, bezpieczenstwa zywnosci, metod wdrazania systemu
HACKCEP oraz zasad jego dokumentowania i doskonalenia.

Warunkiem koniecznym przy wprowadzaniu systemu HACCP jest
uregulowanie spraw zwigzanych z wymaganiami dobrej praktyki higie-
nicznej 1 produkeyjnej. W systemie HACCP mozna unikna¢ bardzo wielu
zagrozen dzieki przestrzeganiu podstawowych zasad higieny produkcji.
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W niektorych przypadkach dopuszcza sie¢ rOwnolegte wdrazanie
systemu HACCP i GMP, wowczas koordynacja wszystkich prac jest bar-
dzo trudna, a ogolny czas wdrazania systemu bardzo si¢ wydiuza.

szkolenia pracownikéw

v Y '

opracowanie praktyczne utrzymanie
zalozen > wdrozenie > i doskonalenie
systemu systemu systemu

Rys. 5.2. Powigzanie szkolef pracownikéw z etapami
wprowadzania systemu HACCP
Zrodio: Opracowanie wlasne

5.2. Etapy wdraznia systemu HACCP

W celu utatwienia wdrazania systemu HACCP, wymagania opisa-
ne w 7 zasadach mozna rozpisa¢ na 12 lub 14 etapow. W tabeli 5.1
przedstawiono przyktad 12-etapowego procesu wprowadzania systemu
HACCEP, ktory jest zalecany przez Komisje Kodeksu Zywno$ciowego
(CAC). W praktyce etapy te sg zawarte w harmonogramie opracowania
i wdrazania systemu, z podaniem terminOw rozpoczecia oraz zakoncze-
nia realizacji poszczeg6dlnych etapéw. Harmonogram wdrazania syste-
mu powinien by¢ wykonany rzetelnie, aby bytlo mozliwe zaplanowanie
wydatkow zwigzanych ze szkoleniami, zakupem nowego sprzetu, drob-
nymi remontami, naprawami itp.
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Tabela 5.1
Etapy wprowadzania systemu HACCP

Etap Dzialania Etap Dzialania

1. Powotlanie zespotu ds. HACCP 7. OkreSlenie CCP

2. Opisanie produktu 8. Ustalenie granic krytycznych dla
kazdego CCP
3. Przewidywane przeznaczenie
produktu 9. Ustalenie systemu monitorowa-
nia dla kazdego CCP
4. Przygotowanie schematu blokowego

10.  Ustalenie dziatan korygujacych
5. Potwierdzenie schematu blokowego
11.  Ustalenie procedury weryfikacji
6. Przygotowanie listy potencjalnych

zagrozen 12. Ustalenie sposobu prowadzenia
dokumentacji i przechowywania
Przeprowadzenie analizy zagrozen zapisow

Ustalenie wszelkich mozliwych
Srodkow kontrolnych dla zidenty-
fikowanych zagrozen

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie CODEX ALIMENTARIUS 1997

Etap 1
Powolanie zespotu ds. HACCP

Kierownictwo przedsigbiorstwa powinno powola¢ zespot specjali-
stow, ktory bedzie odpowiedzialny za opracowanie, wdrozenie i utrzyma-
nie systemu HACCP. Czlonkowie zespolu o charakterze interdyscypli-
narnym, powinni dysponowac wiedza m.in. z zakresu systemu HACCP,
zagrozen zdrowotnych zywnoSci, technologii zywnoSci, mikrobiologii
zywnosci, aparatury i maszyn przemysltu spozywczego, higieny produkc;ji
zywnosci, mycia oraz dezynfekcji (rys. 5.3). Zespot ds. HACCP najcze-
Sciej tworzg przedstawiciele takich stanowisk, jak: specjalista w zakresie
systemOw zapewnienia jakosSci, kierownik produkcji lub gléwny techno-
log, kierownik laboratorium, specjalista z dziatu technicznego.
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zespol ds. HACCP

Y Y Y Y Y

specjalista specjalista

technolog mikrobiolog | | 4 technicznych | | ds. HACCP

metrolog

Rys. 5.3. Skifad zespotu ds. HACCP
Zrodio: Opracowanie wlasne

W duzych przedsigbiorstwach optymalna liczba cztonkow zespotu
powinna wynosic 4-6, w §rednich 3-4, a w malych 1-2. W bardzo duzych
firmach zachodzi konieczno$¢ utworzenia zespotow wydziatowych, kto-
rych dziatania koordynuje zesp6t gléwny (rys. 5.4).

gtdowny zespot ds. HACCP |

Y

I zespot II zespot III zespot
wydziatowy wydziatowy wydziatowy

Rys. 5.4. Struktura zespotéw ds. HACCP w duzej firmie
Zrodio: Opracowanie wlasne

W celu zapewnienia skutecznego funkcjonowania zespotu, sposrod
jego cztonkow nalezy wybrac¢ osobe, ktora bedzie odpowiedzialna za
0ogoOl prac zwiazanych z opracowywaniem i wdrazaniem systemu
HACCP. Osoba ta powinna dobrze zna¢ zagadnienia systemu HACCEP,
a ponadto by¢ m.in. otwarta na nowosci i wszelkie zmiany, inteligentna
1 blyskotliwa, pracowita, fatwo nawiazujaca kontakty, cieszaca si¢ sza-
cunkiem zalogi (DZWOLAK, ZIAJKA 2000).

Kierownictwo przedsiebiorstwa powinno zapewni¢ zespolowi od-
powiednie Srodki finansowe i zasoby ludzkie, niezbedne do realizacji
przedsiewzig¢ zwigzanych z opracowaniem i wdrazaniem systemu
(ZIAJKA iin. 2000). Zesp6l nie majacy wsparcia ze strony kierownictwa
nie bedzie efektywnie pracowat, a tworzony system bedzie bardzo staby.
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Powotany zespot ds. HACCP musi ustali¢, jaki zakres dziatalnoSci
przedsigbiorstwa bedzie objety systemem (rys.5.5). W tym celu nalezy
okresli¢, jakie produkty, grupy produktow lub dziaty produkcyjne beda
objete systemem. Przedsigbiorstwa wdrazajace system HACCP pierwszy
raz powinny na poczatku wybrac¢ jeden lub dwa produkty, a dopiero poz-
niej rozszerzy¢ zakres zastosowania systemu na pozostale wyroby, co
utatwia w poczatkowej fazie prace wdrozeniowe.

zakres zastosowania systemu HACCP

\ Y
jakie jakie jakie
produkty? zagrozenia? dziaty?

Rys. 5.5. Gléwne elementy zakresu zastosowania systemu HACCP
Zrodlo: Opracowanie wiasne

W zakresie zastosowania powinno si¢ precyzyjnie okreslic, czy sys-
temem beda objeci dostawcy surowcOw i dystrybucja wyrobow goto-
wych. Nalezy takze okresli¢ rodzaj zagrozen, ktore beda ujete w syste-
mie. System HACCP stuzy do kontroli zagrozen zdrowotnych, dlatego
musi obejmowac zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, ale nic nie stoi na
przeszkodzie, aby w systemie uwzglednia¢ takze zagrozenia majace
wplyw na jakos$¢ handlowg! wyrobow gotowych.

Etap 2
Opisanie produktu

Na tym etapie zespol musi przygotowac opis wszystkich produktow,
ktore sa ujete w zakresie zastosowania systemu. Opis produktu powi-
nien byC tak opracowany, aby zawieral wszystkie informacje wazne
z punktu widzenia bezpieczefistwa zywnosci, takie jak: sktad surowcowy,
pH, aktywno$¢ wody, zawarto$¢ soli lub cukru, zawarto$¢ konserwantow,
okres przydatnosci do spozycia itp.

I Caloksztalt cech wyrobu wiazacych si¢ z jego zdolnoscia do zaspokojenia stwierdzonych i oczeki-
wanych wymagan klienta.
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Odregbna czeS¢ opisu powinna stanowi¢ krotka charakterystyka
procesu produkcji: wyszczegOlnienie wazniejszych operacji i zabiegdw
(zwlaszcza obrobki termicznej), opis systemu pakowania oraz etykieto-
wania, warunkow magazynowania i dystrybucji, a takze sposob uzycia
(warunki konsumpcji) produktu.

Etap 3
Przewidywane przeznaczenie produktu

Etap ten polega na ustaleniu grup konsumentdw, dla ktorych pro-
dukt jest przeznaczony. Jesli to konieczne, to z grona odbiorcoOw pro-
duktu nalezy wykluczy¢ takie grupy, jak: niemowleta, alergicy, ludzie ze
schorzeniami uktadu pokarmowego itp.

Oprocz grup odbiorcow nalezy tez ustalic, czy produkt gotowy be-
dzie przeznaczony do bezpoSredniego spozycia, czy tez bedzie wymagat
wezesniejszego przygotowania (np. zagotowania lub usmazenia). Jesli
odbiorcami produktu sg zaklady zbiorowego zywienia, to informacje te
takze nalezy dotaczy¢ do opisu przeznaczenia produktu.

Etap 4
Przygotowanie schematu blokowego

Kazdy produkt ujety w zakresie zastosowania systemu powinien
mie¢ opracowany schemat blokowy. Forma przedstawiania schematu
blokowego jest dowolna, pod warunkiem ze sa w nim zawarte wszystkie
etapy procesu technologicznego we wtasciwej kolejnoSci oraz
z uwzglednieniem wszystkich surowcow podstawowych i pomocniczych,
dodatkéw i materialow pomocniczych niezbednych do wyprodukowa-
nia wyrobu. Na schemacie mozna umieszcza¢ parametry technologicz-
ne, ktére maja wplyw na bezpieczenistwo produktu gotowego (np. czas
i temperaturg obrobki cieplnej lub przechowywania surowcéw). Z prak-
tycznego punktu widzenia, bardzo przydatne jest nadawanie poszcze-
g0lnym etapom procesu produkcyjnego indywidualnych numerow.
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Etap 5
Potwierdzenie schematu blokowego

Zespot ds. HACCP musi potwierdzi€ i mie¢ na to dowod, iz opra-
cowany schemat blokowy jest zgodny ze stanem faktycznym. W tym ce-
lu nalezy sprawdzi¢ poprawnos$¢ schematu bezposrednio w pomieszcze-
niach produkcyjnych, a wszelkie rozbieznoSci miedzy schematem i rze-
czywistoScig natychmiast skorygowac.

Jesli produkcja wyrobow odbywa sie dodatkowo w okresach niety-
powych, np. podczas Swiat lub w nocy, to sprawdzenia schematu bloko-
wego nalezy dokonac takze w tym nietypowym czasie. W wielu przedsie-
biorstwach zdarza si¢, ze w czasie nocnej zmiany produkcja odbywa si¢
z, niekiedy dos¢ istnymi, modyfikacjami technologii. W wielu przedsie-
biorstwach zdarza si¢ bowiem, ze podczas nocnej zmiany produkcja od-
bywa si¢ z licznymi modyfikacjami technologicznymi. W takich przypad-
kach, aby efektywnie wdrozy¢ system HACCP, schemat blokowy musi
zawieraC wszystkie ewentualnosci.

Etap 6
Przygotowanie listy potencjalnych zagrozen, przeprowadzenie
analizy zagrozen i ustalenie wszelkich mozliwych srodkow
kontrolnych dla zidentyfikowanych zagrozen

Zespot ds. HACCP musi przygotowac liste¢ mozliwych zagrozen
zwigzanych ze wszystkimi etapami procesu produkcji, pochodzacych
z surowcOw, dodatkdéw, materialow pomocniczych, a takze bedacych
efektem tzw. zanieczyszczen krzyzowych. Lista powinna zawiera¢ takze
zagrozenia powstajace podczas produkcji oraz mogace przetrwac rozne
zabiegi technologiczne.

W dalszej kolejnosci nalezy przeprowadzi¢ analiz¢ zagrozen w celu
ustalenia tych zagrozen, ktorych eliminacja lub zminimalizowanie do ak-
ceptowalnego poziomu jest niezbedne do wyprodukowania bezpieczne-
go wyrobu. Podczas analizy zagrozen powinno uwzgledni¢ si¢ m.in. takie
czynniki, jak: stopien ryzyka zagrozenia (prawdopodobiefstwo jego wy-
stepowania i stopien szkodliwosci), mozliwos$¢ przetrwania zagrozenia
lub zwigkszania si¢ jego poziomu (rys. 5.6).
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prawdopodobienstwo stopien szkodliwosci
pojawiania si¢ zagrozenia zagrozenia

analiza zagrozen

mozliwos$¢ zwickszenia sie mozliwo§¢ przetrwania
poziomu zagrozen zagrozen

Rys. 5.6. Najwazniejsze elementy analizy zagrozen
Zrodlo: Opracowanie wlasne

W efekcie analizy zagrozen z przygotowanej wczeSniej listy zagro-
zen usuwa si¢ te, ktorych wplyw na bezpieczenstwo zywnosci jest nie-
istotny. Dla wszystkich pozostalych zagrozen, majacych decydujace
znaczenie dla bezpieczenstwa wyrobow gotowych, nalezy ustali¢ Srod-
ki kontrolne. Jesli w odniesieniu do jakiego$ zagrozenia Srodki takie
nie mogg by¢ zastosowane, to nalezy wprowadzi¢ odpowiednie mody-
fikacje procesu. Zasada powinno by¢, ze dla kazdego zagrozenia maja-
cego istotny wplyw na bezpieczenistwo zywnoSci musi by¢ przyporzad-
kowany wtaSciwy srodek kontrolny2. W tabeli 5.2 podano najbardziej
typowe rodzaje srodkow kontrolnych stosowanych do opanowywania
zagrozen zdrowotnych.

2 tzn. taki, ktory umozliwi catkowita (zapobiezenie lub wyeliminowanie) lub czg$ciowa (minimali-
zacja) kontrole zagrozenia.

76

Tabela 5.2.
Przyktady najbardziej typowych Srodkdw umozliwiajacych kontrole roz-
nych zagrozef zdrowotnych

Zagrozenia Srodek kontrolny

Mikrobiologiczne schtadzanie surowcow, pdtproduktéw lub produktéw
obrobka cieplna (termizacja, pasteryzacja, sterylizacja)
ukwaszanie!

dodatek soli peklujgce;j

dodatek soli kuchennej

szybkie testy mikrobiologiczne

higiena produkcji

higiena osobista pracownikow

Chemiczne specyfikacje na zakupywane surowce i materialy
testy chemiczne
pomiar pH

Fizyczne ocena wizualna

filtrowanie lub przesiewanie
wykrywacz metali
przeswietlarka rentgenowska?

1 np. podczas produkeji salami; 2 wykrywanie kawatkow kosci.

Zrédlo: DZWOLAK, ZIAJKA 1999B

Etap 7
Okreslenie krytycznych punktow kontrolnych CCP

Krytyczne punkty kontrolne (CCP) to takie elementy procesu tech-
nologicznego, w ktorych wystepuja zagrozenia bezpieczefistwa zdrowot-
nego zywnosci. Muszg by¢ one pod kontrola, tzn. nalezy im zapobiegac,
eliminowac je lub minimalizowa¢ do akceptowalnego poziomu.

Identyfikacja CCP moze odbywac si¢ na podstawie doSwiadczenia
zespolu ds. HACCP, porady eksperta, mozna tez stosowac specjalne
drzewka decyzyjne sktadajace si¢ z odpowiednio powigzanych pytan
i odpowiedzi. W zataczniku 5 przedstawiono przykiady 3 najczeSciej
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stosowanych drzewek decyzyjnych. Nalezy pamig¢tac, ze zaproponowa-
ne przez Kodeks drzewko nie nalezy traktowac jako obowiazujace,
gdyz nie ma ono uniwersalnego charakteru, i jeSli zachodzi taka po-
trzeba, mozna je modyfikowac.

Drzewko decyzyjne nalezy zastosowac oddzielnie do kazdego za-
grozenia zwigzanego z poszczegolnymi etapami procesu wyszczegolnio-
nymi na schemacie blokowym. Kazdemu zidentyfikowanemu krytyczne-
mu punktowi kontrolnemu powinien by¢ nadany indywidualny i niepo-
wtarzalny numer.

Etap 8
Ustalenie granic krytycznych dla kazdego CCP

Po zidentyfikowaniu CCP, dla kazdego Srodka kontrolnego nalezy
ustali¢ tzw. granice krytyczne, ktore oznaczaja maksymalny lub mini-
malny poziom Srodka kontrolnego, ktorego przekroczenie jest rowno-
wazne z utrata bezpieczefistwa produktu gotowego (rys.5.8). Granice
krytyczne moga by¢ okreslane dla takich czynnikow, jak np.: tempera-
tura, czas, pH, aktywnoS¢ wody, ciSnienie, stezenie soli, zawarto$¢ wo-
dy, lepkos¢, stezenie chloru aktywnego, zawartoS¢ konserwantow i wy-
glad zewnetrzny. Ustalanie granic krytycznych musi by¢ oparte na wie-
dzy naukowej, doSwiadczeniu, normach lub przepisach prawnych.

Oprocz okreslenia granic krytycznych dla kazdego Srodka kontro-
Inego, zespot ds. HACCP powinien takze okreSli¢ poziomy docelowes,
ktorych zachowanie gwarantuje zapobiezenie zagrozeniom, wyelimino-
wanie ich lub zmniejszenie do bezpiecznego poziomu.

Etap 9
Ustalenie systemu monitorowania dla kazdego CCP

Aby zapewni¢ pelng kontrole nad zagrozeniem zdrowotnym
w CCP, wartoSci Srodka kontrolnego powinny by¢ jak najbardziej zbli-
zone do poziomu docelowego i nie przekracza¢ ustalonych granic kry-

3 Poziomy docelowe dla niektdrych srodkéw kontrolnych (np. dla temperatury i czasu niektorych
procesow cieplnych) musza by¢ zgodne z obowiazujacymi przepisami.
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tycznych. W tym celu nalezy opracowac sposob monitorowania kazdego
CCP, polegajacy na planowanych i systematycznych obserwacjach lub
pomiarach wartoSci Srodka kontrolnego w CCP.

monitorowanie CCP

Y Y Y

kto? co? w jaki sposob? jak czesto? jakie zapisy?

Rys. 5.7. Podstawowe wymagania dotyczace monitorowania CCP
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Zespol HACCP musi opisa¢ ustalony sposob monitorowania kaz-
dego CCP w dokumencie zwanym procedura/instrukcja, ktora powinna
jednoznacznie wskazywa¢ m.in. osobe odpowiedzialna, czestotliwos¢
i sposob monitorowania CCP (rys. 5.7). Procedura/instrukcja musi by¢
tak napisana, aby jak najszybciej wykry€ utrate kontroli nad zagrozenia-
mi (utrat¢ bezpieczefistwa zywnosci).

Etap 10
Ustalenie dzialan korygujgcych

Jesli podczas monitorowania CCP zostanie stwierdzone przekro-
czenie granic krytycznych, oznaczajace utrate bezpieczenstwa produktu
gotowego, muszg by¢ podjete tzw. dzialania korygujace (rys.5.8). Zespot
ds. HACCP powinien ustali¢ rodzaj i sposob wykonania tych dziatan,
najlepiej w formie procedury/instrukcji.

79



produkt
niebezpieczny
&
\\
gbrna y
granica krytyczna A N\
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docelowy bezpieczny korygujace
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produkt

niebezpieczny

Rys. 5.8. Zasada funkcjonowania granic krytycznych
1 poziomu docelowego dla CCP
Zrédto: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

Przekroczenie granic krytycznych w CCP oznacza dla osoby odpo-
wiedzialnej za ten punkt wykonanie dwoch podstawowych dziatan kory-
gujacych (1ys.5.9): przywrocenie wartosci Srodka kontrolnego do pozio-
mu docelowego oraz rozdysponowanie i zabezpieczenie produktu. Jesli
zachodzi taka konieczno$¢, wykonanie dzialan korygujacych powinno
by¢ konsultowane z kierownikiem odpowiedniego dziatu.
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| dzialania korygujace |

Y Y

| proces | | produkt |
co zrobié, aby przywrdcic¢ co zrobic z wyprodukowang
ponowng kontrole nad partig wyrobu, gdy granice
zagrozeniem w CCP? krytyczne byly przekroczone?

Rys. 5.9. Podstawowe rodzaje dziatan korygujacych
Zrodlo: Opracowanie wlasne

Etap 11
Ustalenie procedury weryfikacji

Na tym etapie zespol musi ustali¢ sposob umozliwiajacy sprawdze-
nie, czy opracowany i wdrozony system jest zgodny z rzeczywistoscia
i dziata efektywnie. Dzialania te sa nazywane weryfikacja systemu i sa
wykonywane niezaleznie od monitorowania CCP.

Jednym z elementow weryfikacji jest walidacja, ktora oznacza usta-
lenie stopnia waznosci lub trafnoSci i skutecznoSci wykonanych dziatan.
Walidacja powinna dostarczy¢ obiektywnego dowodu potwierdzajacego
skutecznos$¢ podjetych dziatan. Powinna by¢ ona wykonywana po opra-
cowaniu zalozen systemu HACCP, wdrozeniu systemu oraz podczas je-
go doskonalenia (rys. 5.10). Do przeprowadzania walidacji s3 niezb¢dne
m.in.: doradztwo ekspertow, obserwacje na dzialach produkcyjnych, wy-
niki pomiarow, wyniki analiz laboratoryjnych, wyniki analiz rynkowych,
liczba reklamacji i zwrotow.

Y

opracoyva/me walidacja prakt}.fczr.le walidacja | . utrzymame' walidacja
zalozen > wdrozenie >»| idoskonalenie
systemu systemu systemu
weryfikacja systemu HACCP

Rys. 5.10. Walidacja jako element weryfikacji systemu HACCP
Zrédlo: Opracowanie wiasne
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Najbardziej doskonalym narzedziem weryfikacji systemu jest tzw.
audit, bedacy niezaleznym badaniem, ktorego celem jest stwierdzenie,
czy funkcjonujgcy system jest zgodny z wezeSniejszymi ustaleniami. Au-
dit moze by¢ przeprowadzany tylko przez przeszkolone w tym zakresie
osoby z przedsigbiorstwa (tzw. audit wewnetrzny) lub spoza przedsie-
biorstwa (tzw. audit zewnetrzny). Osoba wykonujaca audit (tzw. auditor)
dokonuje szczegdtowego przegladu czesci lub calosci systemu HACCP.

Do weryfikacji systemu HACCP stosuje si¢ dwa podstawowe rodza-
je auditu: zgodnosci lub poszukiwawczy (rys. 5.11). Celem auditéw zgod-
nosci moze by¢ sprawdzenie zgodnoSci istniejacego systemu z zasadami
HACCEP lub opracowana dokumentacja HACCP (ksigga HACCP, proce-
dury itp.). Celem auditow poszukiwawczych, przeprowadzanych w spo-
sOb nieplanowany, jest wykrycie stabosci systemu w konkretnym jego ob-
szarze. Przykladem moze by¢ audit w przypadku wystgpienia zatru¢ po-
karmowych¢ lub zbyt czgsto przekraczanych granic krytycznych w CCP.

| audit systemu HACCP |

Y Y

| audit zgodnoSci: | | audit poszukiwawczy |
z zasadami z zasadami
HACCP HACCP

Rys. 5.11. Podstawowe rodzaje auditow systemu HACCP
Zrodto: ZIAJKA, DZWOLAK 2000

W wyniku auditu zostaja wykryte wszelkie niezgodnoSci migdzy
dokumentacja systemu a stanem faktycznym. Usunigcie tych niezgod-
nosci jest niezbedne do udoskonalenia systemu. Po kazdym audicie mu-
si by¢ sporzadzony raport.

4 OczywiScie w przypadku zatru¢ pokarmowych maja miejsce odpowiednie dziatania prawne,
niezaleznie od ktorych nalezy dokonac auditu.

82

Etap 12
Ustalenie sposobu prowadzenia dokumentacji
i przechowywania zapisow

Kazde przedsiebiorstwo wdrazajace system HACCP musi wykazac,
ze istniejacy system HACCP jest udokumentowany, dlatego zespot ds.
HACCP musi ustali¢ wtaSciwy sposob prowadzenia i przechowywania
dokumentacji oraz zapisow. Prawidlowe zalozenia dotyczace dokumen-
tacji maja ogromny wplyw na skutecznoS¢ wdrozenia systemu HACCP.

W typowej strukturze dokumentacji systemu HACCP (rys.5.12)
w duzych i Srednich przedsiebiorstwach zatozenia opisujace system
HACKCEP sag zawarte w dokumencie zwanym ksiega HACCPs. Rozwinie-
ciem ogoOlnych wytycznych zawartych w ksiedze HACCP sa informacje
zawarte w procedurach i instrukcjach. Procedury sa dokumentami ogol-
nie opisujgcymi wykonanie dziatan, natomiast instrukcje sa uszczegoto-
wieniem procedur.

Ksiega
HACCP

procedury / instrukcje

zapisy, formularze

Rys. 5.12. Typowa hierarchia dokumentacji HACCP
w duzych i §rednich przedsigbiorstwach
Zrodlo: DZWOLAK, ZIAJKA 2000

5 W niektdrych firmach dokument ten jest nazywany ksiega zapewnienia bezpieczefistwa zywnosci.
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Ksigga
HACCP

zapisy, formularze

Rys. 5.13. Hierarchia dokumentacji HACCP w matych przedsigbiorstwach
Zrédlo: Opracowanie wiasne

W matych przedsiebiorstwach nadmierne rozbudowywanie doku-
mentacji jest bardzo niepraktyczne, dlatego opis systemu wraz z odpo-
wiednimi procedurami i instrukcjami sa zawarte w ksiedze HACCEP,
struktura dokumentacji jest dwupozimowa (rys. 5.13).

Niezaleznie od wielkosci przedsigbiorstwa i struktury dokumenta-
cji, najnizszy jej poziom zawsze stanowig zapisy i formularze. Zapisy
moga by¢ sporzadzane w formie pisanej (dzienniki technologiczne i la-
boratoryjne, druki itp.), kreS§lonej (wykresy, diagramy itp.) lub magne-
tycznej (dyskietki, no$niki CD lub ta§my magnetyczne).

Dokumentacja powinna by¢ prowadzona w sposob przejrzysty i logicz-
ny, a takze musi by¢ tatwo dostepna dla osob z niej korzystajacych. Podczas
tworzenia dokumentacji warto stosowac zasady zestawione w tabeli 5.3.

Tabela 5.3.
Praktyczne zasady dotyczace tworzenia dokumentacji

5.3. Trudnosci we wdrazZaniu systemu HACCP

Do wdrozenia systemu HACCP nie wystarczy jedynie decyzja pre-
zesa lub dyrektora, dlatego w wielu przedsigbiorstwach nie zawsze jest
mozliwe szybkie i skuteczne jego wprowadzenie. Czas i efektywnos¢
wdrozenia systemu HACCP zaleza od wielu czynnikow, sposrod ktorych
najwazniejsze to: techniczno-ekonomiczne, organizacyjne i socjologicz-
ne (tab. 5.4).

Tabela 5.4
Czynniki utrudniajace wdrozenie systemu HACCP

Grupa czynnikow Wyszczegodlnienie

1. Kazdy dokument powinien by¢ napisany w sposob prosty i fatwy do zrozumienia.
2. Nowo powstate dokumenty koniecznie musza by¢ zweryfikowane.

3. W tworzonej dokumentacji, jesli to mozliwe, nalezy stosowa¢ odnos$niki do doku-
mentow istniejacych.

4. Jesli to mozliwe, kazdy opis dzialania nalezy wzbogaci¢ schematem lub rysunkiem.
5. Liczba dokumentéw powinna by¢ ograniczona do minimum.

6. Kazdy tworzony dokument powinien w jak najwiekszym stopniu stanowi¢ polacze-
nie dokumentoéw istniejgcych.

7. Raz sporzadzony opis dzialania nie powinien by¢ powtarzany.

Techniczno-ekonomiczne | stare budynki i pomieszczenia,

wyeksploatowane maszyny i urzadzenia,

brak lub niedostatek Srodkdw finansowych,

niewlas$ciwy dobor przyrzaddéw kontrolno-pomiarowych;

Organizacyjne skomplikowana organizacja systemu,

niewladciwe zaleznoS$ci stuzbowe i brak ustalonych
odpowiedzialnosci,

obszerna i skomplikowana dokumentacja,

wdrazanie dwoch odrgbnych systemow: HACCP
i ISO 9000,

niekompetentno$¢ doradcdw;

Socjologiczne niewlasciwy skiad zespolu,

brak zaangazowania i znuzenie,

brak lub niewystarczajacy przeptyw informacji,
problemy ze zmiang mentalnosci i przyzwyczajen
pracownikow.

Zrédlo: DZWOLAK, ZIAJKA 2000
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Zrédlo: ZIAJKA i in. 2000
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5.3.1. Czynniki techniczno-ekonomiczne

Najpowazniejsza przeszkoda sa uwarunkowania techniczno-eko-
nomiczne. W wielu przypadkach system HACCP jest wdrazany w zakta-
dach produkcyjnych zbudowanych w latach 60. 1 70. Uktad oraz wykon-
czenie budynkow i pomieszczen w tych zaktadach utrudnia lub unie-
mozliwia przestrzeganie zasad higieny produkcji i GMP. W takich przy-
padkach s3 niezbedne Srodki finansowe na najbardziej konieczne re-
monty oraz renowacje budynkow i pomieszczen.

Srodki finansowe w najwiekszym stopniu decydujg o skutecznosci
wdrozenia i funkcjonowania systemu HACCP, ich brak bowiem uniemoz-
liwia wykonanie remontow, zakup nowoczesnych maszyn i urzadzen, za-
kup i utrzymanie sprzetu kontrolno-pomiarowego, zakup sprzetu i Srod-
koéw do mycia i dezynfekeji. Brak finansow uniemozliwia takze realizacje
szkolen pracownikow oraz korzystanie z doradztwa zewnetrznego.

5.3.2. Czynniki organizacyjne

NiewlaSciwa organizacja systemu moze w duzym stopniu opoznic¢
jego wdrozenie. Obszerna dokumentacja 1 skomplikowane procedury
dzialan, wspomagane skomplikowanymi i trudnymi do zrozumienia for-
mularzami, wzbudzajg nieche¢ pracownikow do systemu, co hamuje
prace wdrozeniowe i obniza ich efektywnos¢.

Niezrozumienie istoty systemu HACCP w wielu przypadkach pro-
wadzi do tego, ze w przedsiebiorstwie wdraza si¢ réwnolegle system
HACCP oraz systemu zapewnienia jakoSci wg norm serii ISO 9000,
traktujac te systemy jako dwa odrebne i niezalezne. W konsekwencji
powstaja dwa rodzaje dokumentacji, w ktorej wiekszoS¢ dokumentow
niepotrzebnie si¢ powiela, wprowadzajac chaos i uniemozliwiajac wdro-
zenie ktoregokolwiek systemu. Zdarza sie¢, ze przedsigbiorstwo
zatrudnia doradcow, ktorzy nie majg odpowiednich kwalifikacji i do-
Swiadczenia. Opracowany z ich udzialem system jest zbyt rozbudowany
1 czesto niezgodny z zasadami HACCP.
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5.3.3. Czynniki socjologiczne

Najtrudniejsze do pokonania sa przeszkody natury socjologiczne;.
Jesli w skiad zespotu ds. HACCP wchodza osoby nie wykazujace zaan-
gazowania lub wobec ktorych pracownicy nie czuja respektu, wszelkie
ich dzialania i zalecenia beda ignorowane, a praca zespolu bedzie nie-
efektywna. Wydtuza to czas wdrazania systemu, co z kolei przyczynia si¢
do zniechecenia pracownikow i ostabnigcia ich zaangazowania.

Podczas wdrazania systemu niezwykle istotny jest pionowy i pozio-
my przeplyw informacji, w ktorym kluczowa role powinien odgrywac ze-
spot ds. HACCP (rys. 5.14). Brak lub ograniczenia w wymianie informa-
cji powoduja wydtuzanie si¢ czasu lub brak realizacji poszczegdlnych za-
dan, co z kolei uniemozliwia lub hamuje wdrozenie systemu.

dyrektor
A A |
Y Y

<« > kicrownik H@wnik

A
Y
zespol

ds. HACCP «——>| Dbrygadzista H@dmsta

A A
Y \

Rys. 5.14. Miejsce zespotu ds. HACCP w pionowym
i poziomym przeplywie informacji
Zrédlo: Opracowanie wlasne

P -
<> <> <>

Niezwykle trudne do pokonania sa problemy ze zmiang mentalno-
Sci i przyzwyczajen dtugoletnich pracownikow. Kadra kierownicza powin-
na nie tylko wymagac od takich pracownikow przestrzegania dobrych na-
wykow, ale przede wszystkim powinna te nawyki wyrobic u siebie.

Oprocz trudnoSci wynikajacych z braku wystarczajacych Srodkow fi-
nansowych, zdecydowana wigkszoS¢ probleméw moze by¢ rozwigzana
lub zminimalizowana dzieki wtasciwemu doborowi cztonkow i przewod-
niczacego zespolu ds. HACCP.
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Analiza zagrozen

Bezpieczeristwo wyrobu

Bezpieczeristwo Zywnosci

cCp

Czas dziesigciokrotnej redukcji
drobnoustrojow (D) w temp. T

CGMP's

Dobra Praktyka Produkcyjna
GMP

Dostawca

Drziatanie korygujgce

Dziatanie zapobiegawcze
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Stownik

Gromadzenie i ocena informacji o zagrozeniach i warunkach
prowadzqcych do ich wystgpienia, w celu stwierdzenia, ktcre
z nich sq istotne dla bezpieczeristwa zywnosci i powinny by¢
ujete w planie HACCPL.

Stan, w ktorym ryzyko odniesienia obrazeri (przez klienta) lub za-
istnienia szkody jest ograniczone do akceptowalnego poziomu?.

Taki jej stan, ktory po spozyciu zywnosci nie wywiera negatyw-
nego wplywu na zdrowie konsumentas.

Krytyczny Punkt Kontrolny. Element procesu produkcyjnego,
w ktorym moze byc zastosowana kontrola niezbedna do zapo-
biezenia, lub wyeliminowania zagrozenia bezpieczeristwa zyw-
nosci lub zredukowania go do akceptowalnego poziomul.

Czas, wyrazony w minutach lub sekundach, niezbedny do
zmniejszenia w danej temperaturze log liczby drobnoustrojéw
o 1 (czas, w jakim w danej temperaturze zostaje zniszczone
90% drobnoustrojow).

Biezgce Dobre Praktyki Produkcyjne (ang. Current Good
Manufacturing Practices). Nazwa oficjalnych aktow praw-
nych opracowanych przez Food and Drug Administration.

W odniesieniu do zywnosci - nie majgce mocy prawnej prak-
tyczne porady dotyczgce higienicznej produkcji Ssrodkow spo-
zywezych. GMP jest polgczeniem procedur produkcyjnych
oraz kontroli i zapewnienia jakosci gwarantujgcych wytworze-
nie zywnosci o ustalonych wczesniej cechach jakosciowych.

Organizacja dostarczajgca wyrob klientowi?.

Dzialanie podjete w celu usuniecia przyczyn zaistnialej nie-
zgodnosci, wady lub innej nieprawidlowosci oraz w celu nie-
dopuszczenia do ich ponownego wystgpienia?.

W systemie HACCP - wszelkie dzialania podjete, gdy w wyni-
ku monitorowania CCP stwierdzono utrate kontroli nad za-
grozeniem bezpieczeristwa zywnoscil.

Dzialanie podjete w celu usuniecia przyczyn potencjalnej nie-
zgodnosci, wady lub innej nieprawidlowosci oraz w celu nie-
dopuszczenia do ich ponownego wystgpienia?.

GMP

Granica krytyczna

HACCP

Higiena Zywnosci

Infekcja

Instrukcja

Intoksykacja

Jakos¢ handlowa

Jakosc zdrowotna

Kontrola

Krytyczny punkt kontrolny

Minimalna dawka infekcyjna
(MID)

Monitorowanie

patrz: Dobra Praktyka Produkcyjna.

Taka wartos¢ srodka kontrolnego, ktorej przekroczenie ozna-
cza utrate bezpieczeristwa Zywnosci.

Udokumentowany system umozliwiajgcy zidentyfikowanie
i oceng zagrozen istotnych dla bezpieczeristwa zywnosci,
a takze identyfikujgcy srodki niezbedne do kontroli tych za-
grozeri (zapobiezenia, wyeliminowania lub zredukowania do
akceptowalnego poziomu)1.

Wszystkie srodki niezbedne do zapewnienia bezpieczeristwa
Zywnosci.

Proces wnikania jakimikolwiek wrotami do organizmu i roz-
wdj w nim zarazkow: bakterii, wirusow, prionow lub grzybow
pasozytniczych. Whnikniecie pasozytow zwierzecych nazywa sie
zarazeniem lub inwazjg.

W odniesieniu do systemu HACCP jeden z podstawowych
elementow dokumentacji HACCP opisujgcy okreslony spo-
s0b postgpowania i bedgcy rozwinigciem procedury.

Rodzaj zatrucia pokarmowego bedgcy efektem spozycia po-
karmu, w ktorym znajdowaly si¢ toksyny wytworzone przez
bakterie lub plesnie.

Caloksztalt cech wyrobu wigzqcych sie z jego zdolnoscig do za-
spokojenia stwierdzonych i oczekiwanych wymagar klienta?.

W odniesieniu do zywnosci caloksztatt cech wyrobu umozli-
wiajgcych zaspokojenie wymagan klienta w zakresie bezpie-
czeristwa, wartosci zZywieniowej, a takze cech sensorycznych
i funkcjonalnych srodka spozywczego.

1.Sprawdzanie, czy stan rzeczywisty zgadza si¢ ze stanem po-
zgdanym; czuwanie nad prawidlowym przebiegiem czegos.

2.Wplyw na cos, mozliwos¢ decydowania o czyms, panowa-
nie nad czyms.

patrz: CCP

Najmniejsza liczba mikroorganizméw lub najmniejsze steze-
nie toksyny moggce wywolywac objawy chorobowe.

Zaplanowane obserwacje lub pomiary, ktdre sq podstawg
oceny, czy CCP jest pod kontrolg!.

89



Niezgodnos¢é

Nosiciel

Obrot Zywnosciq

Odpowiedzialnos¢ za wyrob

Plan HACCP

Procedura

Ryzyko

Septicemia

Specyfikacja

System jakosci

Toksykoinfekcja

Toksyny
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Niespetnienie ustalonych wymagaris.

Osoba, u ktorej mogqg utrzymywac sie po przebytej chorobie
mikroorganizmy chorobotwdrcze (np. paleczki Salmonella
lub Shigella).

Wszystkie czynnosci w odniesieniu do srodkow spozywczych
w celu dostarczenia ich do jednostek handlowych, zakladow
zywienia zbiorowego oraz inne czynnosci w celu przekazania
zZywnosci konsumentowi.

Obowiqgzek wytwaorcy polegajgcy na wynagrodzeniu strat wy-
nikajgcych z obrazer ciala, zniszczenia mienia lub innej szko-
dy spowodowanej przez wyrob3.

Dokument opracowany na podstawie zasad HACCP w celu
zapewnienia kontroli zagrozeri majgcych istotny wplyw na
bezpieczeristwo zywnosci w rozpatrywanym segmencie laricu-
cha zywnosciowegol. W Polsce plany HACCP sq najczesciej
opisane w postaci ksiggi HACCP,

W odniesieniu do systemu HACCP udokumentowany ogdlny
opis wykonania dzialania, przywolujgcy w tresci instrukcje
lub inne procedury.

Prawdopodobieristwo wystgpienia zagrozenia.

Jednoczesne wystgpowanie we krwi i narzgdach chorego zy-
wych komorek bakteryjnych oraz uwalnianych przez nie toksyn.

Dokument wyszczegdlniajgcy wymagania dla wyprodukowa-
nego wyrobu lub zakupywanych surowcow, dodatkow i mate-
riatow pomocniczych.

Struktura organizacyjna, procedury, procesy oraz zasoby nie-
zbedne do wdrozenia zarzqdzania jakoscigs.

Rodzaj zatrucia pokarmowego typu zakaznego spowodowany
spozyciem wraz z Zywnoscig bakterii chorobotwdrczych.

Trujgce zwigzki chemiczne wytwarzane przez niektore bakte-
rie, plesnie, rosliny i zwierzeta. Enterotoksyny dziatajg na ko-
morki blony sluzowej przewodu pokarmowego. Neurotoksyny
uniemozliwiajg przekazywanie impulsow w komdrkach ner-
wowych. Cytotoksyny powodujq rozklad komdrek lub uszko-
dzenie ich funkcji.

Walidacja

Weryfikacja, sprawdzenie

ZagroZenie zdrowotne

Zakazenie

Zanieczyszczenie

Zapis

Zapewnienie jakosci

Zarzqgdzanie

Zatrucie pokarmowe

Ustalenie stopnia odpowiedniosci, trafnosci lub skutecznosci
wykonanego dzialania.

W odniesieniu do systemu HACCP element weryfikacji obej-
mujgcy gromadzenie i ocene informacji naukowych i/lub
technicznych w celu okreslenia, czy plan HACCP umozliwi
skuteczng kontrole nad zagrozeniami?.

Potwierdzenie, przez zbadanie i przedstawienie obiektywnego
dowodu, ze wyspecyfikowane wymagania zostaly spelnione.
Sprawdzenie zgodnosci z prawdg.

W odniesieniu do systemu HACCP zastosowanie metod, pro-
cedur; testow i innych sposobow oceny, oprocz monitorowa-
nia, do okreslenia zgodnosci z planem HACCP!.

Czynnik o charakterze biologicznym (mikro- lub makro-), fi-
zycznym lub chemicznym, ktory stanowi potencjalne Zrédio
uszczerbku na zdrowiu konsumenta.

patrz: infekcja.

Czynnik o charakterze biologicznym, chemicznym lub fizycz-
nym, ktory nie stanowi naturalnego skladnika zywnosci.

Dokument zawierajgcy obiektywny dowdd wykonania dzia-
lan lub osiggniecia wynikow.

Wszystkie planowane i systematyczne dziatania, wdrozone
w ramach systemu jakosci, w celu wzbudzenia odpowiedniego
zaufania do jakosci wyrobu. W systemie HACCP zapewnienie
jakosci odnosi si¢ do bezpieczeristwa zdrowotnego zZywnoscis.

Wszystkie dzialania z zakresu zarzqdzania, ktdre decydujg
o polityce jakosci, celach i odpowiedzialnosci, a takze o ich
realizacji w ramach systemu jakosci za pomocq takich srod-
kow, jak: planowanie jakosci, sterowanie jakoscig, zapewnie-
nie jakosci i doskonalenie jakosci3.

Stan chorobowy polgczony z zaburzeniami przewodu pokar-
mowego spowodowany spozyciem produktow zawierajgcych
substancje szkodliwe dla zdrowia. Z uwagi na czynnik etiolo-
giczny zatrucia dzieli sie na bakteryjne i chemiczne. Zatrucia
pokarmowe mogq byc tez wywolywane przez toksyny pocho-
dzenia niemikrobiologicznego (np. srodki ochrony roslin).

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie:

I CODEX ALIMENTARIUS 1997

2 PN-ISO 8402: 1996
3 NACMCF 1997
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ZAEACZNIKI



Dyrektywa

88/388/EEC

89/392/EEC

89/397/EEC

89/437/EEC

89/107/EEC

91/492/EEC

91/493/EEC

91/497/EEC

Zalgcznik 1

Wykaz wazniejszych dyrektyw Unii Europejskiej

odnoszqcych sie do Zywnosci

Tytut

z 22 czerwca 1988 r. w sprawie ujednolicania
przepisow krajow czionkowskich odnoszacych
si¢ do substancji aromatycznych do uzytku
w §rodkach spozywczych oraz surowcéw do ich
produkcji

z 14 czerwca 1989 r. w sprawie ujednolicenia
przepisow krajow czlonkowskich odno$nie ma-
szyn i urzadzen

z 14 czerwca 1989 r. w sprawie urzedowej kon-
troli srodkdw spozywczych

z 20 czerwca 1989 r. w sprawie higieny i proble-
mow dotyczacych produkcji oraz wprowadzania
na rynek produktow z jaj

z 21 grudnia 1988 r. w sprawie ujednolicenia
przepisow krajow czlonkowskich odnosnie sub-
stancji dodatkowych do zywnoSci, zatwierdzo-
nych do uzytku w Srodkach spozywczych prze-
znaczonych do konsumpcji przez czlowieka.

z 15 lipca 1991 r. ustanawiajaca warunki zdro-
wotne produkcji i wprowadzania na rynek zy-
wych skorupiakéw

z 22 lipca 1991 r. ustanawiajgca warunki sani-
tarne produkcji i obrotu rynkowego produkta-
mi rybnymi

z 29 lipca 1991 r. wnoszaca poprawki i wzmac-
niajaca dyrektywe 64/433/EEC o problemach
zdrowotnych dotyczacych wewnatrzwspdlno-
towego handlu §wiezym mig¢sem, rozszerzajaca
je na produkcje¢ i marketing migsa Swiezego

Official Journal
of the European Communities

L 184, 15.07.88, str. 25-26

L 183, 29.06.89, str. 9-32

L 186, 30.06.89, str. 23-26

L 212,22.07.89, str. 87-100

L 40, 11.02.89, str. 67

L 268, 24.09.91, str. 1-14

L 268, 24.09.97, str. 15-34

L 268, 24.09.91, str. 69-70
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92/5/EEC

92/48/EEC

92/46/EEC

92/116/EEC

93/43/EEC

94/35/EC

94/36/EC

93/99/EEC

94/65/EC

z 10 lutego 1992 r. wnoszaca poprawki i uaktu-
alniajaca dyrektywe 77/99/EEC w sprawie pro-
blemoéw zdrowotnych wplywajacych na we-
wnatrzwspolnotowy handel produktami mie-
snymi i wnoszaca poprawki do dyrektywy
64/433/EEC

716 czerwca 1992r. w sprawie podstawowych za-
sad higieny dla produktow rybnych znajdujacych
sie na poktadach niektorych statkow rybackich

z 30 czerwca 1992 r. ustanawiajaca zasady higie-
niczne produkcji i wprowadzania na rynek mle-
ka surowego i przetworzonego oraz produktow
na bazie mleka

z 17 grudnia 1992 r. wnoszaca poprawki i uaktu-
alniajaca dyrektywe 71/118/EEC w sprawie pro-
blemoéw zdrowotnych wplywajacych na handel
$wiezym migsem drobiowym

z 14 czerwca 1993 r. w sprawie higieny Srodkow
spozywczych

z 30 czerwca 1994r. w sprawie Srodkow stodza-
cych do uzytku w produktach zywnoS$ciowych

z 30 czerwca 1994r. w sprawie barwnikéw do
uzytku w produktach zywnoSciowych

z 29 pazdziernika 1993 r. ustanawiajaca dodat-
kowe dzialania dotyczace urzedowej kontroli

Zywnosci

z 14 grudnia 1994 r. ustanawiajaca wymagania
dla produkeji i umieszczania na rynku migsa
mielonego i przetwordw migsnych

Zrédlo: Opracowanie wlasne

96

L 57, 02.03.92, str.1-26

L 187, 07.07.92, str

L 268, 140.9.93, str

L 62, 15.03.93, str.

L 175, 19.07.93, str.

L 237, 10.09.94, str.

L 237, 10.09.94, str

L 290, 24.11.93, str

L 368, 31.12.94, str

441

.1-32

1-37

1-11

3-12

. 13-29

. 14-17

. 10-28

Zalgcznik 2

Wykaz polskich aktow prawnych odnoszgcych sie

do bezpieczeristwa Zywnosci

Akt prawny

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 30 mar-
ca 1971r. w sprawie standw chorobowych stanowiacych przeciwwskaza-
nie do wykonywania niektérych czynnosci z zakresu produkcji sSrodkow
spozywczych oraz obrotu nimi.

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 31 stycznia
1972r. w sprawie kontroli zdrowotnej jakoSci §rodkéw spozywczych
przywozonych z zagranicy.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dnia 13 kwietnia 1973r. w sprawie
zasad postgpowania ze srodkami spozywczymi i uzywkami o niewlasci-
wej jakosci zdrowotne;j.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 17 grud-
nia 1973r. w sprawie zezwolen na produkcje, wprowadzanie do obrotu
i na przywozenie z zagranicy niektorych Srodkdw spozywczych.

Ustawa z dnia 14 marca 1985r. o Inspekcji Sanitarne;j.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 4 listo-
pada 1985r. w sprawie ksigzki kontroli sanitarne;.

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 31 marca
1993r. w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych i za-
nieczyszczen technicznych w §rodkach spozywczych i uzywkach oraz
na ich powierzchni.

Ustawa z dnia 16 kwietnia 1993r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotfecznej z dnia 18 sierp-
nia 1993r. w sprawie wykazu grzybow jadalnych, wymagan technolo-
gicznych ich przetwarzania i obrotu oraz nadawania uprawnief w za-
kresie grzyboznawstwa.

Referencje

Dz.U. 1971, Nr 9,
poz. 96

Dz.U. 1972 MZiOS,
Nr 4, poz. 18,
ze zmianami

Dz.U. 1973, Nr 19,
poz. 110

Dz.U. 1973, Nr 51,
poz. 293,
ze zmianami

Dz.U. 1985, Nr 47,
poz. 575

Dz.U. 1985, Nr 56,
poz. 289

M.P. 1993, Nr 22,
poz. 233

Dz.U. 1993, Nr 47,
poz. 211

Dz.U. 1993, Nr 79,

poz. 374,
z p6Zzn. zmianami
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Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 8 paz-
dziernika 1993r. w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozostatosci
w §$rodkach spozywczych S§rodkéw chemicznych stosowanych przy
uprawie, ochronie, przechowywaniu i transporcie roslin.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dnia
15 lipca 1994r. w sprawie znakowania Srodkdw spozywczych, uzywek
i substancji dodatkowych dozwolonych przeznaczonych do obrotu.

Rozporzadzenie Ministra Przemystu i Handlu z dnia 25 pazdziernika
1994r. w sprawie wymagan sanitarnych w handlu okreznym Srodkami

spozywczymi i uzywkami.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 22 sierp-
nia 1996r. w sprawie szczeg6lnych warunkéw produkcji wprowadzania
do obrotu dietetycznych Srodkéw spozywczych, uzywek przeznaczo-
nych do celdéw dietetycznych i odzywek.

Ustawa z dnia 12 wrze$nia 1996r. o pafstwowym nadzorze standaryza-
cyjnym towardw rolno-spozywczych w obrocie z zagranica.

Ustawa z dnia 24 kwietnia 1997r. o zwalczaniu chordb zakaznych zwierzat, ba-
daniu zwierzat rzeznych i migsa oraz o Panstwowej Inspekcji Weterynaryjnej.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 14 sierp-
nia 1997r. w sprawie kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnief
higieny wymaganych od osob bioracych udzial w produkcji lub obrocie
Srodkami spozywczymi, uzywkami lub substancjami dodatkowymi do-
zwolonymi oraz zasad uzyskiwania takich kwalifikacji.

Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997r. o wyrobie i rozlewie wyrobdw winiar-
skich oraz obrocie tymi wyrobami.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej
z dnia 10 grudnia 1997r. w sprawie okres$lenia siedzib i terytorialnego
zakresu dzialania rejonowych i granicznych lekarzy weterynarii.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej
z dnia 11 grudnia 1998r. w sprawie badania zwierzat rzezZnych, badania,
oceny i znakowania mig¢sa, wykorzystania mi¢sa o ograniczonej przy-
datnosci do spozycia, migsa niezdatnego do spozycia oraz prowadzenia
dokumentacji z tym zwiazane;.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej
z dnia 20 stycznia 1999r. w sprawie szczegétowych warunkéw wetery-
naryjnych wymaganych przy przetwoérstwie migsa i skladowaniu prze-
twordw migsnych.
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Dz.U. 1993,
Nr 104, poz. 476,
z pdzn. zmianami

Dz.U. 1994, Nr 86,
poz. 402, z p6zn.
zmianami

Dz.U. 1994,
Nr 119, poz. 574

Dz.U. 1996,
Nr 108, poz. 520,
z p6zn. zmianami

Dz.U. 1996,
Nr 124, poz. 584

Dz.U. 1997, Nr 60,
poz. 369

Dz.U. 1997,
Nr 105, poz. 670

Dz.U. 1997,
Nr 124, poz. 783

Dz.U. 1997,
Nr 150, poz. 997

Dz.U. 1998,
Nr 154, poz. 1011

Dz.U. 1999, Nr 10,
poz. 91

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej
z dnia 11 lutego 1999r. w sprawie szczegélowych warunkoéw weteryna-
ryjnych wymaganych przy produkcji lub przechowywaniu niektorych
Srodkow spozywcezych pochodzenia zwierzgcego.

Rozporzadzenie Ministra Ochrony Srodowiska, Zasobéw Naturalnych
i LeSnictwa z dnia 8 pazdziernika 1999r. w sprawie organizmow gene-
tycznie zmodyfikowanych.

Ustawa z dnia 21 stycznia 2000r. o zmianie niektorych ustaw zwiagza-
nych z funkcjonowaniem administracji publicznej.

Ustawa z dnia 22 stycznia 2000r. o ogélnym bezpieczefstwie produktow.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 28 lutego 2000r. w sprawie
warunkdw sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produk-
¢jiiobrocie srodkami spozywezymi, uzywkami i substancjami dodatko-
wymi dozwolonymi

Ustawa z dnia 2 marca 2000r. o ochronie niektorych praw konsumen-
tow oraz o odpowiedzialnosci za szkode wyrzadzona przez produkt
niebezpieczny.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 4 wrze$nia 2000r. w sprawie
warunkow, jakim powinna odpowiadaé woda do picia i na potrzeby go-
spodarcze, woda w kapieliskach oraz zasad sprawowania kontroli jako-
$ci wody przez organy Inspekcji Sanitarne;.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 24 pazdzier-
nika 2000r. w sprawie zakazu przewozu przez terytorium Rzeczpospo-
litej Polskiej niektorych towardéw pochodzacych ze Zjednoczonego
Krolestwa Wielkiej Brytanii i Irlandii Potnocne;j.

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000r. o jakoSci handlowej artykutéw rolno-
spozywczych.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 27 grudnia 2000r. w sprawie
szczeg6lnych warunkow i wymagan sanitarnych przy produkciji wod mi-
neralnych, naturalnych wod Zrdédlanych oraz stotowych w opakowa-
niach jednostkowych.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 27 grudnia 2000r. w spra-
wie wykazu dopuszczalnych iloSci substancji dodatkowych i innych
substancji dodawanych do Srodkéw spozywcezych lub uzywek, a tak-
ze zanieczyszczen mogacych znajdowacé si¢ w Srodkach spozywczych
lub uzywkach.

Dz.U. 1999,
Nr 20, poz. 176

Dz.U. 1999, Nr 86,
poz. 962

Dz.U. 2000, Nr 12,
poz. 136

Dz.U. 2000, Nr 15,
poz. 179

Dz.U. 2000,
Nr 30, poz. 377

Dz.U. 2001, Nr 22,
poz. 271

Dz.U. 2000, Nr 82,
poz. 937

Dz.U. 2000, Nr 93,
poz. 1034

Dz.U. 2001, Nr 5,
poz. 44

Dz.U. 2001, Nr 4,
poz. 38

Dz.U. 2001, Nr9,
poz. 72
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Rozporzadzenie Rady Ministrow z dnia 28 grudnia 2000r. w sprawie
krajowego systemu informowania o produktach niebezpiecznych.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 grudnia 2000r. w spra-
wie zakazu produkcji i wprowadzania do obrotu niektorych Srodkéw

spozywczych.

Ustawa z dnia 18 stycznia 2001r. o zmianie ustawy o wyrobie i rozlewie
wyrobow winiarskich oraz obrocie towarami.

Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci

i zywienia

Zrodlo: Opracowanie wiasne
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Dz.U. 2001, Nr 4,
poz. 28

Dz.U. 2001, Nr 1,
poz. 14

Dz.U. 2001, Nr 11,
poz. 85

Dz.U. 2001, Nr 63,
poz. 634

Zalgcznik 3

Charakterystyka wybranych bakterii bedgcych przyczyng
zatruc pokarmowych

Aeromonas hydrophila

Mikroorganizm uznawany za chorobotwdrczy

tolerowane . .
wymagania temp. pH |minimalna| maksymalne czas inkubacji
tlenowe wzgostu wzrostu a, stezenie NaCl MID chorol?y
C % (zatrucia)
tlenowce
' 1
wzgledne 0-45 >4,5 — <6 kl 0 nieznany
beztlenowce om.

Naturalne Zrédio wystepowania:
Woda stodka i stona, migczaki.

Charakterystyka:

U o0s6b zdrowych wywoluja zapalenie zotadka i jelit, a u ludzi z ostabionym systemem
odpornosciowym powoduja posocznicg.

Dawka infekcyjna moze wynosi¢ 1011 komdrek bakteryjnych, a objawy chorobowe
nie zawsze pojawiaja si¢ u wszystkich zainfekowanych.

Wystepowanie w zZywnosci:
Ryby, skorupiaki, mig¢czaki, kraby, surowe migso drobiowe, wolowe, wieprzowe i ja-
gniece, mleko surowe.

Opanowywanie zagrozenia:
Wszystkie rodzaje pasteryzacji i sterylizacji niszczg te bakterie. Sg wrazliwe na pro-
mieniowanie jonizujace i Srodki dezynfekcyjne.

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1998;
FDA/CFSAN 2000
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Bacillus cereus

Campylobacter jejuni

Wytwarza toksyny i tworzy przetrwalniki

Wytwarza toksyne

tolerowane . .
wymagania temp. pH |minimalna | maksymalne czas inkubacji
tlenowe WZZOStu wzrostu a, stezenie NaCl MID chorot')y
c % (zatrucia)
tlenowce, o100
wzgledne 4-55 | 4393 0,91 10 ey 1-24h
beztlenowce om.

tolerowane . B
wymagania tempt. pH |minimalna | maksymalne MID CZEIShlIlkutl))ac]l
tlenowe WZZOS U1 wzrostu a,, stezenie NaCl choroby
c % (zatrucia)
wzgledne <106 .
tlenowce 25-46 | 4,995 0,98 1,5 rom. do 1 s,

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Gleba, osady, kurz, woda, rosliny, zboza, zywnoS$¢ suszona, przyprawy.

Charakterystyka:

Gatunek tworzacy przetrwalniki odporne na dzialanie ciepta. Wytwarza dwa rodzaje
enterotoksyn zar6wno w zywnosci, jak i w organizmie cztowieka. Objawy zatrucia: bo-
le brzucha i wodnista biegunka, a takze nudnosci i nieco rzadziej wymioty.

Wystegpowanie w zywnosci:
Ryby, warzywa, sosy, pasty, safatki. mi¢so, mleko, zupy, pudingi, ryz prazony lub go-
towany i inne produkty skrobiowe.

Opanowywanie zagrozenia:
Stosowanie tylko sprawdzonych surowcow, przestrzeganie parametrow obrobki ciepl-
nej, szybkie schiodzenie po obrdbce cieplnej do temp. <4°C.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie ICMSF 1996; FDA/CFSAN 2000

1 Brak danych MID dla toksyny B.cereus.
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Naturalne Zrodlo wystepowania:
Gleba, Scieki, szlam, surowa woda, jelita drobiu, bydta rogatego i trzody chlewnej,
gryzonie, owady, niektore dzikie ptaki.

Charakterystyka:

Zle namnazaja sic w zywnosci, ktora jest jedynie ogniwem przenoszacym bakterie.
Wywoluja kampylobakterioze, ktdrej objawy to m.in.: goraczka, bole gtowy, nudno-
Sci, bol brzucha, bole miedni, a przede wszystkim biegunka. Szczepy patogenne wy-
twarzaja toksyne¢ wywolujaca biegunke.

Objawy zatrucia u 0sdb wrazliwych moga pojawic si¢ po spozyciu 400-500 komorek
bakteryjnych.

Wystegpowanie w zywnosci:
Migso drobiowe oraz innych zwierzat, przetwory miesne, surowe mleko.

Opanowywanie zagrozenia:
Unikanie zanieczyszczefi wtérnych, chlorowanie wody w przemysle migsnym i dro-
biarskim, stosowanie obrobki cieplnej.

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1998;
FDA/CFSAN 2000
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Clostridium botulinum

Clostridium perfringens

Wytwarza toksyny i tworzy przetrwalniki

Wytwarza toksyny i tworzy przetrwalniki

tolerowane . B
wymagania tempt. pH |minimalna | maksymalne MID CZaShlnkuSacjl
tlenowe WZZOS U1 wzrostu a,, stezenie NaCl choroby

c % (zatrucia)
beztlenowce 3-48 4,6:9,5 0,94 10 5ng <18-96h
toksyny

tolerowane . B
wymagania tempt. pH |minimalna | maksymalne MID CZaShlIlkutl))ac]l
tlenowe WZZOS U1 wzrostu a,, stezenie NaCl choroby

c % (zatrucia)
5
beztlenowce | 10-50 59 0,93 6 7k); 1110 8.24h

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Gleba, osady, przewdd pokarmowy ryb, ssakow, skrzela i trzewia ryb i krabow, zyw-
no$¢ pochodzenia morskiego.

Charakterystyka:

Sa nazywane paleczkami jadu kietbasianego i najczesciej wystepuja w formie prze-
trwalnikowej. Przetrwalniki sa bardzo oporne na dziatanie ciepta i moga przetrwaé
wiekszosé¢ rodzajow obrobki cieplnej. ClLbotulinum wytwarza neurotoksyne - botuli-
n¢, powodujaca chorobe zwang botulizmem. Objawy botulizmu to m.in.: bole glowy,
nudno$ci i wymioty, zaburzenia wymowy i wzroku, obnizenie zdolno$ci motorycz-
nych. W niektorych przypadkach botulizm moze doprowadzi¢ nawet do §mierci.

Wystepowanie w zZywnosci:
Swieze, marynowane, solone i wedzone ryby, mi¢so, marynowane warzywa, inne pro-
dukty marynowane, konserwy migsne i warzywne,

Opanowywanie zagrozenia:

Rozwdj tych bakterii moze by¢ zahamowany w niskim pH (<4.6), a,, (< 0.94) lub
w obecnosci NaCl (5-10%), azotynéw (w przypadku migsa), w wyniku chtodzenia, za-
mrazania i dzialania wysokiej temperatury. Przetrwalniki moga by¢ zniszczone
w temp. 100°C/2-15min2. Kilkuminutowa pasteryzacja (np. 10 min w temp. 80°C nisz-
czy botuling.

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Gleba, woda, osady, przewdd pokarmowy ludzi i zwierzat.

Charakterystyka:

Niekorzystne oddzialywanie na cztowieka jest spowodowane toksynami wytwarzany-
mi przez te bakterie. W Srodkach ZywnoS$ciowych mozna znaleZ¢ niewielkie ich iloSci.
Do toksykoinfekcji dochodzi najczesciej po wniknigeciu do organizmu duzej liczby
tych bakterii, ktére zaczynaja wytwarza¢ w przewodzie pokarmowym toksyny. Sa to
bakterie tworzace odporne na obrobke cieplng przetrwalniki. Zatrucia pokarmowe
wywolane przez Cl.perfringens sa czgsto efektem zastosowania niewltasciwej obrobki
cieplnej? lub niewtasciwego przygotowywania potraw z drobiu, migsa, sosow i dresin-
gow. Objawy chorobowe w wyniku zatrucia toksyna Cl.perfringens to przede wszyst-
kim: mdloSci, biegunki oraz intensywny bol brzucha. Szczepy typu C wywoluja mar-
twicze zapalenie jelit, ktore moze zakonczy¢ si¢ Smiercia.

Wystegpowanie w zywnosci:
Niewlasciwie przygotowany rostbef, indyk, wieprzowina, kurczak, gotowane lub mie-
lone migso i in., dresingi, zupy i sosy.

Opanowywanie zagrozenia:

Przestrzegajac parametrow obrobki cieplnej zywnosci oraz warunkow przechowywa-
nia zywnosci gotowej do spozycia, hamuje si¢ rozwdj tych bakterii. Dodatek soli ku-
chennej w ilosci >10% skutecznie hamuje ich rozwdj.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie SPRENGER 1993; DILLON,

GRIFFIFTH 1996; FDA/CFSAN 2000 Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie HARRIGAN, PARK 1991;

DILLON, GRIFFIFTH 1996; FDA/CFSAN 2000

2 Tzw. minimum botulinowe (czas niezbedny do zabicia bakterii w temperaturze odniesienia:
121,1°C) Fy5; 1=2,54.

3 Gdy jest brak schtodzenia po obrdbce cieplnej lub zbyt diugi czas schiadzania.

104 105



Escherichia coli

Wytwarza toksyny

Listeria monocytogenes

Mikroorganizm chorobotwdrczy

tolerowane . ..
magania temp. pH |minimalna| maksymalne czas inkubacji
Wy wzrostu . MID choroby
tlenowe o wzrostu a,, stezenie NaCl .
C (zatrucia)
%
s
tlenowce 2,5-46 | 4,4-9,5 0,93 9 10 8-24h
kom.

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Jelita cztowieka i zwierzat.

Charakterystyka:

Obecnos¢ paleczek okreznicy w produkcie stanowi wskaZnik niskiego stanu higieny
i niewlaSciwego procesu przetworczego. Szczepy E.coli dzieli sie na 4 grupy: entero-
krwotoczne (EHEC - E.coli O157:H7), enterotoksyczne (ETEC), enteroinwazyjne
(EIEC) oraz enteropatogenne (EPEC). Stany chorobowe wywotane przez E.coli sa
zrdznicowane w zaleznoSci od szczepu. Szczepy EHEC wywoluja krwotoczne zapale-
nie okre¢znicy (krwawa biegunka, wymioty, ostre bol brzucha, brak goraczki). Zakaze-
nie szczepami ETEC objawia si¢ wodnista biegunka, goraczka, skurczami zoladka,
zlym sampoczuciem, nudnoSciami. Szczepy EIEC wywoluja obfita biegunke lub dy-
zenteri¢, goraczke, bdl glowy, dreszcze, skurcze zotadka, bole migsni. Paleczki nale-
zace do szczepoéw EPEC powoduja wodnista lub krwawa biegunke, nudnosci, bol
brzucha i dreszcze.

Dawka infekcyjna zalezy od rodzaju szczepu i dla szczepéw EPEC 1 ETEC wynosi
105-107 komorek bakteryjnych, a w przypadku EHEC i EIEC dawka ta wynosi zale-
dwie 10 komorek.

Wystegpowanie w zywnosci:
Surowe lub poéisurowe migso, drob, surowe mleko i produkty mleczne, sery i serki
twarogowe.

Opanowywanie zagrozenia:

Higiena personelu i produkcji; stosowanie i przestrzeganie parametrow obrobki
cieplnej; pateczki okreznicy sg wrazliwe na oddzialywanie ciepla, szybko je niszczy pa-
steryzacja; unikanie zanieczyszczen krzyzowych surowcéw podczas uboju; szybkie
schiadzanie migsa po uboju

tolerowane . .
wymagania temp. pH |minimalna | maksymalne czas inkubacji
wzrostu v MID choroby
tlenowe o wzrostu a, stezenie NaCl ’
c % (zatrucia)
tlenowce, .
wzgledne -0,4-45 | 4,495 0,92 119 nie 390 dni
beztlenowce znana

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Gleba, kiszonki, woda i inne naturalne Zrodla, ptaki, ssaki, ryby, mieczaki.

Charakterystyka:

Wiekszos¢ szczepOw jest patogenna i wywoluje listerioze, ktdra moze skoficzy¢ sie
$miercia (Smiertelno$¢ dochodzi do 30%). Na zakazenie tymi bakteriami szczeg6lnie
sa podatne kobiety cigzarne, noworodki, ludzie o ostabionej odpornosci immunolo-
gicznej oraz ludzie z przeszczepami. Objawy chorobowe sa podobne do grypy, a u ko-
biet cigzarnych moze doj$¢ do poronienia.

Wartos¢ MID dla L.monocytogenes zalezy od podatnosci osobniczej cztowieka. Przyj-
muje si¢, ze juz dawka wielko$ci 1000 komoérek moze wywolaé objawy chorobowe.

Wystegpowanie w zywnosci:
Surowe mleko, sery migkkie, lody, surowe warzywa, potrawy z surowego migsa, suro-
we lub gotowane migso drobiowe, surowe lub wedzone ryby.

Opanowywanie zagrozenia:

Krotki czas przechowywania surowcow; termizacja mleka przed dtugotrwalym prze-
chowywaniem; dezynfekcja wody (chlorowanie) stosowanej podczas przetworstwa
migsa i drobiu; pasteryzacja lub sterylizacja; unikanie zanieczyszczenia wtdrnego.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie HARRIGAN, PARK 1991;
SPRENGER 1993; MORTIMORE, WALLACE 1998; FDA/CFSAN 2000
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Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie ICMSF 1996; AUTIO i in. 2000;
FDA/CFSAN 2000
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Shigella

Mikroorganizm chorobotwdrczy

Salmonella
Mikroorganizm chorobotworczy
tem tolerowane czas inkubacji
wymagania P: pH |minimalna| maksymalne )
tlenowe wzrostu wzrostu a stezenie NaCl MID choroby
o w ¢zenie Na .
C % (zatrucia)
tlenowce, typowo
wzgledne 5-47 | 4,0-9,0 0,92 9,0 105 6-72h
beztlenowce kom.

tolerowane . B
wymagania tempt. pH |minimalna | maksymalne MID CZ&ShlIlkutl))ac]l
tlenowe WZZOS U1 wzrostu a, stezenie NaCl choroby

c % (zatrucia)
tlenowce, ypowo
wzgledne 6-47 4,0-9,3 0,95 52 104 17 dni
beztlenowce Kom.

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Woda, gleba, ssaki, ptaki, insekty, jelita ssakow, drob, owoce morza.

Charakterystyka:

Pateczki te sa wskazZnikiem poziomu higieny produkcji zywnosci. Sa najczestsza przy-
czyna infekcji. Wywoluja salmonelloze, objawiajaca si¢ wymiotami, bolami gtowy i zo-
tadka, goraczka, skurczami zotadka oraz biegunka. Niektore szczepy (S.typhi) wywo-
tuja dur brzuszny, w ktorego przypadku Smiertelno$¢ szacuje si¢ na ok. 10%.
Bakterie te sa wydalane z katem i moczem nosiciela. Dawka infekcyjna zalezy od wie-
ku oraz odpornosci organizmu gospodarza i w niektorych przypadkach moze wynosi¢
zaledwie 15-20 komorek bakteryjnych.

Wystegpowanie w zywnosci:

Wotowina, wieprzowina, mi¢so drobiowe, jaja kacze i kurze, satatki migsne, ryby, kra-
by, migczaki, czekolada, masto kakaowe, mleko i przetwory mleczne, orzechy koko-
sowe, zelatyna, orzeszki ziemne, wypieki i dresingi, kremy do tortéw itp., pasza dla
zwierzat.

Opanowywanie zagrozenia:

Higiena osobista personelu; higiena produkcji (doktadne mycie i dezynfekcja maszyn
i urzadzen); okresowe badania pracownikoéw na nosicielstwo. Bakterie Salmonella
nie sg odporne na obrdbke cieplng i mogg by¢ wyeliminowane w wyniku pasteryzacji.

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Zanieczyszczona woda, przewdd pokarmowy ludzi i zwierzat.

Charakterystyka:

Do skazenia zywnoSci tymi pateczkami dochodzi w wyniku kontaktu nosiciela z zyw-
noScia. Czesto Zrodiem zanieczyszczenia jest woda. Wywoluja czerwonke, ktdra obja-
wia si¢ m.in. bolem brzucha, skurczami zotadka, krwawa biegunka, wymiotami, go-
raczka i parciem.

Wystegpowanie w zywnosci:
Mileko i przetwory mleczne, Swieze warzywa, drob, potrawy miesno-warzywne, kanapki.

Opanowywanie zagrozenia:

Higiena osobista personelu; higiena produkcji (doktadne mycie i dezynfekcja maszyn
i urzadzen); okresowe badania pracownikOw na nosicielstwo; stosowanie rekawic pod-
czas pakowania zywnoS$¢, pasteryzacja zywnosci (min. 72°C przez kilkanaScie sekund).

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1998;

DOYLE, MAZZOTTA 2000; FDA/CFSAN 2000
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Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1998;
FDA/CFSAN 2000
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Staphylococcus aureus

Vibrio cholerae 01

Mikroorganizm chorobotworczy, wytwarza toksyne

Mikroorganizm chorobotwdrczy

tolerowane . B
wymagania tempt. pH |minimalna | maksymalne MID CZaShlnkuSacjl
tlenowe WZZOS U1 wzrostu a,, stezenie NaCl choroby

c % (zatrucia)
wzgledne 40ug
beztlenowce | 8 4-10 0,83 21,6 toksyny 2-6h

tolerowane . B
wymagania tempt. pH |minimalna | maksymalne MID CZaShlIlkutl))ac]l
tlenowe WZZOS U1 wzrostu a, stezenie NaCl choroby

c % (zatrucia)
led 06
e e | 1043 | 510 | 097 4 1041091 .06 1

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Dfonie, gardlo i jama nosowa czlowieka, skora zwierzat.

Charakterystyka:

Gronkowiec ztocisty wytwarza w zywnoSci odporna na cieplo enterotoksyne, ktorej
spozycie wraz z zywnoScia prowadzi do ostrego zatrucia. Objawy to: nudnoSci, wymio-
ty, biegunka, bdl brzucha, skurcze zotadka, ogblne ostabienie. Symptomy zatrucia
gronkowcowego moga pojawiac si¢ juz po spozyciu 1 ug toksyny, tj. iloSci, ktdrag mo-
ze wytworzy¢ populacja liczaca ponad 105 komorek/g produktu.

W wyniku spozycia zywych bakterii moze dojs¢ do bloniastego zapalenia jelit. Do za-
nieczyszczenia zywnosci gronkowcem dochodzi najczesciej podczas bezposredniego
kontaktu rak pracownikdw z zywnoScia (faza pakowania).

Obroébka cieplna (pasteryzacja, sterylizacja) w dalszych etapach procesu technolo-
gicznego spowoduje jedynie zmniejszenie liczby komdrek S.aureus, natomiast nie wy-
eliminuje enterotoksyny.

Wystegpowanie w zywnosci:
Szynka, indyk, kurczak, wieprzowina, jaja, wyroby piekarskie, konserwy migsne, mle-
ko i przetwory mleczne, kanapki, salatki ziemniaczane, ciastka kremowe.

Opanowywanie zagrozenia:

Przechowywanie surowcdw i potproduktéw w warunkach uniemozliwiajacych rozwoj
gronkowca; przestrzeganie parametrow obrobki cieplnej; higiena personelu, zwlasz-
cza podczas pakowania produktu gotowego.

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Woda, jelita cztowieka, owoce morza. Mozliwe zanieczyszczenie warzyw tymi bakte-
riami podczas nawadniania Sciekami.

Charakterystyka:

Bakterie nalezace do serogrupy 01 wywotuja choler¢ objawiajaca si¢ bélem brzucha,
wodnista biegunka ( w fazie poczatkowej), brakiem apetytu, a nastgpnie ostra biegun-
ka i szybka utratg ptyndw ustrojowych oraz sktadnikow mineralnych. Nadmierne od-
wodnienie moze doprowadzi¢ do $Smierci.

Bakterie bedace pochodnymi serogrupy 01 wywotuja niezyt zotadkowo-jelitowy o ob-
jawach zblizonych do cholery. W przypadku tej grupy bakterii dawka infekcyjna wy-
nosi ponad milion komorek.

Wystegpowanie w zywnosci: .
Surowe ryby, mieczaki i skorupiaki. Zrédtem infekcji moze by¢ takze woda mineral-
na pakowana bez obrdbki cieplne;j

Opanowywanie zagrozenia:
Przestrzeganie higieny produkcji i zasad dobrej praktyki produkcyjne;.

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie DILLON, GRIFFIFTH 1996;
ICMSF 1996; FDA/CFSAN 2000
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Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie HARRIGAN, PARK 1991;
DILLON, GRIFFIFTH 1996; FDA/CFSAN 2000
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Vibrio parahaemolyticus

Yersinia enterocolitica

Mikroorganizm chorobotworczy

Wytwarza toksyny

tolerowane . B
wymagania tempt. pH |minimalna | maksymalne MID CZaShlIlkutl))ac]l
tlenowe WZZOS U1 wzrostu a,, stezenie NaCl choroby

c % (zatrucia)
led 106
bemonowee | 343 | 4511|086 10 DRI 96

tolerowane . B
wymagania tempt. pH |minimalna | maksymalne MID CZEIShlIlkutl))ac]l
tlenowe WZZOS U1 wzrostu a, stezenie NaCl choroby

c % (zatrucia)
led 100
bzvzzfeio;ie 150 | 4.6-9 — 20 11({) 01110 24-48 h

Naturalne Zrodlo wystepowania:
Wody (ujscia rzek i morza) strefy cieplej i umiarkowane;.

Charakterystyka:
Objawami zatrucia sa: bl brzucha i biegunka, bole glowy, goraczka, nudnosci i wymioty.

Wystegpowanie w zywnosci:
Surowe ryby, kraby i migczaki.

Opanowywanie zagrozenia:

Obrobka cieplna w temp. min. 60°C przez kilka minut; niedopuszczanie do zanie-
czyszczeh krzyzowych; zakwaszanie produktow ponizej pH 4,5; zachowywanie niskich
temperatur podczas przechowywania surowcow.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie DILLON, GRIFFIFTH 1996;
ICMSF 1996; FDA/CFSAN 2000
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Naturalne Zrodlo wystepowania:
Woda, owoce morza.

Charakterystyka:

Jest jednym z trzech gatunkdw chorobotworczych rodzaju Yersinia i wywoluje cho-
robe zwang jersinioza. Objawami infekcji s3 stany zapalne i owrzodzenie blony §luzo-
wej jelit, goraczka, wymioty i bole w dolnej czeSci brzucha. Czesto pojawia si¢ biegun-
ka wodnista lub krwawa. W niektdrych przypadkach jersinioza prowadzi do zapalenia
stawdw, nawet jesli typowe symptomy si¢ nie pojawiaja. Zdarza si¢ tez, ze pojawia si¢
bakteriemia4, ktora moze prowadzi¢ bardzo rzadko do $mierci.

Wystegpowanie w zywnosci:
Migso i przetwory migsne, mleko surowe, ryby, ostrygi.

Opanowywanie zagrozenia:
Utrzymywanie pomieszczenh magazynowych w czystosci. Przestrzeganie higieny przez
ludzi bioracych udzial w obrocie zywnoscia.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie PIATKIEWICZ 2000a;
FDA/CFSAN 2000

4 Bakterie przedostaja si¢ do krwioobiegu.
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Zalgcznik 4

Charakterystyka wybranych wirusow przenoszonych przez Zywnosé

Hepatitis A (HAV)

Hepatitis E (HEV)

Rodzina Caliciviridae

MID czas inkubacji choroby (zatrucia)

Enterowirusy z rodziny Picornaviridiae

nieznana 14-63 dni

MID czas inkubacji choroby (zatrucia)

nieznana, przypuszczalnie 10-100

S 10-50 dni
elementdw wirusowych

Naturalne Zrédlo wystgpowania:
Gleba, wody przybrzezne i powierzchniowe zanieczyszczone Sciekami.

Charakterystyka:

Do zanieczyszczenia zywnoSci tymi wirusami dochodzi najczesciej w wyniku kontak-
tu zywnosci z fekaliami lub skazona woda. Zakazenie wirusem Hepatitis A objawia si¢
naglym pojawieniem si¢ goraczki, ztym samopoczuciem, nudnoSciami, brakiem fak-
nienia, niezytem zotadka, a po kilku dniach - z6ttaczki. Przypadki Smiertelne sg nie-
zwykle rzadkie. Na infekcj¢ sa szczegdlnie narazone osoby z ostabionym systemem
immunologicznym.

Wystepowanie w zywnosci:
Jest najczesciej przenoszony przez: mieczaki, skorupiaki, surowe warzywa, owoce,
mleko i przetwory mleczne, kanapki oraz napoje ze Swiezych owocow.

Opanowywanie zagrozenia:
Higiena osobista pracownikow i gotowanie zywnosci przed konsumpcja.

Naturalne Zrodlo wystegpowania:
Gleba, wody przybrzezne i powierzchniowe zanieczyszczone Sciekami.

Charakterystyka:

Do zywnoSci przedostaja si¢ w taki sam sposob jak HAV. Wywotuja zo6ttaczke typu
E o objawach klinicznych takich jak zottaczka typu A. Na ten wirus szczeg6lnie wraz-
liwe sa kobiety cigzarne, wsrod ktorych §miertelno$¢ dochodzi do 20%.

Wystepowanie w zywnosci:
Jest przenoszony przez zywno$¢ skazong woda, ktora zostata wezesniej zanieczyszczo-
na $ciekami.

Opanowywanie zagrozenia:
Higiena osobista pracownikow i gotowanie zywnosci przed konsumpcja.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie SPRENGER 1993; CLIVER 1997,
FDA/CFSAN 2000

114

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie FDA/CFSAN 2000
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Wirusy Norwalk

Wirusy SRSV, moga by¢ spowinowacone z caliciwirusami

MID czas inkubacji choroby (zatrucia)

Rotawirusy
Rodzina Reoviridae
MID czas inkubacji choroby (zatrucia)
prawdopodobpie 10-100 elementéw 1.3 dni
wirusowych

nieznana 24-60 h

Naturalne Zrodlo wystegpowania:
Gleba, wody przybrzezne i powierzchniowe zanieczyszczone Sciekami.

Charakterystyka:

Sposrod szeSciu grup serologicznych trzy (A, B i C) wywoluja infekcje u ludzi. Rotawi-
rusy grupy A powoduja m.in. ostre wirusowe zapalenie jelit, biegunke dziecigca, bie-
gunke zimowg. Objawy chorobowe s3 zwigzane m.in. z wymiotami, goraczka i wodni-
sta biegunka. Po kilku dniach moze pojawi€ si¢ tymczasowa nietolerancja laktozy.
Nadmierne odwodnienie spowodowane biegunka moze doprowadzi¢ do Smierci.

Wystepowanie w zywnosci:
Jest przenoszony przez zywno$¢ skazong wirusami przez osoby chore.

Opanowywanie zagrozenia:
Higiena osobista pracownikOw i gotowanie zywnosci przed konsumpcja.

Naturalne Zrodlo wystegpowania:
Gleba, wody przybrzezne i powierzchniowe zanieczyszczone Sciekami.

Charakterystyka:
Wywoluja wirusowe zapalenie jelit. Objawy chorobowe to: nudnosci, wymioty, bie-
gunka, bdl brzucha, a czasami bole glowy i goraczka.

Wystepowanie w zZywnosci:
Woda, a takze malze, skorupiaki, surowe owoce i jaja.

Opanowywanie zagrozenia:
Higiena osobista pracownikOw i gotowanie zywnosci przed konsumpcja.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie MORTIMORE, WALLACE 1994;

FDA/CFSAN 2000
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Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie CLIVER 1997; KOEOZYN-KRA-
JEWSKA, SIKORA 1999; FDA/CFSAN 2000
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Zalgcznik 5

Drzewko decyzyjne do identyfikacji CCP

Czy ktorakolwiek z nastgpnych operacji
P4 | moze wyeliminowac zagrozenie lub zre-
dukowac je do akceptowalnego poziomu?

- NIE—>»| CCP

Zmodyfikowane drzewko decyzyjne Komisji Kodeksu
Zywnosciowego z 1997 r.

ZAGROZENIE

Y

dukowac je do akceptowalnego poziomu?

ZAGROZENIE
P1 Czy istniejg Srodki zapobiegawcze Zmodyfikuj operacje, P1 ngy z:;vitniej 4 Ifrodki “ap obiengqze? Zmodyfllk 13 opeéagg,
dla zidentyfikowanego zagrozenia? proces lub produkt a zidentyfikowanego zagrozenia! proces b produkt
¢ C2y sq konieczne srodki T zapobi;yai:lcfg Zi)e;j:cfsjtre(;doiieracji ¢
zapobiegawcze podczas tej operacji TAK NIE > ; ; ——TAK
TAK NIE 3| > punktu widzenia ——TAK z. punktu widzenia
¢ bezpieczeristwa produktu? bezpieczeistwa produkiu?
; . o Czy celem tej operacji jest eliminacja
Czy celem tej operacji jest eliminacja + e . . NIE
P2 zagrozenia lub jego redukcja NIE —> NIE —> Stop P2 zagrozenia lub jego red_ukc; “ NIE —> CCP
do akceptowalnego poziomu? ccp do akceptowalnego poziomu?
NIE TAK NIE TAK
Czy podczas tej operacji zanieczyszczenie Czy p Q;lczas t]fj operacji zanie.czy.szczenie
zidentyfikowanym zagrozeniem zidentyfikowanym zagr ozeniem
: P3| przekracza akceptowalny poziom lub
P3| przekracza akceptowalny poziom lub b  do nieak P
mogloby wzrosng¢ do nieakceptowalnego mogloby wzrosngc 10 nieakceptowainego
poziomu? poziomu?
¢ NIE
NIE —
TiK NIE —> cce Stop TIIK NIE CCP
Y Czy ktdrakolwiek z nastepnych operacji
P4 | moze wyeliminowac zagrozenie lub zre- |-

TAK TiK NIE—>| CCP
ccp [ Stop ccp
Zrédlo: Opracowanie wiasne

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie CODEX ALIMENTARIUS 1997
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Drzewko decyzyjne do identyfikacji CCP

Modyfikuj proces, )
> produkt lub srodek |—— > ZAGROZENIE
kontrolny +
P1 Czy istniejg Srodki
NIE umozliwiajgce kontrole
Y zidentyfikowanego zagrozenia?
Czy konieczne sq Srodki ‘
Pla kontrolne w aspekcie TAK
bezpieczeristwa Zywnos- [
ci? ¢
| Czy dany Srodek kontroli eliminu-
TAK p2 | Je lub redukuje zagrozenie w tym
miejscu do akceptowalnego
¢ NIE poziomu?
P1b | Czy zagrozenie jest ‘
N kontrolowane za NIE A
pomocq powszech- TAK
nie stosowanej
procedury
| Czy zidentyfikowane zagrozenie
TAK P3 moze osiggngc medap,uszcza.l@y
B Y NIE poziom lub wzrosngc powyzej
- niedopuszczalnego poziomu?
| Y
TAK Czy nastgpny etap pro-
\i cesu wyeliminuje
zagrozenie lub —
zredukuje je do akcep-
towalnego poziomu?
Y TAlK
NIE | | NIE
CCP |
CCP =

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie WOJTON i in. 1997
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Zalgcznik 6

Wykaz niektorych adresow stron i witryn internetowych instytucji
zwigzanych z bezpieczeristwem Zywnosci

Instytucja

The ,,.Bad Bug Book“ - Foodborne
Pathogenic Microorganisms and
Natural Toxins Handbook - charak-
terystyka czynnikéw powodujacych
zatrucia i zakazenia pokarmowe

Campden and Chorleywood Food
Research Association (CCFRA)

Centrum Informacji Europejskiej

Codex Alimentarius Commission
FAO/WHO

Codex Alimentarius - skrocona
wersja zalecanego Migdzynarodo-

wego Kodeksu Praktyki

Dostep do polskich aktow praw-
nych (Dz.U.)

European Committee for Standar-
dization

EUROPEN UNION

FAO - Food and Agriculture
Organization

Food and Drug Administration,
USA

Gtowny Inspektorat Sanitarny

Adpres

http://vm.cfsan.fda.gov/~mow/intro.html

http://www.campden.co.uk

http://www.euroinfo.org.pl

http://www.fao.org/WAICENT/faoinfo/ec
onomic/ESN/codex/Default.htm

ftp:/ftp.fao.org/codex/standard/fh_basic.pdf

http://www.abc.com.pl/start/witamy.htm

http://www.cenorm.be/

http://www.europa.eu.int/

http://www.fao.org

http://www.fda.gov

http://www.gis.mz.gov.pl
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G16wny Inspektorat Weterynarii

Informacje dotyczace zywnosci,
HACCP w Kanadzie i USA

Inspekcja Weterynaryjna

Institute of Food Science and
Technology, UK

Institute of Food Technologists

Instytut Przemystu Miesnego
i Ttuszczowego

Instytut Zywnosci i Zywienia

International HACCP Alliance
Food Safety Information

International Commission
on Microbiological Specifications
for Foods (ICMSF)

International Organization for
Standarization (ISO)

Leatherhead Food Research
Association, UK

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi

Ministerstwo Zdrowia

Najciekawsze zZrddta informacji
nt. ISO 9000, HACCP, TQM i in.

Normalizacja na rynku
europejskim
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http://www.wetgiw.gov.pl/giw/index.html

http://foodnet.fic.ca/

http://www.wetgiw.gov.pl/index.html

http://www.easynet.co.uk

http://www.ift.org

http://www.orgmasz.waw.pl/w/jbr/p4.htm

http://www.izz.waw.pl

http://haccpalliance.org/alliance/food-
safety.html

http://www.dfst.csiro.au/icmsf.htm

http://www.iso.ch/

http://www.Ifra.co.uk

http://www.minrol.gov.pl

http://www.mzios.gov.pl

http://www.piap.waw.pl//quality/links/mai
n.html

http://www.newapproach.org/

Official Journal of the European
Communities

Panstwowy Instytut Weterynaryjny
w Putawach

Panstwowy Zaktad Higieny

Polski Komitet Normalizacyjny
(PKN)

World Standards Services Network
World Trade Organization

WHO - Word Health Organization

Zrodlo: Opracowanie wlasne

http://eur-op.eu.int/general/en/a3.htm

http://www.piwet.pulawy.pl

http://www.pzh.gov.pl

http://www.pkn.pl

http://www.wssn.net/WSSN/index.html
http://www.wto.org

http://www.who.int
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Skorowidz

Aeromonas hydrophila 101, 22
Aflatoksyny 26, 27
Aktywnos$¢ wody a,, 37,38,73
Alergiczne reakcje 33
Alkaloidy 27, 28
Amigdalina 28,33
Analiza zagrozen 75
elementy 76
Antybiotyki 34, 38
Audit 67, 82
Azotyny 34
Bacillus cereus 102, 22
Bakterie
chorobotworcze
toksynotworcze
Bezpieczenstwo zywnosci 9, 11, 14, 54
definicja 10
aspekt jakosci zdrowotnej 11
Biata Ksiega 15, 48
Campylobacter jejuni 103, 22
Certyfikacja
HACCP 58
rodzaje 58
wymagania dla osob 58, 59
CGMP 43
Clostridium botulinum 104, 22
Clostridium perfringens 22, 105
Codex Alimentarius 11, 12, 48, 50
Cryptosporium parvum 31
Deratyzacja 43
Dezynfekcja 43
Dezynsekcja 43
Dioksyny 15
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Dobra praktyka higieniczna
(GHP) 43, 69
Dobra praktyka produkcyjna
(GMP) 38, 42, 43, 59, 69
dekalog 46
kodeks zaktadowy44, 45
w produkcji zywnoSci 43,
44, 45
Dokumentacja HACCP
duze przedsiebiorstwa 83
male przedsiebiorstwa 84
struktura 84
Srednie przedsiebiorstwa 83
zasady tworzenia 84
Dodatki do zywnosci 34
Dziatania korygujace 79, 81, 66, 80
Dyrektywy UE 13, 14
Entamoeba histolytica 31, 32
Escherichia coli 22, 106
O157:H7 106
Fasola
Phaseolus lunatus 29
Phaseolus vulgaris 29
Fawizm 28, 29
FDA 43, 47
Fitohemaglutynina 29
FMEA 47
Fumiozyny 26, 27
Giardia lamblia 31, 32
Gitagenina 28
Glista ludzka 31, 32
Glukozydy 27
Granica krytyczna 78, 80
Grayanotoksyna 29

HACCP
certyfikacja 47
doskonalenie 81
historia 47
walidacja 81
wdrazanie 69
weryfikacja 81, 82
wymagania
zakres zastosowania 57, 73
zasady 51
zespol 71, 72
Hepatitis A 24, 114
ICMSF 47, 48
Islandotoksyna 26
Inspekcja Sanitarna 17, 18
Inspekcja Weterynaryjna 17, 18
Instrukcje 83
Intoksykacja 22, 23
ISO 9000 55, 60, 85
porownanie z HACCP 62-68
seria norm 61
Jako$¢ handlowa 57, 73
Jakos¢ zdrowotna 9, 10, 11
Kodeks Zywnosciowy 12
Konserwanty 34, 73
Kontrola zagrozen 36
chemicznych 39, 40
fizycznych 40, 41
mikrobiologicznych 37, 38
Konwicyna 28
Krytyczny punkt kontrolny (CCP) 77
drzewko decyzyjne 77, 118,
119, 120
granice krytyczne 78, 80
identyfikacja 77
monitorowanie 78, 79

odpowiedzialnos¢
poziom docelowy 78, 80
Ksigga HACCP 62, 63, 83, 84
Latyryzm 28
Listeria monocytogenes 22, 107
Lulek czarny Hyoscyamus niger 29, 28
Luteoskiryna 26, 27
Makrelotoksyna 33
Metale
zagrozenia fizyczne 34
toksyczne 34
Mikotoksyny 24, 25
dzialanie szkodliwe 27
rodzaje 26
Motylica
watrobowa Fasciola hepatica
31,32
wielka Fasciola gigantica 31
NACMCEF 47, 48
Nadzor nad zywnoscia 17
Nadymka 29
NASA 47
Nicienie 30, 31
Ochratoksyna A 26
Odpowiedzialnos¢
kierownictwa 62
za wyrdb 10
Owsik ludzki Enterobius vermicularis
31,32
Pasozyty 30
bruzdowiec szeroki 31
glista ludzka 31, 32
motylica watrobowa 31, 32
motylica wielka 31
owsik ludzki 31, 32
pierwotniaki 30, 31
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przywry 31
robaki 30
tasiemiec nieuzbrojony 31, 32
tasiemiec samotny 31, 32
wlosien krety 31
wlosoglowka ludzka 31
Patulina 27, 26
Pestycydy 34
pH 37, 38, 73, 77
Pierwiastki promieniotworcze 41
Plesiomonas shigelloides 22
Plesnie 21, 24, 25, 26
Ptotkow teoria 37
Potencjat oksydoredukcyjny 37, 38
Poziom docelowy 78, 80
Procedury 83, 84, 42, 43, 64
Przeznaczenie produktu 74
Przeplyw informac;ji 87
Przywry 30, 31
Salmonella 108, 22
Schemat blokowy
opracowywanie 74
weryfikacja 75
Shigella 22, 109
Solanina 33
Sorbiniany 34
Specyfikacje 40, 77
Staphylococcus aureus 22, 110
Sterygmatotoksyna 26
System jakosci 60, 62
Srodek kontrolny 36
atrybuty 37
przyktady 40, 77
Szkolenia
paragraf ISO 9001 67
pracownikow 70, 69
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Tasiemiec
bruzdogtowiec szeroki
Diphyll-bothrium latum 31
nieuzbrojony Taenia
saginata 31, 32
samotny Taenia
solium 31, 32
Toksykoinfekcja 22, 23
Toksyny 24
bakteryjne
objawy zatrucia
plesniowe 24
roSlinne 27
Unia Europejska 13, 56
Ustawodawstwo zywnosSciowe
polskie 16, 17
unijne 13, 14
Vibrio cholerae 22, 111
Vibrio parahaemolyticus 22, 112
Wirusy
adenowirusy 23
astrowirusy 24
caliciwirusy 24
kontrola 39
parvowirusy 24
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