Cwiczenie 2 . Bezpieczenstwo i higiena zywnosci

Bezpieczenstwo zywnosci stanowi jeden z priorytetow polityki zywieniowej 1 zajmuje

centralne miejsce w obszarze ochrony zdrowia publicznego. Organizacja Narodow
Zjednoczonych juz w poczatkach swojego istnienia powolata Organizacje ds. Wyzywienia i
Rolnictwa (FAO), ktorej jednym z zadan jest wspieranie w skali globalnej dzialan
poprawiajacych stan bezpieczenstwa zywnosciowego. Rowniez Swiatowa Organizacja
Zdrowia (WHO) wsréd wielu realizowanych programow poprawy stanu zdrowia publicznego
aktywnie wspiera podnoszenie stanu bezpieczenstwa zywnosci.
Plaszczyzng wspolnych dzialan na rzecz podnoszenia stanu bezpieczenstwa zywnos$ci dla
FAO i WHO stanowi Kodeks Zywno$ciowy (Codex Alimentarius). Poprzez zbior
wytycznych i rekomendacji Kodeks Zywno$ciowy reguluje obszar produkcji pierwotne;j
zywnosci, nadzor sanitarny nad procesami produkcyjnymi, stan sanitarny zakladow, higieng
pracownikow i wiele innych. Do zadan Komisji Kodeksu Zywnoéciowego nalezy ochrona
zdrowia 1 interesow konsumentoOw, poprzez zapewnienie uczciwych praktyk w
miedzynarodowym handlu zywnoscia. Normy Kodeksu Zywnosciowego wykorzystywane sa
przy opracowywaniu prawa obowiazujacego w Unii Europejskie;.

Wedlug ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r o warunkach zdrowotnych zywnosci i1
zywienia (Dz.U z 2006r.nr 171 poz.1225) "bezpieczenstwo zywnosSci' rozumiane jest jako
ogo6t warunkow, ktore musza by¢ spetnione 1 dziatan, ktore musza by¢ podjgte na wszystkich
etapach produkcji Zywnosci 1 obrotu w celu zapewnienia zdrowia lub zycia konsumenta.

Codex Alimentarius , Food Hygiene Basic Texts, FAO/WHO, Rzym 1997 definiuje
“higien¢ zywnosci” jako wszystkie warunki 1 pomiary niezbedne do zapewnienia
bezpieczenstwa 1 odpowiednich wilasciwosci zywnos$ci na wszystkich etapach lancucha
Zywnosciowego.

Bezpieczenstwo zywnos$ci zapewnia si¢ gldwnie przez podej$cie zapobiegawcze, polegajace
na wdrazaniu dobrej praktyki higienicznej oraz procedur opartych na zasadach systemu
analizy zagrozen 1 krytycznych punktow kontroli. Istota bezpieczefistwa S$rodkow
spozywczych opiera si¢ na analizie ryzyka, a jednym z jej elementow jest ocena ryzyka.
Ocena zagrozenh ze strony zywnosci dokonywana jest przez s$rodowisko naukowe, co
zapewnia wszechstronne 1 niezalezne stanowisko, budujac zaufanie opinii publicznej. Na
szczeblu Wspdlnoty Europejskiej takie doradztwo naukowe 1 naukowo-techniczne zapewnia

Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA). Wspdlpracujac z oérodkami
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naukowymi panstw czlonkowskich, EFSA jest punktem referencyjnym dla cate; Wspdlnoty
Europejskie;j.

W Polsce od 1 maja 2004 r. system prawa zywnos$ciowego opiera si¢ o regulacje Unii
Europejskiej — dyrektywy 1 rozporzadzenia. Podstawowym krajowym aktem prawnym z
obszaru zywnos$ci jest ustawa z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie

zywnosci 1 zywienia. Okresla ona wymagania zdrowotne zywnosci, wymagania dotyczace
przestrzegania zasad higieny oraz reguluje zagadnienia urzedowej kontroli zywnosci.
Zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci zwigzane jest w wdrazaniem systemow
zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci jakimi sa m.in. zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej — GHP, Dobrej Praktyki Produkcyjnej — GMP oraz system HACCP. Jest to

wymog prawa okre§lony m.in. w :

o Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia.

e Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego 1 Rady Nr 178/2002 z dnia 28 stycznia
2002 r. wustalajacego ogoOlne zasady 1 wymagania prawa Zywnosciowego,
ustanawiajace Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci oraz ustanawiajace

procedury w sprawie bezpieczenstwa zywnosciowego,
oraz

e Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego 1 Rady Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych .

W S$wietle tego ostatniego. rozporzadzenia wszyscy operatorzy zywnosci bez wzgledu na
wielkos¢ 1 profil prowadzonej dzialalnosci od dnia 1 stycznia 2006 maja obowiazek posiadac
wdrozony 1 funkcjonujacy system HACCP.

Podstawowymi systemami zapewniajacymi jako$¢ i bezpieczenstwo w przetworstwie
zywnos$ci sa Dobra Praktyka Produkcyjna GMP, Dobra Praktyka Higieniczna GHP
oraz System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli HACCP.

System HACCP jest narzedziem zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci 1 uniwersalng
metoda systematycznej oceny mozliwosci wystapienia zagrozen oraz okreslenia metod ich
eliminacji podczas produkcji zywnosci.

HACCP jest systemowym postgpowaniem majacym na celu zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnos$ci poprzez identyfikacje 1 oszacowanie skali zagrozen bezpieczenstwa

zywnosci z punktu widzenia jaj jakosci zdrowotnej oraz ryzyka wystapienia tych zagrozen
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podczas przebiegu wszystkich etapow produkeji 1 dystrybucji zywnosci .Jest to roOwniez
system majacy na celu okreslenie metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie dzialan
naprawczych.

Kodeks Zywnoéciowy czyli Codex Alimentarus jako najwyzsze miedzynarodowe gremium i

autorytet w dziedzinie zywnosci definiuje system HACCP jako taki system, ktory:

o Identyfikuje
¢ Ocenia

o Kontroluje (opanowuje) zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci.

Nie istnieje zaden formalny OBOWIAZEK certyfikacji systemu HACCP.

System HACCP wymagany jest w catym lancuchu zywnosciowym za wyjatkiem produkcji
pierwotne;.

Zasady sytemu HACCP

System HACCP dziata w oparciu o 7 podstawowych zasad okreslonych w Kodeksie
Zywnoéciowym. S3 to:

1.Analiza zagrozen-zidentyfikowanie 1 ocena zagrozen oraz ryzyka ich wystapienia, a takze
ustalenie srodkow kontroli 1 metod przeciwdziatania tym zagrozeniom,

2.Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli- KPK (CCP), w celu wyeliminowania lub
zminimalizowania wystgpowania zagrozen,

3.Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien
spetnia¢ 1 okreslenie granic tolerancji (limitow krytycznych),

4.Ustalenie 1 wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktow kontroli,
5.Ustalenie dzialan korygujacych, jesli krytyczny punkt kontroli nie speilnia ustalonych
wymagan,

6.Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system jest skuteczny i1 zgodny z
planem,

7.0pracowanie 1 prowadzenie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapow jego
wprowadzania oraz ustalenia sposobu rejestrowania 1 przechowywania danych oraz

archiwizowania dokumentacji systemu.
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Etapy wdrazania systemu HACCP

Na podstawie znajomos$ci samych zasad systemu oraz jego teoretycznej koncepcji trudno jest
jednak wdrozy¢ system w praktyce. Zanim rozpocznie si¢ realizacj¢ pierwszej zasady
systemu HACCP niezbedne jest przeprowadzenie kilku czynnosci wstepnych utatwiajacych
prawidlowe jego wprowadzanie. Kodeks Zywnosciowy proponuje, zastosowanie
przedstawionej ponizej 12 etapowej sekwencji dziatan w wyniku, ktorej uzyskuje si¢ logiczny

tok postgpowania, w ktorym kazde kolejne dziatanie wynika z poprzedzajacego.

1. Zd efiniow anie zalresu stosowania systemu HACCP
2. Utworzenie zespolu HACCP
3. Opisanie produktu wraz okresleniem przewidywanego sposobu wykorzystania produkiu

_ﬁ_________#,_

4. Opracowanie schematu procesutechnologicznego.

_ﬁ_________#,_

5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego na linii technologicznej.

_ﬁ_________#_
6. Sporzadzenie listy wszystkich zagrozen isrodkow kontroli [Zasada 1/
_ﬁ_________#_
7. Okreslenie Krytyeznych Punkidow Kontroli /Zasada 2/
_ﬁ_________#_
8. Okreslenie wartosci docelowych i krytyezmyeh dla kazd ego punktu kryvtyeznego / Zasadad/ 3/
_ﬁ_________#_
9, Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego punktu krytyemego /Zasada 4/
_ﬁ_________#_
10. Ustalenie dzialan korygujacych / Zasada 5/
_ﬁ_________#_

11. Ustalenie procedury wervfikacji / Zasada 6/

_ﬁ_________#,_

-

12. Prowadzenie dokumentacji i zapisow / Zasada 7/

—
Wdrazanie systemu HACCP w zakladach produkcyjnych, przetwarzajacych 1

wprowadzajacych zywno$¢ do obrotu powinno by¢ poprzedzone wprowadzeniem Dobrej

Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej.
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Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP (Good Manufacturing Practice) to zbior dzialan
zdefiniowanych w celu zapewnienia prawidlowego procesu wytwarzania produktu. Ma na
celu zapewnienie powtarzalnosci 1 jednorodnosci wyrobow poprzez Scisty nadzor nad catym
procesem produkcji - od zaopatrzenia w surowce, poprzez magazynowanie, produkcje,
pakowanie, znakowanie, az do sktadowania 1 dystrybucji wyrobow gotowych. Pozwala wigc
na eliminowanie wszelkich sytuacji grozacych zanieczyszczeniem wyrobu obcymi

substancjami 1 cialami chemicznymi, fizycznymi oraz szkodliwa mikroflora.

Jedna z nadrzednych zasad GMP jest wykluczenie z proceséw produkcyjnych wszelkich
dziatan przypadkowych 1zapewnienie, aby te procesy przebiegaly zgodnie ze S$cisle

okreslonymi wymaganiami w formie np. instrukcji 1 procedur.

Dekalog GMP zaproponowany przez 17.Z:

1. Zanim zaczniesz jakakolwiek prace, upewnij si¢ czy posiadasz wymagane procedury i
instrukcje.

2. Zawsze postepuj doktadnie wg instrukcji, nie stosuj skrotow lub usprawnien. Jesli czegos
nie wiesz lub nie rozumiesz, pytaj przetozonych lub siggnij do odpowiedniej dokumentacji.
3. Przed rozpoczgciem pracy upewnij si¢, ze masz do czynienia z wlasciwym surowcem lub
poOtproduktem.

4. Upewnij si¢ czy stan techniczny urzadzen 1 sprzgtu jest odpowiedni oraz czy sa one czyste.
5. Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia produktu, pomieszczen,
sprzetu, urzadzen.

6. Badz uwazny, przeciwdziataj bledom.

7. Wszelkie nieprawidlowosci 1 odchylenia od zalozonych parametrow procesu produkcji
zglaszaj kierownictwu.

8. Dbaj o higieng osobista, utrzymuj swoje stanowisko w czystosci 1 porzadku.

9. Doktadnie zapisuj wszystkie parametry procesu.

10. Przyjmij na siebie odpowiedzialno$¢ za to co robisz.
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Zasady GMP bez wzgledu na branze, dotycza glownie:

e Personelu realizujacego poszczegolne dziatania

e Pomieszczen w ktorych realizowane sa procesy

e Wyposazenia uzywanego w ramach procesow

e Materiatéw wyjsciowych 1 opakowaniowych

e Realizacji procesu produkeji zgodnie ze zdefiniowanymi jednoznacznie regulacjami

e Produktu gotowego

o Laboratorium kontroli jakosci

e Odpadow

o Kooperacji (podwykonawstwa)

e Postgpowania w przypadku reklamacji oraz postgpowania w przypadku potrzeby
wycofania wyrobu z rynku

e Audytu wewngtrznego

e Dokumentacji GMP

Zgodnie z definicja podana w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia Dobra
Praktyka Higieniczna to dziatania, ktore musza by¢ podjg¢te 1 warunki higieniczne, ktére
musza by¢ spetnione 1 kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby

zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.
Wymogi Dobrej Praktyki Higienicznej obejmuja:

e lokalizacjg 1 otoczenie zaktadu

e obiekty zaktadu 1 ich ukiad funkcjonalny

e maszyny i urzadzenia

e procesy mycia i dezynfekcji

e zaopatrzenie w wodg¢

e kontrolg odpadow

e zabezpieczenie przed szkodnikami i kontrole w tym zakresie
e szkolenie personelu

e higieng personelu

e prowadzenie dokumentacji i zapisoOw z zakresu GHP.
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Obok przedstawionych gtdéwnych wymogdow higieniczno-sanitarnych nalezy rozpatrywac te,
ktoére wychodza poza podstawowe minimum wymagan, sa jednak niemniej wazne 1 wyraznie

okreslone w Kodeksie Zywnosciowym. Dotycza one m.in.:

e zabezpieczenia przed przypadkowym zanieczyszczeniem surowcow, potproduktow i
produktéw gotowych odlamkami szkla, metalu, drewna itp. (stosowanie oston
punktow Swietlnych; zakaz spozywania positkdw przez personel na stanowiskach
pracy np.; picia kawy w szklance nad kotlem warzelnym; ciagla kontrola stanu
maszyn oraz sprz¢tu produkcyjnego itp.)

e programéw 1 procedur wizytowania zakladu przez osoby postronne oraz
przedstawicieli organdw urzedowej kontroli zywnosci,

e zakazu palenia tytoniu na terenie zakladu i1 stosowne wytyczne w tym zakresie,

e uregulowan dotyczacych prania odziezy ochronnej (kontrola transportu odziezy
czystej, sposobu jej przechowywania, miejsca 1 zasad prania np.: zachowania
rozdziatu od odziezy ze szpitalnych oddziatow, blokoéw operacyjnych itp.).

Przy planowaniu operacji manipulowania zywnoscia powinny by¢ brane pod uwage
podstawowe z punktu widzenia higieny zasady:

» drogi przeptywu produkcji proste, bez zawracania i krzyzowania — jeden kierunek
ruchu,

» redukcja zbgdnego przemieszczania si¢ personelu pomigdzy centrami pracy,
szczegbdlnie migdzy brudna 1 czysta strefa,

» redukcja mozliwosci zakazenia wtornego (krzyzowego),

» rozdzielenie stref funkcjonalnych (brudne i czyste).

Po opracowaniu 1 wdrozeniu zasad GMP/GHP oraz HACCP, przedsigbiorstwo moze
przystapi¢ do wdrazania systemu zarzadzania jakoScig np. zgodnego z normami ISO serii
9000.
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