SOKI NFC

Jak uzyskac bezpieczny sok NFC?

Bezpieczenstwo jest niezbednym wymogiem, by chroni¢ zdrowie
konsumenta. Dlatego producenci zywnosci — takze producenci
sokéw NFC — muszg zna¢ podstawowe przepisy dotyczace
bezpieczenstwa i jakosci produktéw. W artykule przedstawiono
przepisy unijne, a takze krajowe akty prawne, ktére obowiazuja
polskich producentéw.

Jako firma szkoleniowo-doradcza czgsto spotykamy sig z pytaniem: jakie wyma-
gania powinni wdrozy¢ mali przedsigbiorcy wigczeni w tancuch zywno$ciowy. Po pierw-
sze trzeba siegnac¢ do obowigzujgcych przepiséw prawnych, dotyczacych warunkow
produkcji Zywnosci, a nastepnie okresli¢, dla jakiego odbiorcy bedzie przeznaczony
produkt. Kontakt z potencjalnym odbiorca pozwala na ustalenie, czy i jakie sg jego
szczegllne wymagania wzgledem dostawcow, czesto moze to nie tylko by¢ wymadg
prawny, ale i wymag klienta, czyli uzyskania certyfikatu systemu zarzadzania jakoscia
i bezpieczenstwem zywnosci.

Podstawowe przepisy prawne odnoszg si¢ do przestrzegania higienicznych wa-
runkéw produkcji zywno$ci (wymagania kontrolowane przez Inspekcje Sanitarng) oraz
podawania rzetelnej i kompletnej informaciji konsumentom poprzez wiasciwe oznako-
wanie produktow (wymagania kontrolowane przez Inspekcjg Sanitarng, Inspekcje Jakosci
Handlowej Artykutdw Rolno-Spozywczych oraz Inspekcje Handlowa).

0d 1 stycznia 2005 r. wszystkich producentéw zywnosci obowigzuja zapisy
Rozporzadzenia nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady, ustalajace wymagania
prawa zywnosciowego. Nadrzednym celem rozporzadzenia jest zapewnienie bezpie-
czenstwa zywnosci w catym tancuchu dystrybucyjnym poprzez zobowigzanie przed-
sigbiorcow do:

e odpowiedzialno$ci za produkty spozywcze,

o identyfikacji zakupionej zywno$ci oraz dodatkéw do zywnosci,

e wskazania podmiotow, do ktorych dostarczono produkty gotowe (procedura
wycofania z rynku produktow).

W zakresie spetnienia wymagan higienicznych wszyscy producenci muszg sto-
sowac sie do Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
w sprawie higieny Srodkow spozywczych (obowigzuje od stycznia 2006 r.).
Rozporzadzenie podaje wymagania higieniczne oraz naktada na producentow zywnosci
obowigzek wdrozenia systemu HACCP

Zatacznik | do tego rozporzadzenia precyzuje
wymagania higieniczne, jakie musza by¢ spetnione
na poziomie produkciji pierwotnej nie zmieniajacej
produktu, w tym czyszczenie i dezynfekcje maszyn,
sprzetu, pojemnikdw, Srodkdw transportu, pomiesz-
czen do przechowywania i obrobki zywnosci; stoso-
wanie wody pitnej do mycia produktéw oraz po-
wierzchni i opakowan majacych kontakt z zywnoscia;
zatrudnianie zdrowego personelu przeszkolonego
w zakresie higieny zywnosci; ochrone przed szkod-
nikami (gryzonie, owady, ptaki); wtasciwe warunki
gromadzenia odpadéw oraz obowigzek wdrozenia
dobrej praktyki rolniczej.

Zatacznik Il precyzuje wymagania higieniczne dla wszystkich pozostatych przed-
sigbiorstw (w tym matych producentéw sokoéw NFC), ktre zajmujg sie produkcia,
przetwdrstwem, magazynowaniem, transportem, dystrybucja zywnosci, wigczajac
handel detaliczny i zywienie zbiorowe. Wymagania higieniczne opisujg wymagania
dotyczace lokalizacji, projektu i wyposazenia budynkow, stosowanych maszyn i urza-
dzen, transportu, postepowania z odpadami, zaopatrzenia w wode, higieny osobistej
pracownikow oraz utrzymania higieny pomieszczen, zapobiegania zanieczyszczeniom
mikrobiologicznym zywno$ci, stosowania odpowiednich opakowan oraz regularnego
szkolenia pracownikow, ktorych praca ma wplyw na bezpieczeristwo zywnosci.

Z naszego 15-letniego doswiadczenia wynika, ze szkolenia pracownikow z zakre-
su zasad higieny sg bardzo czesto niedocenianym elementem Dobrych Praktyk
Higienicznych. Nalezy jednak pamigtac, ze zgodnie z rozdziatem XIl zatacznika Il do roz-
porzadzenia (WE) nr 852/2004 przedsigbiorca zapewnia szkolenia personelu pracuja-
cego w produkcii i obrocie Zywno$cig odpowiednio do wykonywanej pracy w zakresie
higieny, w tym stosowania zasad HACCP; ponosi odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie
przez osoby wykonujace prace przy produkcji lub w obrocie zywnoscig wymagan
higieniczno-sanitarnych; zobowiazany jest do przechowywania dokumentaciji o prze-
prowadzonych szkoleniach i udostepniania jej na Zadanie organow urzedowej kontro-
li zywnosci. Takze pracodawca prowadzacy przedsiebiorstwo, ktdre bierze bezposred-
ni udziat w pracach w produkciji i w obrocie Zywnoscig, ma obowiazek posiadania
wiedzy z zakresu przestrzegania zasad higieny. Przepisy nie okre$laja zakresu wiado-
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mosci z higieny, jak rowniez nie okre$laja podmiotow uprawnionych do przeprowadza-
nia takich szkolen. Z przepisow nie wynika rowniez zakaz taczenia szkolenia z zakresu
BHP ze szkoleniami z zakresu zagadnien higieniczno-sanitarnych dotyczacych produk-
cji lub obrotu zywno$cig. Natomiast przeszkolenie z zakresu BHP nie jest rownoznacz-
ne i nie moze by¢ traktowane zamiennie ze szkoleniem z zagadnien higieniczno-sani-
tarnych dotyczacych produkcji i obrotu zywnoscia. Zgodnie z przepisami Kodeksu
pracy kazdy pracownik przed przystapieniem do pracy powinien by¢ przeszkolony
Z podstawowych zagadnien z zakresu BHP w zakresie wynikajagcym z zajmowanego
stanowiska. Szkolenia z zakresu zagadnien higieniczno-sanitarnych dotycza pracow-
nikdw wykonujacych prace wymagajace stycznosci z zywnoscia.

Brak znajomosci przepisow w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci lub
Swiadome ignorowanie tych przepiséw pocigga za sobg powazne konsekwencje w po-
staci kar pienigznych, a w skrajnych przypadkach prowadzi do wydania decyzji o na-
kazie zaprzestania dziatalnosci w zakresie produkcji i obrotu Zywnoscia.

Zgodnie z postanowieniami art. 100 Ustawy o bezpieczenstwie Zzywnosci i zy-
wienia (Dz.U. z 2010 r. nr 136, poz. 914 z pozn. zm.) przedsigbiorca, ktory nie wyko-
nuje czynno$ci w zakresie identyfikacji dostawcow lub odbiorcow zywno$ci oraz nie
wdraza w zaktadzie procedur opartych na zasadach systemu HACCP lub nie przestrze-
ga wymagan higienicznych, podlega karze grzywny.

Z zapisow tej ustawy wynika rowniez obowigzek rejestracji lub zatwierdzenia dzia-
falnosci podmiotow dziatajgcych na rynku wytworcow zywnosci. Zgodnie z art. 61
ustawy Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny jest organem wiasciwym w sprawach
rejestracji, zatwierdzania, zawieszania oraz cofania zatwierdzenia zaktadow, ktore m.in.:
produkuja lub wprowadzajg do obrotu zywnos$¢ pochodzenia niezwierzecego.

W art. 103 ust. 4 Ustawy o bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia ustawodawca
przewidziat kare pienigzng w wysokosci do 5000 zt (nie mnigj niz 1000 zt) dla podmio-
tow prowadzacych dziatalno$¢ w zakresie produkcii lub obrotu Zywnoscig bez ztozenia
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wniosku 0 wpis do rejestru zaktadow lub o zatwierdzenie zaktadu i wpis do rejestru
zaktadow lub wbrew decyzji 0 odmowie zatwierdzenia zakfadu.

Zasady systemu HACCP

System HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli) pomaga identyfi-
kowac problemy zwigzane z jakoscig zdrowotng produktu podczas jego wytwarzania
oraz opanowac te, ktore stanowig zagrozenie dla zdrowia konsumenta. System ten
ma charakter prewencyjny i zapewnia bezpieczenistwo zdrowotne zywno$ci poprzez
identyfikacje zagrozen na kazdym etapie procesu produkcyjnego i ich opanowanie
poprzez wdrozenie odpowiednich $rodkow zapobiegawczych.

System jest oparty na 7 zasadach opisanych w Kodeksie Zywnosciowym (Codex
Alimentarius, CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4 — 2003), ktdre okreslaja, jak ustanowic, wdro-
2y6 i utrzymywac w przedsigbiorstwie plan HACCP

Zasada 1 - zidentyfikuj potencijalne zagrozenia zwigzane z produkcjg zywnosci
na wszystkich etapach — od pozyskiwania surowca do produktu koncowego. Ocen
prawdopodobienstwo wystapienia zagrozen i wskaz dziafania zaradcze.

Zasada 2 — okre$| Krytyczne Punkty Kontroli (CCP), czyli punkty, procedury lub
czynno$ci, ktore muszg by¢ kontrolowane w celu wyeliminowania zagrozenia lub zmi-
nimalizowania prawdopodobiefistwa jego wystapienia.

Zasada 3 - okres| wartosci docelowe i tolerancje dla mierzonych parametrow
w kazdym CCP.

Zasada 4 - ustal system kontroli i monitorowania oraz sposob zapisywania danych
w kazdym CCP.

Zasada 5 - ustal dziatania korygujace, ktore powinny by¢ przeprowadzone, gdy
monitorowanie wskazuje, ze CCP wymyka sig spod kontroli.

Zasada 6 — ustal procedury weryfikacyjne stuzace do potwierdzenia, ze system
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Chetnie odpowiemy na Paninstwa pytania 696 452 003, 696 452 005

e-mail: info@centrumhaccp.pl www.centrumhaccp.pl

Centrum HACCP Doradztwo i Szkolenia

szkolenia informacyjne, doskonalgce oraz warsztatowe
pomoc w opracowaniu dokumentacji i wdrozeniu
przygotowanie zaktadu do certyfikacji
z zakresu systemow

GHP, HACCP, BRC, BRC lop, IFS, ISO 22000, GLOBALG.A.P.

oferuje

p Zasada 7 — prowadz dokumentacje dotyczaca wszystkich procedur i zapisow
zgodnie z powyzszymi zasadami.

Kierownicy przedsigbiorstw powinni mie¢ $wiadomo$¢, ze wdrozenie systemu nie
musi sie wigzac¢ z natychmiastowg modernizacjg catego zakfadu, jednak trzeba szcze-
golnie dokfadnie przeprowadzi¢ analize zagrozen, a na jej podstawie wyznaczy¢ kry-
tyczne punkty kontroli, kiérych ciggte monitorowanie umozliwi wdrozenie dziatan za-
pobiegawczych i korygujacych, zapewniajacych bezpieczenstwo zdrowotne produktu.

Ryzyko zagrozen zywnosci

W $wietle ostatniego kryzysu, zwigzanego ze $miertelnymi zatruciami spowodo-
wanymi drobnoustrojami chorobotworczymi (2011 rok, zakazenie kietkow bakteriami
Escherichia coli), powyzsze przepisy przestajg by¢ tylko suchym zapisem prawnym.
Wszystkie organizacje w tancuchu zywnosciowym powinny zweryfikowac swoje miej-
sca produkcii i obrotu zywnoscig wtasnie pod katem spefniania tych wymagan higie-
nicznych.

Zachowanie higieny i zapobieganie zagrozeniom mikrobiologicznym jest jednym
z najistotniejszych dziatan w ramach dobrej praktyki higienicznej.

Co rozumiemy pod pojeciem zagrozenia i ryzyka z nim zwigzanego?

Zagrozenie to biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik w zywnosci, ktory moze
niekorzystnie wptyna¢ na zdrowie konsumenta. Natomiast ryzyko okreslane jest jako
prawdopodobieristwo wystapienia danego zagrozenia. Kodeks Zywnosciowy wskazu-
je na trzy podstawowe kategorie zagrozen: biologiczne, chemiczne i fizyczne.

Zagrozenia biologiczne to organizmy Zywe, ktore moga by¢ widoczne gotym
okiem, np. szkodniki czy pasozyty, oraz znacznie bardziej niebezpieczne, niewidoczne
gotym okiem drobnoustroje (zagrozenia mikrobiologiczne), do ktorych zaliczamy
gtownie bakterie, plesnie i wirusy.

Zagrozenia chemiczne powstajg w zwiagzku z obecno$cig w zywnosci szkodliwych
pozostatosci, kiore rowniez nie sg widoczne gotym okiem. Moga nimi by¢: nieodpo-
wiednio stosowane nawozy chemiczne oraz $rodki ochrony roslin; metale cigzkie po-
chodzace z zanieczyszczonego Srodowiska; nieodpowiednio stosowane $rodki myjaco-
-dezynfekujace czy smary do konserwacji urzadzen.

Zagrozenia fizyczne stanowig rdznego rodzaju ciata obce w zywnosci, takie jak:
drewno, kamienie, piasek, niejadalne czesci roslin, elementy metalowe lub plastikowe,
szkfo, bizuteria, zegarki, niedopatki, Smieci itp.

Zeby mdc skutecznie zapobiegaé lub przynajmniej ograniczy¢ zagrozenia, trzeba
okresli¢, co jest ich przyczyna. Pomoze to przy planowaniu odpowiednich $rodkow
i dziatan zapobiegawczych, ktore majg zapewni¢ wyeliminowanie lub znaczng redukcije
potencjalnych zagrozen.

Zagrozenia mikrobiologiczne, ktére moga pojawiac sie
na owocach i warzywach

Owoce zawierajg duzo wody, co sprawia, ze s3 dobrg pozywka dla rozwoju mikro-
organizméw, gléwnie pochodzenia grzybowego. Zrodiem zanieczyszczer mikrobiolo-
gicznych owocow moga by¢: woda stosowana do mycia, nawadniania i przygotowy-
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wania cieczy roboczej (nalezy poddawac jg okresowo badaniom fizykochemicznym The P| astic closure company committed to your success
oraz mikrobiologicznym); odchody i sier$¢ zwierzat (owadow, gryzoni, ptakow, zwierzat

dzikich, jak i domowych), brudne opakowania, urzadzenia i maszyny itp.

Owoce i warzywa moga by¢ réwniez wtdrnie zanieczyszczone drobnoustrojami
chorobotworczymi, pochodzacymi od pracownikow bioracych udziat w zbiorze oraz
transporcie owocow, ktorzy sa nosicielami groznych chordb i/lub nie zachowuja wias-
ciwej higieny osobistej.

Skazenie drobnoustrojami chorobotwérczymi najczesciej wigze sig z obecnoscia
bakterii z rodzaju Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus (gronkowiec
zlocisty), Enterococcus faecalis (tzw. bakterie katowe), a takze z przenoszeniem chorob
wirusowych.

Nosnikiem wiruséw moga by¢ prawie wszystkie Srodki spozywcze, ktore moga
zostac zanieczyszczone przez wodg, kontakt z osobami chorymi albo z powierzchnia-
mi urzadzen i opakowan zanieczyszczonych czasteczkami wirusow (wymiociny, feka-
lia). Wirusy namnazajg si¢ w uktadzie pokarmowym i wydalane sg do Srodowiska z ka-
tem. Sg 3 grupy wiruséw: kalcywirusy (norowirusy, wirus zapalenia watroby typu E);
enterowirusy (wirus zapalenia watroby typu A, tzw. zoftaczka pokarmowa); rotawirusy
(tzw. grypa zotadkowa). Wg doniesien RASFF w grupie produktéw owocowo-warzyw-
nych maliny, truskawki i porzeczki sg najczesciej zanieczyszczone norowirusami.

Grupa ta jest oporna na degradacje biologiczng i inaktywacije fizykochemiczna,
czyli wirusy moga przez dfugi czas pozostawac zakazne w skazonym Srodowisku.

Kontrolowanie i zapobieganie powyzszym zagrozeniom powinno polegac przede
wszystkim na uswiadamianiu odpowiedzialnosci producenta dziatajgcego w tancuchu
zywnoS$ciowym. Producent musi zapewni¢ pracownikom odpowiednie pomieszczenia
socjalne wyposazone w urzadzenia do mycia rak (zaopatrzone w mydfo, najlepiej
myjaco-dezynfekujace, reczniki jednorazowe, czystg wode).

Dziatanie wytgcznie na podstawie przepisow prawnych moze by¢ czasem niewy-
starczajace, zwtaszcza gdy producenci dostarczajg owoce do duzych detalicznych
odbiorcow sieciowych, supermarketow oraz chfodni produkujgcych mrozonki. Tacy
odbiorcy coraz czesciej wymagajg od swoich dostawcow Swiezych owocow wdro-
zenia specjalnych systemow zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci zywnosci (tj.
GLOBALG.A.P, BRC, IFS, ISO 22000), popartego certyfikatem wydanym przez
niezalezne jednostki certyfikujace.

Bozenna Pafacha, Centrum HACCP

Chcesz by¢ na biezaco ze wszystkim,
co dzieje sie w branzy?
Zapraszamy na naszg strone
www.pfiow.pl
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