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1. Wstep

Wraz ze wzrostem $wiadomosci konsumentéw i ich zamozno$ci zwigk-
szajg si¢ rdbwniez wymagania wzgledem bezpieczenstwa zywnosci i jej jakosci.
Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci jest zdefiniowane w Kodeksie Zywnoscio-
wym (Codex Alimentarius) jako zespot warunkéw i dziataf, ktére musza byé
spetnione na wszystkich etapach produkcji i obrotu celem ochrony zdrowia i in-
teresow konsumentéw. Naczelnym zadaniem Komisji Kodeksu Zywnosciowego
jest zapewnienie uczciwych praktyk zarowno w obszarze produkcji pierwotnej,
jak i przetwérstwa i handlu. Zgodnie z Biatg Ksigga Komisji Europejskiej, doty-
czacg bezpieczenstwa zywnosci (wydang w styczniu 2000 r.), legislacja ma obej-
mowac wszystkie aspekty produkcji zywnosci: ,,od gospodarstwa do stotu”. Klu-
czowym staje si¢ tzw. ,identyfikowalno$¢ produktu”, to jest mozliwos¢ $le-
dzenia jego drogi w calym tancuchu zywnosciowym. Produkcja owocow i wa-
rzyw jest w UE objeta Wspolng Polityka Rolna, ktéra stuzy zapewnieniu bez-
piecznej zywno$ci, nieskrepowanej i uczciwej konkurencji oraz ochronie wia-
snego rynku i sSrodowiska. Swobodny przeptyw towarow wewnatrz krajow Unii
zapewnia zniesienie cet i innych ograniczen taryfowych.

Najwazniejsze dla rynku europejskiego gatunki owocdw i warzyw podle-
gaja szczegdbtowym wymaganiom dotyczacym jakosci handlowej, zastosowa-
nych opakowan, a takze formy prezentacji i znakowania. Wymagania te zostaty
ujete w szczegotowych normach jakosciowych. Za przestrzeganie norm odpo-
wiedzialny jest wlasciciel produktu, to znaczy osoba lub jednostka dysponujaca
nim w danym momencie (z wyjatkiem surowcow przeznaczonych dla przetwor-
stwa, produktow na rynkach hurtowych oraz rynku producenta w rejonie produk-
cji), ktora zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 1308/2013 moze wysta-
wia¢, oferowac na sprzedaz, dostarczac¢ i wprowadzac do obrotu te produkty na
terenie Wspolnoty wyltacznie zgodnie z tymi normami i jest odpowiedzialna za
zapewnienie takiej zgodnosci.

Zapewnienie jako$ci zdrowotnej zywnosci i uczciwej konkurencji na rynku
wymagato wprowadzenia systemoéw kontroli gwarantujacych bezpieczenstwo
konsumentom i oceny zgodnosci jakos$ci produktu z deklaracja producenta za-
réwno na szczeblu krajowym, jak i Wspolnoty Europejskiej.

Do najpowszechniej stosowanych systemow zarzadzania jako$cig naleza:

- Dobra Praktyka Higieniczna (ang. Good Hygienic Practice — GHP),

- Dobra Praktyka Produkcyjna (ang. Good Manufacturing Practice — GMP),

- System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (ang. Hazard
Analysis and Critical Control Point — HACCP).

Zgodnie z ustawodawstwem Unii Europejskiej zaktady zajmujace si¢ pro-
dukcja i przetwarzaniem zywnosci sa zobowigzane do wprowadzenia systemu
HACCP. Zastosowanie zasad HACCP do produkcji podstawowej nie jest jeszcze
prawnie wymagane, ale w ostatnim okresie nastapit znaczny postgp w tym za-



kresie. W oparciu o rozporzadzenie (WE) nr 1107/2009 oraz dyrektywe Parla-
mentu Europejskiego i Rady 2009/128/WE wprowadzono obowigzek stosowa-
nia przepiséw integrowanej ochrony roslin. Promuje si¢ rowniez produkcj¢ eko-
logicznej zywnosci. Zastosowanie wytycznych dobrych praktyk produkcyjnych
w produkcji pierwotnej w istotnym stopniu przyczynia si¢ do zwigkszenia bez-
pieczenstwa produkcji i poprawy jakosci produktow, w tym jakosci handlowe;j?,
ktdra dotyczy nie tylko cech organoleptycznych i fizyko-chemicznych zywnosci,
ale takze cech mikrobiologicznych, wplywajacych na bezpieczenstwo zywnosci.

HACCEP jest systemem zarzadzania, w ktorym w kontekscie bezpieczen-
stwa zywno$ci uwzglednia si¢ analize i kontrolg biologicznych, chemicznych
i fizycznych zagrozen zwigzanych z produkcja zywnosci, jej dostawa i obrotem,
ewentualnym przerobem, dystrybucja i konsumpcja produktu finalnego. HACCP
nie moze by¢ postrzegany jako metoda samoregulacji, ktora zastepuje urzedowe
kontrole?, ale jest instrumentem majacym pomoc przedsiebiorstwom sektora
spozywczego w osiggnieciu wyzszego standardu bezpieczenstwa zywnosSci. Za
spelnieniec wymogow prawa zywnosciowego, ktorego gtdéwne zasady okre§lono
W Rozporzadzeniu Parlamentu i Rady WE 178/2002 z p6zniejszymi zmianami
(nr 1642/2003 i nr 575/2006), odpowiedzialne jest przedsigbiorstwo, publiczne
badz prywatne, prowadzace jakakolwiek dziatalno$¢ zwigzang z jakimkolwiek
etapem produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci. W Polsce o bezpieczen-
stwie zywnosci 1 zywienia traktuje ustawa z dnia 25.08.2006 (tekst jednolity
Dz. U. 2015 poz. 594).

2. Dobra praktyka higieniczna
2.1. Uwarunkowania prawne

Wymogi dotyczace higieny $rodkow spozywczych okresla rozporzadze-
nie nr 852/2004 (WE) z p6zniejszymi zmianami. Celem tego rozporzadzenia
jest zapewnienie higieny srodkéw spozywczych na wszystkich etapach procesu
produkcji, od podstawowej produkcji do sprzedazy klientowi. Zatacznik II tego
rozporzadzenia wylicza wymogi, jakie musza by¢ spelnione przez przedsie-
biorstwa zajmujace si¢ obrotem $rodkami spozywczymi. W rozporzadzeniu
Komisji (WE) nr 2073/2005 z p6zniejszymi zmianami podano Kryteria mikro-
biologiczne dotyczace srodkow spozywczych, w tym warzyw i owocow i pro-
duktow pochodnych. Niestety dotycza one jedynie warzyw i owocoéw krojo-
nych oraz sokéw, a limity mikrobiologiczne dla $wiezych calych warzyw

! Wedtug definicji ITHARS jako$¢ handlowa to cechy artykutu rolno-spozywczego dotyczace jego
wiasciwosci organoleptycznych, fizyko-chemicznych i mikrobiologicznych, w zakresie technologii
produkcji, wielko$ci lub masy oraz wymagania wynikajace ze sposobu produkcji, opakowania, pre-
zentacji i oznakowania.

2 Kontrole urzedowe w celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem paszowym i zywnosciowym reguluje
Rozporzadzenie (WE) Nr 882/2004.
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i owocow nie sg dotychczas okre$lone, co stanowi problem dla producentow
i pozostawia pole do interpretacji wynikéw badan.
2.2. Czynniki wplywajace na zdrowotno$¢ owocow i warzyw w okresie pro-
dukcji i zbioru

Zabiegi chemiczne: nawozenie, ochrona chemiczna przed chorobami, szkod-
nikami i chwastami.

Stosowanie regulatoréw wzrostu.

Jakos¢ gleby.

Nawozenie organiczne.

Nawadnianie — jakos¢ wody.

Sposob zbioru.

Traktowanie warzyw i owocow bezposrednio po zbiorze.
2.2.1. Wplyw sposobow produkcji na zawarto$¢ pozostalosci Srodkéw
ochrony w owocach i warzywach

W celu ochrony zdrowia ludzi i $srodowiska naturalnego wprowadzono no-
woczesne systemy produkcji zywnosci, wykorzystujace w sposdb zrownowa-
zony postep techniczny i biologiczny w uprawie, ochronie i nawozeniu roslin.
Do takich systemow nalezy integrowana produkcja roslin (IP) oraz nowoczesne
rozwigzania wprowadzane do produkcji ekologicznej. W przypadku IP ograni-
Cza sig¢ Stosowanie pestycydow i nawozow sztucznych (tak aby ich pozostatosci
nie przekraczaly dopuszczalnych poziomdéw) oraz zastosowano rozwigzania
zmniejszajace zagrozenie spowodowane metalami ciezkimi, azotanami i innymi
substancjami szkodliwymi (np. regulatorami wzrostu). W Polsce Panstwowa In-
spekcja Ochrony Roélin i Nasiennictwa odpowiada na mocy prawa za wydawa-
nie certyfikatow oraz nadzoér nad systemem, wykorzystujac odpowiednie pod-
mioty certyfikujace. Rolnictwo ekologiczne jest systemem zarzadzania, ktory ta-
czy produkcje zywnosci z ochrong srodowiska, dobrostanem zwierzat i rozwo-
jem obszaréw wiejskich poprzez wykorzystanie w produkcji naturalnych sub-
stancji i naturalnych procesow. Zaktada sie, ze rolnictwo ekologiczne powinno
funkcjonowac przede wszystkim w oparciu o zasoby odnawialne.

W ekologicznej oraz integrowanej produkcji owocow i warzyw muszg by¢
uwzgledniane wymogi higieniczno-sanitarne. W produkcji integrowanej przede
wszystkim nie nalezy dopuszcza¢ do przekroczenia najwyzszych dopuszczal-
nych pozioméw (NDP) pestycydow w zywnosci i paszach pochodzenia roslin-
nego i zwierzgcego oraz na ich powierzchni. Zalacznik I do Rozporzadzenia Ko-
misji (UE) nr 752/2014 podaje list¢ roslin (wraz z nazwami lacinskimi i nume-
rami kodéw), w tym poszczegdlnych gatunkow owocow i warzyw, do ktorych
stosuja si¢ NDP pozostatosci srodkow ochrony. Wartosci NDP uwzgledniajace
wymogi zdrowotne i postgp w ochronie roslin podane sa w rozporzadzeniach
Komisji UE (np. nr 364/2014).



2.2.2. Mozliwe zagrozenia mikrobiologiczne dla owocow i warzyw zwigzane
ze Srodowiskiem i higiena pracownikéw zatrudnionych w produkceji

Szczegodtowe zasady dotyczace higieny produkcji $wiezych owocdéw i wa-
rzyw podano w przewodniku USFDA (1998), natomiast w przewodniku USFDA
(2008) generalnie dotyczace produkcji zywnosci. Szereg zalecen dotyczacych
higieny w produkcji owocow i warzyw minimalnie przetworzonych, ktore moga
mie¢ zastosowanie w przechowalnictwie owocow i warzyw, podano w ostatnio
zaktualizowanym przewodniku USFDA (2015).

Podstawowe zasady dotyczace bezpieczenstwa mikrobiologicznego $wie-
zych owocow i warzyw wg USFDA (1998) to:
e zapobieganie zakazeniom mikrobiologicznym §wiezego surowca jest znacznie
skuteczniejsze niz dziatania, gdy nastapit juz rozwdj drobnoustrojow,
e aby zmniejszy¢ do minimum skazenia mikrobiologiczne $wiezych surowcow,
ich producenci oraz osoby zatrudnione przy transporcie i pakowaniu powinni sto-
sowac¢ zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej (GHP i GMP),
e surowce mogg ulec zakazeniu mikrobiologicznemu w kazdym punkcie tan-
cucha zywnosciowego, od gospodarstwa do stotu. Jednak gléwnym Zrodtem za-
kazenia mikrobiologicznego sg odchody ludzi i zwierzat,
e do zakazenia produktu moze réwniez dojs¢ w przypadku kontaktu surowcow
z woda,
e podczas uprawy nalezy minimalizowaé stosowanie nawozow zwierzecych
lub osadéw biologicznych z oczyszczalni §ciekéw miejskich,
e higiena osobista pracownikow i warunki sanitarne podczas produkcji, sorto-
wania, pakowania i transportu owocow i warzyw odgrywaja istotng role
W zmniejszaniu ryzyka zakazenia mikrobiologicznego.

Odpowiedzialny producent® powinien zwracaé uwaga na nastepujace czyn-
niki zwigzane z produkcja:
a) jakos¢ wody,
b) jako$¢ nawozow naturalnych,
¢) zdrowie pracownikow i przestrzeganie zasad higieny,
d) warunki sanitarne srodowiska, w ktorym produkowane sa owoce i warzywa,
e) warunki sanitarne w miejscach pakowania produktow,
f) warunki transportu,
g) mozliwosci wykrywania Zrodet zakazenia produktow.

ad. a) Woda uzywana w produkcji ogrodniczej (np. do nawadniania) nie po-

winna stanowi¢ zagrozenia zanieczyszczenia mikrobiologicznego czy chemicz-
nego uprawianych roslin. Regularnej kontroli i konserwacji powinna podlegac

3 Zgodnie z ustawodawstwem unijnym gtéwna odpowiedzialno$¢ za produkcje bezpiecznej i zdrowej
zywnosci ponosza producenci. Ustawodawstwo z reguty nie narzuca sposobu w jaki cel ma by¢ osig-
gnigty.
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instalacja nawadniajaca (pompy, rury, zlacza), aby w pore likwidowac nieszczel-
nosci i nie dopusci¢ do skazenia wody. Woda uzywana do mycia lub schtadzania
owocOw i warzyw powinna rowniez spetnia¢ odpowiednie wymagania sanitarne
w ciggu calego procesu. Mozna to osiagna¢ kontrolujac jej jako$¢ mikrobiolo-
giczng, okresowo wymieniajac wodg, poddajac ja dezynfekceji lub stosujac inne
metody oczyszczenia. Nalezy takze dezynfekowaé powierzchnie urzadzen,
z ktorymi kontaktuje si¢ woda i produkty. Z wody nalezy usuwa¢ gromadzace
si¢ w niej resztki organiczne przez odpowiednie zabiegi filtracyjne.

ad. b) Nawozy naturalne (np. obornik) réwniez moga by¢ Zroédtem zakazenia
mikrobiologicznego. W celu uniknigcia probleméw zaleca si¢ kompostowanie
obornika lub uzycie go po dhuzszym okresie sktadowania, z dala od obszaréw
produkcji owocoéw i warzyw. Nie zaleca si¢ stosowania obornika w czasie trwa-
nia sezonu wegetacyjnego. Uwaza si¢, ze czas pomiedzy zastosowaniem obornika
lub innego nawozu organicznego a zbiorem owocoéw lub warzyw powinien by¢
maksymalnie wydtuzony ze wzgledu na bezpieczenstwo mikrobiologiczne.

ad. ¢) Osoby majace bezposredni kontakt ze $wiezymi owocami i warzywami
powinny przestrzega¢ zasad higieny oraz nie powinny stanowi¢ zrodta zagroze-
nia (np. choroby infekcyjne). Dobra praktyka produkcyjna wymaga, aby na po-
lach dostepne byty toalety wyposazone w zbiorniki czystej wody, srodki myjace
i jednorazowe re¢czniki. Urzadzenia sanitarne w pakowniach i innych obiektach
infrastruktury, w ktorych odbywa si¢ obrot produktami, powinny by¢ umiej-
scowione zgodnie z przepisami (bez bezposredniego dostepu do hali produk-
cyjnej). Niezbedne jest szkolenie pracownikow i egzekwowanie przestrzegania
zasad higieny.

ad. d) W gospodarstwach wielkoprodukcyjnych oraz w obiektach przecho-
walniczych i sortowniczych, celowe jest wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za
przestrzeganie zasad higieny. Zagrozenia wystepuja na kazdym etapie produkcji
— $wiezy produkt moze by¢ skazony poprzez kontakt z gleba, nawozami, zanie-
czyszczong woda, urzadzeniami do zbioru i brudnymi opakowaniami, przez kon-
takt z chorymi lub nieprzestrzegajacymi higieny pracownikami. Nalezy $cisle
przestrzega¢ zalecen dobrej praktyki produkcyjne;j.

ad. e) Niezbedne jest zachowanie czystosci w obiektach przeznaczonych do
sortowania i pakowania produktow oraz w bezposrednim otoczeniu. Zrodlem za-
kazenia moga by¢ uzywane maszyny i urzadzenia, opakowania, a takze owady
i gryzonie. Z tego wzgledu niezbedne jest wyeliminowanie istniejacych zagrozen
zgodnie z zasadami DPH.

ad. f) Dobre praktyki higieniczne i dezynfekcja powinny by¢ réwniez stoso-
wane przy zatadunku, transporcie, roztadunku i kontroli §wiezych produktow.
Poza przestrzeganiem higieny nalezy delikatnie obchodzi¢ si¢ z produktami
oraz utrzymywac optymalna temperature, szczegdlnie w czasie dugotrwatego
transportu.



ad. g) Ustawodawstwo unijne zobowiagzuje producentow i dystrybutoréw
zywnosci do wprowadzania takich procedur, ktore pozwola na usuniecie z rynku
produktow stanowigcych zagrozenie dla zdrowia konsumentéw. Aby spetnic¢ po-
wyzszy wymog nalezy odpowiednio znakowac¢ i opisywaé produkt, by zapewnié
jego identyfikowalno$¢ w czasie catego tancucha produkcyjnego.

Biorac pod uwage fakt, ze produkty przeznaczone do przechowywania,
transportu i obrotu moga pochodzi¢ od réznych dostawcdw, niezbgdne jest wpro-
wadzenie systemu identyfikacji partii towarow. W dobie komputeryzacji nie sta-
nowi to problemu, a pozwala wyeliminowaé nieodpowiedzialnych producentéw
badz dostawcow. Dla umozliwienia odnalezienia zrodta probleméw i ich wyeli-
minowania dokumentacja powinna pozwoli¢ na zidentyfikowanie producenta,
sposobu produkcji, daty zbioru, firmy zajmujacej si¢ obrotem. System identyfi-
kowalnosci produktow bedzie poprawnie funkcjonowat tylko wtedy, gdy wszy-
scy jego uczestnicy beda w wysokim stopniu odpowiedzialni. Rys. 1 podaje
przyktad identyfikowalno$ci produktéw ogrodniczych.

R iy

T Identyfikowalnosé

50940 | ‘
IIIMIHMI 303 07 “85

ma o 7

Kod pakujgcego J

l Nazwa firmy pakujacej l

Rys. 1. Przyktad identyfikowalnosci produktu (zrédto: International Meeting Quality Control
Fruit & Vegetables, Bonn, 2005)

2.3. Przyczyny psucia si¢ owocow i warzyw

Czynniki wplywajace na psucie si¢ owocow i warzyw:

a) wrazliwo$¢ gatunkowa i odmianowa (podatno$¢ na infekcje przez rozne ga-
tunki drobnoustrojow);

b) warunki pogodowe oraz uprawowe w okresie wzrostu i rozwoju owocow
i warzyw, w tym temperatura, wilgotnos¢, nieodpowiednie nawozenie
i ochrona roslin przed chorobami i szkodnikami itd.;
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C) niewladciwy sposob zbioru i traktowania owocdw i warzyw po zbiorze:
uszkodzenia, termin zbioru i pora dnia, szybko$¢ schtadzania po zbiorze.
2.3.1. Zmiany wynikajace z dojrzewania/przejrzewania owocoéw i warzyw,

zwigkszajace prawdopodobienstwo infekcji

Wraz z postepujacym procesem dojrzewania owocOw i warzyw zmienia si¢
ich sktad chemiczny (zwykle nastepuje rozktad skrobi, akumulacja mono- i di-
sacharydow, spadek kwasowosci, akumulacja zwigzkow aromatycznych) i na-
stepuja zmiany fizyczne (zmiana barwy, spadek jedrnosci zwigzany ze zmianami
tekstury itd.), co powoduje, Ze owoce i warzywa staja si¢ podatne na uszkodzenia
mechaniczne sprzyjajace infekcji przez grzyby i bakterie.
2.3.2. Zabiegi higieniczne poprawiajace trwalo$¢ owocéw i warzyw w okre-
sie przechowywania i obrotu

Dla ograniczenia rozwoju patogendéw na owocach i warzywach w czasie
sortowania, przechowywania, pakowania i dystrybucji niezbedne jest zachowa-
nie nienagannej czysto$ci w obiektach, w ktérych znajduja si¢ Swieze produkty.
Okresowo nalezy my¢ i dezynfekowac §ciany, sufit, drzwi, podtogi i kratki $cie-
kowe, urzadzenia chlodnicze, elektryczne itp. Tasmociagi i elementy maszyn
majace kontakt z produktem powinny by¢ myte i dezynfekowane przynajmniej
raz dziennie, a obiekty sanitarne nawet Kilka razy dziennie. Pracownicy po wyj-
$ciu z toalet powinni dezynfekowaé rece, uzywajac do tego celu skutecznych
srodkow. Wiele zalecen dotyczacych higieny produkcji owocow i warzyw mini-
malnie przetworzonych ma zastosowanie takze w miejscu sortowania, pakowa-
nia i przechowywania owocow i warzyw $wiezych (USFDA 2008). Niezaleznie
od zabiegéw higienicznych przeprowadzanych w obiektach nalezy mie¢ na uwa-
dze fakt, ze patogeny znajduja si¢ rowniez na powierzchni produktéw ogrodni-
czych. Bez stosownego traktowania nie bedzie mozna liczy¢ na utrzymanie ich
$wiezosci 1 jako$ci. Nawet mycie z uzyciem srodkoéw dezynfekujacych nie wye-
liminuje zagrozen zwigzanych z drobnoustrojami, a jedynie ograniczy ich wy-
stepowanie. Niektore patogeny znajduja sie¢ w tkankach produktow, co utrudnia
ich eliminacje.
2.3.3. Warunki wystepujace po zbiorze, wplywajace na rozwoj chorob prze-
chowalniczych
- Schtadzanie owocow i warzyw.
- Traktowanie wysoka temperaturg (np. brzoskwin dla eliminacji patogenéw

na powierzchni owocow).
- Traktowanie promieniowaniem UV (np. niektore gatunki owocow i grzybow).
- Traktowanie 1-metylocyklopropenem (1-MCP).
- Mycie i dezynfekcja.
- Optymalizacja warunkow przechowywania w kontrolowanej badz modyfiko-
wanej atmosferze (temperatura, wilgotnosc).

- Woskowanie (np. jabtek).
- Rodzaj opakowan (w tym opakowania aktywne).
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Bezposrednio po zbiorze warzywa (za wyjatkiem cebuli i czosnku) po-
winny by¢ jak najszybciej schtodzone i przechowywane w optymalnej dla da-
nego gatunku temperaturze. Cebulg i czosnek po zbiorze poddaje si¢ dosuszaniu,
poniewaz doschnigcie suchej tuski, ,,pigtki” i szyjki stanowi naturalng prze-
szkode¢ do wnikania patogenéw chorobotworczych. Utrzymywanie odpowied-
nich warunkéw przechowywania pozwala zachowaé wysoka jako$¢ produktu
i ograniczy¢ wzrost drobnoustrojow. Pomieszczenia i wyposazenie do schtadza-
nia powinno by¢ utrzymane w dobrym stanie sanitarnym. Bardzo istotne sg row-
niez warunki wystgpujace podczas obrotu towarowego.

Reprodukcja pojedyncze) komorki

1 miliard

\/ \ ) @

Nagromadzanie si¢ bakterii na tasmie hali produkcyjnej

Liczba bakterii na cal kwadratowy

75 000 300 000 4 800 000

0Oh 3h

Rys. 2. Potencjalny wzrost bakterii w korzystnych warunkach (zrédto: Canned Foods, FPI, 1988)

Nachylenie krzywej moze by¢ pod réznym katem zaleznie od warunkow
rozwoju i rodzaju drobnoustrojow. Najwazniejsze jest aby nie dopuscié
do namnazania sie mikroorganizméw.

Faza rownowagi

ogarytmicznego

Rozwdj mikroorganizméw

Czas
*Faza spoczynkowa, adaptacyjna (pierwotnego zahamowania)

Rys. 3. Rozwdj mikroorganizmoéw ma charakter krzywej sigmoidalnej
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W warunkach korzystnych dla rozwoju drobnoustroje sg zdolne do namna-
zania si¢ w tempie logarytmicznym, oznacza to, ze z 1 komorki bakterii po 15
godzinach moze powsta¢ 1 miliard komodrek (Rys. 2 i 3). Zaleznie od gatunku
bakterie majg r6zne wymagania dotyczace temperatury rozwoju (Tab. 1 i Rys. 4).

Tabela 1. Bakterie rozwijaja si¢ w réznych temperaturach

Grupa :"bo“\“ Temperatura °C

N E4 minimum optimum maksimum
termofilne 40-45 55-75 60 -90
mezofilne 5-15 30-45 35-47
psychrofilne -5-+5 12-15 15-20
psychrotroficzne -5-+5 25-30 30-35

Termofilne — lubigce ciepto (np. Alicyclus terrestris); mezofilne — lubiace $rednie tempe-
ratury (np. Clostridium botulinum typ A i B, Staphylococcus, Salmonella); psychrofilne —

lubigce niskie temperatury; psychrotroficzne — rozwijajace si¢ w zmiennych warunkach
(C. botulinum typ E).

N
¢
10 Staphylococcus — zatrzymanie wytwa-
rzania toksyn
Clostridium botulinum typ A i B — zatrzy-
:; manie wytwarzania toksyn
33 .
\Staphylococcus - zatrzymanie wzrostu
0

— zaftrzy

Clostridium botulinum typ E — zatrzy-
manie wylwarzania toksyn
i Sty

\anzy g
bakterii patogennych i toksygennych

Bakterie -108 |
Catkowite zatrzymanie wzrostu bakterii

Catkowite zatrzymanie wzrosty
drobnoustrojow

Drozdze i plesnie | .13

‘We. Zalecenia
SIT SPOZ NOT. 1989

Rys. 4. Wpltyw temperatury na aktywnos¢ drobnoustrojow

Pracownicy nieprzestrzegajacy zasad higieny najczgsciej przenosza naste-
pujace patogeny: wirus watroby typu A i wirusopodobne drobnoustroje, Salmo-
nella typhi, Shigella sp., Staphylococcus aureus i Staphylococcus pyogenes. Gra-
niczna minimalna temperatura, w ktorej rozwijaja si¢ bakterie to —10 °C, ale nie-
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ktére drozdze i plesnie stanowiace zagrozenie dla zdrowotno$ci owocoOw i wa-
rzyw moga rozwijaé si¢ w temperaturze —18 °C. Niektore drobnoustroje, szcze-
golnie te rozwijajace si¢ na warzywach, moga produkowaé niebezpieczne dla
cztowieka toksyny. Wyjatkowo niebezpieczne dla zdrowia cztowieka sg bakterie
Listeria monocytogenes, Escherichia coli i Salmonella. W czasie kontaktu wa-
rzyw z wodg pojawia si¢ zagrozenie skazenia produktu bakteriami.
2.3.4. Wplyw rodzaju opakowan na trwalo$§é produktéow

Opakowania spelniajg szereg waznych funkcji marketingowych i logi-
stycznych, ale gtéwng ich funkcja jest ochrona zapakowanego produktu przed
zepsuciem oraz zagrozeniem mikrobiologicznym i chemicznym. Zastosowane
w przechowalnictwie oraz obrocie towarowym opakowania zbiorcze powinny
by¢ stabilne, o odpowiednio mocnej konstrukcji, tatwe do przenoszenia i usta-
wiania. Na rynku jest duzy wybor nowych materiatow i technologii pakowania
ograniczajacych zmiany fizjologiczne i biochemiczne w owocach i warzywach.
W utrzymaniu dobrej jako$ci produktéw zywnosciowych, w tym §wiezych owo-
cOW 1 warzyw, pomagaja migdzy innymi opakowania aktywne i inteligentne.
Gltowng zasada dzialania opakowan aktywnych jest ich wspotdziatanie z zapa-
kowanym produktem, co prowadzi do zmiany warunkéw wewnatrz opakowania
i tym samym do przedtuzenia trwatosci i poprawy bezpieczenstwa produktu.
W aspekcie bezpieczenstwa zywnosci dla zdrowia czlowieka na szczegdlng
uwage zastuguja tzw. opakowania inteligentne (IPA — Intelligent Packaging Ap-
plication). Ich zadaniem jest informowanie potencjalnego nabywcy o stanie ja-
kosciowym produktu. Zawieraja one odpowiednie czujniki pomiarowe lub
barwne wskazniki informujace o stanie jakosciowym produktu lub warunkach
jego przechowywania. Do najpopularniejszych naleza: wskazniki czasu i tempe-
ratury (TTI), wskazniki §wiezoS$ci, wskazniki tlenu. Takim wskaznikiem najcze-
Sciej jest barwnik, ktory pod wptywem zmian warunkoéw panujacych w opako-
waniu zmienia swa barwe. Nalezy jednak pamietac, ze opakowania przezna-
czone do bezposredniego kontaktu z zywnos$cia musza przede wszystkim spet-
nia¢ wymagania prawa, np. woreczki foliowe muszg posiada¢ deklaracje zgod-
nosci. Pozostate opakowania musza mie¢ certyfikat zezwalajacy na dopuszcze-
nie do stosowania do swiezych owocow i warzyw.

3. System HACCP i podstawy jego wdrazania
3.1. Uwarunkowania prawne i definicje

HACCEP jest akronimem angielskiego okreslenia Hazard Analysis and Cri-
tical Control Points, co oznacza — Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli. HACCP zostal opracowany w USA na potrzeby NASA — Narodowej
Agencji Aeronautyki i Przestrzeni Kosmicznej —w celu zapewnienia bezpieczen-
stwa zywno$ciowego kosmonautow. System ten okazat si¢ na tyle skuteczny, ze
zaczgto go stosowa¢ w produkcji zywnosci w celu osiggnigcia wyzszego stan-
dardu bezpieczenstwa produktow spozywczych. Stat si¢ uniwersalng metoda
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systematycznej oceny mozliwos$ci wystgpienia zagrozen oraz okreslenia Sposo-
bow ich eliminacji podczas produkcji zywnos$ci. Kontroli zaczat podlega¢ caty
system produkciji, a nie tylko (jak do tej pory) produkt finalny. Obowigzek wpro-
wadzenia systemu HACCP w krajach WE w przedsigbiorstwach sektora spozyw-
czego, w tym w matych i $rednich przedsigbiorstwach, okreslono w rozporza-
dzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. z p6zn. zmianami. To rozporzadzenie dotyczy wszystkich etapéw pro-
dukcji, przetwarzania, dystrybucji zywnosci i wywozu oraz bardziej szczegdto-
wych wymogoéw odnoszacych sie do higieny zywnosci. W Polsce obowigzek ten
naktada ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoS$ci 1 zywie-
nia. Ustawa ta okre$la wymogi dotyczace produkcji i obrotu zywnoécia oraz de-
finiuje szereg termindw, W tym dobra praktyke higienicznag* i dobra praktyke
produkeyjna®.

Zgodnie z artykutem 100 ww. ustawy, kto nie wdraza w zaktadzie produk-
cji lub obrotu zywnoscia zasad systemu HACCP, wbrew obowiazkowi okreslo-
nemu w art. 5 rozporzadzenia nr 852/2004, podlega sankcjom karnym. O ko-
niecznos$ci wprowadzenia HACCP $wiadczy fakt, ze dla owocow i warzyw wy-
sylanych z Polski w 2014 r. bylo az 14 powiadomiefi RASFF®. Zgodnie z punk-
tem 12 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady usta-
nawiajacego ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, w celu zapew-
nienia bezpieczenstwa zywnosci, konieczne jest uwzglednienie wszystkich
aspektow w kazdym etapie tancucha produkcji zywnosci poczawszy od produk-
cji podstawowej az do sprzedazy lub dostawy zywnosci do konsumenta, gdyz
kazdy element moze mie¢ wplyw na bezpieczenstwo zywnosci.

Definicje’

Analiza zagrozen — proces zbierania i analizy informacji dotyczacych zagrozen
zwigzanych z dang zywno$cig majacych by¢ podstawa do decyzji, ktore sa
istotne w kontekscie realizowanego planu HACCP.

CCP (Critical Control Point) — Krytyczne Punkty Kontroli (KPK) to miejsca
w tancuchu technologicznym, w ktérych nalezy zastosowac kontrole by

4 Dobra praktyka higieniczna (Good Hygienic Practice — GHP) — dziatania, ktére musza byé podjete,
i warunki higieniczne, ktore musza by¢ spelniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji
lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

® Dobra praktyka produkcyjna (Good Manufacturing Practice — GMP) — dziatania, ktore musza by¢
podjete 1 warunki, ktore muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci oraz materiatlow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig odbywaty si¢ w sposob zapewniajacy bezpieczenstwo zyw-
nosci, zgodnie z jej przeznaczeniem.

6 System wczesnego ostrzegania o niebezpiecznej zywnosci i paszach RASFF (Rapid Alert System
for Food and Feed), dzialajacy zgodnie z zasadami okreslonymi w art. 50-52 rozporzadzenia
178/2002. Funkcjonowanie systemu RASFF reguluje ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.
" Definicje najwazniejszych punktéw podano wg dokumentu FDA: http://www.fda.gov/Food/Gui-
danceRegulation/HACCP/ucm2006801.htm
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unikna¢, wyeliminowaé lub zmniejszyé do akceptowalnego poziomu za-
grozenie zwigzane ze zdrowotno$cig zywnosci.

Drzewo decyzyjne CCP — szereg pytan, na ktore nalezy odpowiedzieé, aby zde-
cydowac¢ czy dany punkt kontroli jest punktem krytycznym.

Dzialania naprawcze/korygujace — postgpowanie niezbedne dla wyeliminowa-
nia zagrozenia w momencie jego powstania.

Etap — punkt, procedura, dziatanie lub stopiefi w systemie produkcji od produk-
cji pierwotnej do konsumpcji.

HACCP — systemowe podejscie do identyfikacji, oceny i kontroli bezpieczen-
stwa zywnosSci.

Wartos$ci Krytyczne — warto$ci maksymalne lub minimalne parametréw tech-
nologicznych/procesowych, jakie s do zaakceptowania w CCP dla wyelimi-
nowania lub zredukowania mozliwych zagrozen biologicznych (w tym mi-
krobiologiczne, chemiczne i fizyczne).

Monitorowanie — przeprowadzanie planowanych obserwacji i rejestracja po-
miaréw w celu upewnienia sig, ze dany CCP jest pod kontrolg i uzycia ich
W przysztosci do ewentualnej weryfikacji.

Plan HACCP — dokument na pi$mie oparty na zasadach HACCP, okreslajacy
procedury, ktore nalezy przestrzegac.

Punkt krytyczny — etap, na ktorym trzeba kontrolowa¢ zagrozenia chemiczne,
mikrobiologiczne i fizyczne.

System HACCP - rezultat wdrozenia planu HACCP.

Weryfikacja — aktywnosci inne niz monitorowanie, ktore okreslajg zasadno$¢
przygotowanego planu, wskazujgce, ze system dziata zgodnie z planem.
Zagrozenie — czynniki biologiczne, chemiczne lub fizyczne, ktére moga spowo-

dowac¢ chorobe lub uraz w przypadku ich niewyeliminowania.

Zespot ds. HACCP — grupa ludzi odpowiedzialna za przygotowanie, wprowa-
dzenie i utrzymanie systemu HACCP.

3.2. Korzysci wynikajace z wdrazania systemu HACCP

Dzigki ocenie zagrozen, ustaleniu punktéw krytycznych, monitorowaniu

zagrozen 1 ich wczesnej eliminacji istnieje mozliwo$¢ zapewnienia bezpieczen-
stwa zywnosci, co jest w interesie producenta i konsumenta zywnosci. Produkcja
zgodna z wymogami prawa, w tym stosowania HACCP, umozliwia producen-
towi stabilizacj¢ na rynku dzigki pozyskaniu zaufania partneréow handlowych
i konsumentow, a to stuzy rozwojowi rynku. HACCP jest systemem pozwalaja-
cym okresli¢ odpowiedzialno$¢ w ramach firmy za popetnione btedy i ich szybkie
wyeliminowanie. System ma zastosowanie w skali ogdlno§wiatowej dzigki temu,
ze jest oparty na uznawanych w skali migdzynarodowej normach i dyrektywach
komisji Codex Alimentarius oraz odpowiednich standardach przyjetych w roznych
krajach. Mozna go wdraza¢ w oparciu o dokumenty wymienione mi¢gdzy innymi
na stronie internetowej http://www.haccp-polska.pl/haccp_plan_haccp.html.
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3.3. Wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP w przechowalnictwie
Wdrozenie systemu HACCP opiera si¢ na siedmiu podstawowych punktach

(wymienionych ponizej), ale w zaleznosci od specyfiki produkeji mozna uwzgled-

ni¢ jeszcze dodatkowe punkty obejmujace dziatania przygotowawcze (Rys. 5).

1. Analiza zagrozen — zidentyfikowanie i ocena zagrozen oraz ryzyka ich wy-
stapienia, a takze ustalenie srodkdéw kontroli i metod przeciwdziatania tym
zagrozeniom.

2. Ustalenie Krytycznych Punktow Kontroli — KPK, w celu wyeliminowania
lub zminimalizowania wyst¢gpowania zagrozen.

3. Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow),
ktére powinny by¢ spetnione 0raz okreslenie granic tolerancji.

4. Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli.

5. Ustalenie dziatan korygujacych, jesli krytyczny punkt kontroli nie spetnia
ustalonych wymagan.

6. Ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system jest sku-
teczny i zgodny z planem.

7. Opracowanie i prowadzenie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej eta-
pow jego wprowadzania oraz ustalenie sposobu rejestrowania i przechowy-
wania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.

| Utworzenie zespoiu ds. HACCP |

i

| Opisanie produktu |

Okreslenie sposobu wykorzystania produktu
{np. dla koge ma by¢ przeznaczony)

| Opracowanie schematu procesu technologicznego |

I

| Sprawdzenie czy schemat jest zgodny ze stanem faktyeznym |

]

| 1. Okreilenie mozliwychzagroZen, przeprowadzenie ich analizy

| 2. Okreslenie krytycznych punktéw kontreli (CCP) |

!

| 3. Ustalenie wartosci krytycznych dla kaidego CCP |

I

| 4. Okreilenie sposobéw monitorowania punktow krytycznych

i

| 5. Ustalenie dzialan korygujacych przy przekroczeniu CCP |

!}

| 6. Ustalenie procedur weryfikacji HACCP |

7. Dokumentowanie systemu HACCP, prowadzenie rejestracji
wynikew pomiarow i chserwacji

Rys. 5. Schemat wdrazania systemu HACCP. Podstawowe etapy wdrazania opatrzono numerami
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Potrzeba wdrazania systemu HACCP w danej firmie moze wynika¢ z checi
podniesienia standardow jako$ciowych przechowywanych produktow ogrodni-
czych. Czesto decyzja o wdrazaniu systemu wigze si¢ z naciskami administra-
cyjnymi lub formalno-prawnymi albo z konieczno$cia spetnienia wymogoéw od-
biorcy towaru.

3.3.1. Powolanie zespolu ds. HACCP

Wdrazania systemu HACCP powinien dokona¢ zesp6l kompetentnych
0sob, specjalnie do tego formalnie powotany na drodze zarzadzenia przez osobg
kierujaca firma. Powinien liczy¢ kilka osob (3-5) o specjalistycznej wiedzy
z dziedziny przechowalnictwa, chtodnictwa, technologii, higieny produkcji, ja-
kosci itp. Zespotem powinien kierowac¢ lider, ktory koordynuje catos¢ dziatalno-
$ci zespolu 1 podejmuje wigzace decyzje. Zadaniem zespotu bedzie wdrazanie
systemu, prowadzenie dokumentacji, prowadzenie weryfikacji systemu i wpro-
wadzanie zmian w razie zaistnialych probleméw. Zaleca si¢ by wszystkie dys-
kusje i decyzje zespotu byly protokotowane i dokumentowane przez osobg¢ od-
powiedzialng za prowadzenie sekretariatu zespotu. W matych firmach moze wy-
starczy¢ wiasciciel lub jeden przeszkolony pracownik, ktory potrafi wdrozy¢
system oraz posiada szczegolowy i oficjalnie uznany przewodnik.

3.3.2. Zdefiniowanie (opisanie) produktu

Poradnik dotyczy $wiezych i przechowywanych owocow i warzyw prze-
znaczonych na rynek krajowy i eksport w stanie niestwarzajacym ryzyka dla
zdrowia konsumenta, tj. spetniajacych wymagania dotyczace czystosci biolo-
gicznej (w tym mikrobiologicznej), chemicznej i fizycznej oraz szczegétowych
norm unijnych dla 10 gatunkéw owocow i warzyw (Rozporzadzenie WE
543/2011). Dla pozostatych gatunkéw, dla ktorych nie ma norm przedmioto-
wych, obowigzuje ogdlna norma handlowa, ktora okresla minimalne wymagania
dotyczace jakosci i dojrzatosci bez podziatu na klasy, a jej celem jest zapewnie-
nie, aby produkty wprowadzane na rynek byty zdrowe, dostatecznie rozwini¢te
i wystarczajacej jakosci handlowej®. Norma ogdlna wymaga takze podania na-
zwy kraju pochodzenia kazdego produktu. Normy te sg zharmonizowane z od-
powiadajacymi im normami Europejskiej Komisji Gospodarczej Organizacji Na-
rodéw Zjednoczonych (EKG/ONZ). Bardzo waznym elementem jest przestrze-
ganie zasad dotyczacych znakowania produktu, czyli umieszczania koniecznych
informacji na etykiecie. Opisujac cechy jakoSciowe owocow i warzyw nalezy
zwroci¢ uwage na mozliwo$¢ zachodzenia zmian podczas przechowywania
i transportu. Szczegoétowe informacje na temat optymalnych warunkéw przecho-
wywania podaje literatura przechowalnicza. Stosowanie ustalonych optymalnych
warunkow przechowywania ogranicza straty powodowane przez gnicie, choroby

8 Informacje dotyczace jakoéci handlowej dla $wiezych owocéw i warzyw podano na stronie inter-
netowej MRIRW: http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Wymagania-jakosci-handlowej-dla-
swiezych-owocow-i-warzyw
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fizjologiczne i ubytki w wyniku oddychania i transpiracji. Wazng przyczyng nie-
trwalo$ci owocow 1 warzyw sa niekorzystne przemiany zachodzace pod wpty-
wem enzyméw rodzimych tkanki roslinnej. Takze reakcje chemiczne oraz zja-
wiska fizyczne powoduja pogorszenie si¢ jakosci surowcow. Swieze oraz mini-
malnie przetworzone owoce i warzywa zachowuja swoje funkcje zyciowe. Za-
leznie od warunkdéw otoczenia (przede wszystkim temperatura i sktad gazowy
atmosfery) zachodza w nich procesy metaboliczne. R6znice w intensywnosci od-
dychania migdzy gatunkami surowcow przechowywanych w tej samej tempera-
turze (wyrazone ilo$cia wydzielanego ditlenku wegla na kilogram produktu na
godzing) moga by¢ wielokrotne, cO wptywa na dlugo$¢ okresu przechowalni-
czego. W czasie przechowywania moga pojawiac si¢ choroby fizjologiczne —
réznego rodzaju zbrunatnienia, rozpady, przebarwienia skorki i migzszu, plami-
sto$ci itp. Zmiany w sktadzie chemicznym surowcoéw w czasie przechowywania
moga objawiaé si¢ zmiang smaku (spadek zawarto$ci kwasow w owocach,
gorzknienie niektorych surowcoéw — np. marchwi), a przede wszystkim utratg
jedrnosci wskutek zmian w skladzie substancji pektynowych i strukturze $cian
komoérkowych. Zbyt zaawansowane procesy starzenia si¢ OWocOW i warzyw sa
niepozadane z punktu widzenia jako$ci handlowe;j.

Przy opisie produktu nalezy zwrdci¢ uwage na ewentualne zagrozenia aler-
genami, czyli mozliwosci zanieczyszczen krzyzowych podczas wszelkich ope-
racji zwigzanych z przechowywaniem, sortowaniem i pakowaniem produktow.
3.3.3. Okreslenie przeznaczenia produktu

Produkty przygotowane zgodnie z wymogami HACCP majg by¢ dostar-
czane do przedsiebiorstw handlowych z przeznaczeniem do sprzedazy odbior-
com indywidualnym w celu bezposredniej konsumpcji (tj. w stanie $wiezym) lub
po poddaniu ich obrobce termicznej (gotowanie, smazenie, pieczenie — np.
w przypadku wtoszczyzny, warzyw korzeniowych, kapustnych i innych), zgod-
nie z wymaganiami i potrzebami konsumenta. Nie wyklucza si¢ rowniez dostawy
produktéow do odbiorcéw hurtowych. Przewiduje sie, ze produkty beda przezna-
czone zaroOwno na rynek krajowy i rynki Unii Europejskiej, jak i poza rynek
Wspolnoty Europejskiej. Niektore produkty moga tez by¢ przeznaczone dla wy-
branych grup ludnosci — np. dla dzieci (w ramach programu — owoce i warzywa
w szkole) lub dla osob starszych.

3.3.4. Sporzadzenie schematu technologicznego, zawierajacego wszystkie
etapy procesu produkcyjnego

W obiektach, w ktorych przeprowadza si¢ zabiegi pozbiorcze lub postepo-
wanie po zakonczeniu przechowywania, np. proces sortowania i pakowania, sys-
tem HACCP wymaga opracowania schematu proceséw technologicznych. Taki
Schemat powinien by¢ przygotowany w postaci diagramu obejmujacego wszyst-
kie fazy postgpowania, poczawszy od przyjmowania surowcow, poprzez kolejne
etapy procesu technologicznego: czyszczenie, sortowanie, schtadzanie, przecho-
wywanie, pakowanie itp. Bez wzgledu na stopien skomplikowania schematu, na
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kazdym z etapoéw niezbedne jest ustalenie podstawowych parametréw, takich jak
temperatura ewentualnej obrobki termicznej i jej czas trwania, warunki sktado-
wania, temperatura przechowywania, wilgotno$¢ wzglgdna powietrza.
3.3.5. Weryfikacja schematu technologicznego w praktyce

Weryfikacja schematu technologicznego powinna nastapi¢ w oparciu o do-
$wiadczenia wilasne, doswiadczenia ekspertow, literatur¢ naukows, a nawet (jesli
to mozliwe) o do$wiadczenia firm konkurencyjnych.
3.3.6. Kolejne etapy wdrazania systemu HACCP
3.3.6.1. Przeprowadzenie analizy zagrozen

Na tym etapie nalezy w sposob obiektywny okresli¢ wszelkie zagrozenia,
ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowa¢ lub ograniczy¢ do akceptowalnych po-
ziomow, W tym zagrozenia biologiczne (bakterie, grzyby, wirusy, pasozyty),
chemiczne (pozostatosci srodkow ochrony roslin, metale ciezkie, mykotoksyny,
alergeny), fizyczne (szkto, piasek, fragmenty opakowan) i inne potencjalne zré6-
dta zagrozen®. Na tym etapie nalezy rozpatrze¢ kazdy proces jednostkowy od
przyjecia produktu do jego wysylki na rynek. Zidentyfikowane punkty krytyczne
muszg by¢ poddane ocenie przez zesp6t ds. HACCP celem oceny istniejacego
ryzyka oraz podjecia decyzji odno$nie dziatan zapobiegawczych i ich wdrozenia.
W przechowalnictwie owocow i warzyw, tak jak i w catym przemysle spozyw-
czym, obowiazuje zasada najwyzszej starannosci — sumiennie i uczciwie, aby
uchroni¢ konsumenta przed zagrozeniami.

Pakowanie, przechowywanie i transport — zalecenia ogélne

Prawidtowo zaprojektowane i odpowiednio eksploatowane urzadzenia do
pakowania moga pomoc zmniejszy¢ zanieczyszczenia patogenami i zminimali-
zowac zagrozenia chemiczne i fizyczne zwigzane z Czynnoscia pakowania i prze-
chowywania. Uchybienia w systemie pakowania i zarzadzania mogg wzmagaé
miejscowe zanieczyszczenia, a nawet rozszerzy¢ skale zanieczyszczen i zagrozen.

Zagrozenia zwigzane Z systemem pakowania i przechowywania moga mie¢
charakter zagrozen biologicznych, chemicznych i fizycznych. Zagrozenia biolo-
giczne, wynikajace z zanieczyszczen mikrobiologicznych produktu, moga po-
wstawa¢ w wyniku niewlasciwego zaprojektowania, utrzymania i czyszczenia
obiektow przechowalniczych, urzadzen oraz z niebezpiecznych praktyk obcho-
dzenia si¢ ze sprzetem i niezadawalajacej higieny pracownikow. Zanieczysz-
czenia chemiczne produktu moga pochodzi¢ z materiatow opakowaniowych,
srodkéw myjacych i pozostatosci srodkéw ochrony roélin. Zanieczyszczenia
fizyczne moga pochodzi¢ z innych materiatow, ktore pozostaty po zakonczeniu
obrobki pozbiorczej.

9 Wedtug systemu RASFF zagrozeniem mogg by¢ takze zanieczyszczenia biologiczne, zafatszowa-
nia, nieprawidlowe pakowanie produktu, niewtasciwe nickompletne oznakowanie, zmiany organo-
leptyczne, owoce i warzywa modyfikowane genetycznie (GMO/novel food) i inne.
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W zakresie opakowania i procedury pakowania:

nalezy tak projektowaé i utrzymywaé powierzchni¢ urzadzen, by zminimalizo-
wac ryzyko uszkodzenia produktow i utatwié czyszczenie i odkazanie,
ustanowié¢ rutynowe programy czyszczenia i odkazania powierzchni majacych
kontakt z przechowywanymi produktami,

nalezy czysci¢ i dezynfekowaé pomieszczenia pakowni pod koniec kazdego
dnia pracy,

kontenery i pojemniki powinny by¢ wykonane z materialdéw nietoksycznych,
tak by tatwo mozna wykonywacé czynnos$ci mycia,

opakowania uszkodzone nalezy naprawia¢ lub odrzucac,

zawsze nalezy my¢ palety, pojemniki i opakowania przed ich uzyciem,

nie nalezy uzywac opakowan do innych celow,

pomieszczenie na opakowania powinno by¢ utrzymane w czysto$ci, niezawil-
gocone, wolne od $mieci i szkodnikow,

pomieszczenie na opakowania powinno by¢ oddzielone od obiektow z mate-
riatami chemicznymi i kompostowymi.

Ogolne zalecenia dla chlodni, przechowalni i uzywanego sprzetu

- Pomieszczenia przechowalnicze i pakowalni powinny by¢ wolne od resztek
pozbiorczych, srodkéw chemicznych i odpadow.

- Wszystkie sektory obiektow przechowalniczych nalezy regularnie czyscic,
usuwajac wszystkie widoczne zanieczyszczenia, brud i odpady.

- Nalezy realizowa¢ standardowe procedury operacyjne kompleksowej dezyn-
fekcji i konserwacji oraz przestrzega¢ zasad produkeji integrowane;.

- Sprzet i maszyny, ktore wchodza w kontakt z produktem powinny by¢ utrzy-
mywane w zadowalajacym Stopniu czystosci.

- Powinien by¢ prowadzony kompleksowy program konserwacji i czyszczenia
maszyn i urzadzen.

Mozliwe zagrozenia w procesie przechowywania owocow i warzyw

- W czasie transportu produktow z sadu/pola — przyczepy powinny by¢ dobrze
amortyzowane, by nie powodowac obijania towaru.

- W czasie roztadunku przyczep i zatadunku komor przechowalniczych — z to-
warem nalezy obchodzi¢ si¢ delikatnie, by nie powodowa¢ uszkodzen mecha-
nicznych: obicia, zgniecenia, zranienia.

- W czasie schtadzania — proces schtadzania powinien nastgpowac szybko, by
jak najszybciej ograniczy¢ intensywno$¢ oddychania owocow i warzyw. Stop-
niowe zatadowywanie komor chtodniczych sprzyja szybszemu schtadzaniu ko-
lejnych partii.

- Przechowywanie warzyw nie powinno odbywac¢ si¢ w komorach, ktore stuza
do przechowywania owocow (zwlaszcza klimakterycznych), poniewaz wysoka
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zawarto$¢ etylenu w atmosferze przechowalniczej sprzyja przyspieszeniu pro-

cesow dojrzewania produktow ogrodniczych (nawet po wywietrzeniu pomiesz-

czeh etylen moze pozostawaé w $cianach). Nalezy wyeliminowa¢ dodatkowe
zrodia etylenu — np. wozki widtowe z napedem na gaz.

Wochtanianie obcych zapachow przez sktadowane produkty (np. przez jabtka).

Nieregularna kontrola i konserwacja urzadzen chtodniczych zwicksza ryzyko

awarii i podniesienia temperatury w komorach chtodniczych.

- Nalezy wiasciwie ustawi¢ opakowania w pomieszczeniu przechowalniczym —

pozostawi¢ wolne przestrzenie migdzy poszczegdlnymi rzgdami skrzyn, mie-

dzy $cianami i rzgdami skrzyn, pod sufitem, aby umozliwi¢ wtasciwa cyrkula-
cje powietrza i utrzymanie optymalnych warunkow w calej komorze.

Niezachowanie zasad higieny moze powodowa¢ rozwoj chordb przechowalni-

czych i wzmozone gnicie towaru. Nalezy uprzata¢ pozostatosci po poprzednim

sezonie, dezynfekowaé pomieszczenia i opakowania, hie kierowa¢ do przecho-
wania owocow i warzyw zgnitych ani uszkodzonych.

W czasie kontaktu warzyw lub owocow ze zwierze¢tami dzikimi lub udomo-

wionymi zachodzi ryzyko uszkodzenia i zanieczyszczenia produktu — obiekt

powinien by¢ ogrodzony, a teren wokét utwardzony.

- Powinny by¢ wykonywane badania laboratoryjne na reprezentacyjnych prob-

kach owocow i warzyw na zawarto$¢ zanieczyszczen pozostato§ciami che-

micznymi, metalami cigzkimi i mikroorganizmami chorobotwoérczymi.

Brak identyfikowalno$ci towaru (niewtasciwy opis opakowan produktow kie-

rowanych do przechowywania) w przypadku stwierdzenia zagrozenia (np. me-

tale cigzkie) uniemozliwia okreslenie zrodta/przyczyny zaistnialej sytuacji.

Brak konserwacji, czyszczenia oraz dezynfekcji maszyn i urzadzen do sorto-

wania i mycia owocoéw i warzyw powoduje wzrost zagrozenia skazenia mikro-

biologicznego.

Nieodpowiednia organizacja szlaku sortowania i pakowania owocow i warzyw

— produkty przed sortowaniem nie powinny mie¢ kontaktu z przygotowanymi

do handlu.

- Zastosowanie niewlasciwych opakowan moze skutkowac zepsuciem towaru,
np. z powodu wyczerpana tlenu z atmosfery w szczelnym opakowaniu.

- Niezachowanie zasad higieny przez pracownikéw — Wymagana odziez ochronna,
nakrycie glowy, badania okresowe, pomieszczenia socjalne do spozywania po-
sitkow, tazienki i toalety wyposazone w biezaca wodg i papierowe reczniki.

- Brak odpowiedniego o$wietlenia i wietrzenia sortowni i pakowni — brak wa-
runkoéw do oceny wizualnej produktow i eliminacji niektorych zagrozen.

- Brak szkolen i whasciwego obiegu informacji wérdd pracownikow — istotna jest
$wiadomos¢ istnienia zagrozen i sposobow ich eliminacji.

- Niewlasciwe warunki w czasie obrotu towarowego — W Czasie transportu,
sprzedazy hurtowej lub detalicznej istotne jest zapewnienie optymalnych wa-
runkow dla poszezegolnych produktow, np. sprzedaz z lad chtodniczych.
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Najwigksze zagrozenie stanowig drobnoustroje: bakterie, drozdze i plesnie.
Ich Zrodlem sg przede wszystkim §wieze owoce i warzywa, a w dalszej kolejno-
$ci maszyny i urzadzenia, opakowania oraz woda. Zwykle zepsucie produktéw
nie nastepuje wskutek rozwoju jednego gatunku drobnoustrojow, ale jest nastep-
stwem potaczonych efektow aktywno$ci réznych drobnoustrojéw i zmian che-
micznych oraz enzymatycznych produktu (jedne mikroorganizmy zmieniajg §ro-
dowisko i stwarzajg korzystne warunki dla rozwoju innych gatunkow). Na mi-
kroflor¢ wniesiong z owocami i warzywami sktadaja si¢ drobnoustroje, ktore by-
tuja na poszczegdlnych czesciach roslin w wyniku zakazenia z gleby, wody lub
powietrza.

Mikroflora owocéw — typowa mikroflore owocow stanowig przede wszystkim
drozdze, przenoszone na ich powierzchni¢ przez wiatr, deszcz lub owady, roz-
wijajace si¢ na soku przypadkowo uszkodzonych owocow. Wsrdd nich dominuja
nalezace do rodzaju Saccharomyces, Kloeckera, Pichia, Hansenula, Candida
i in.; plesnie z rodzaju Penicillium, Aspergillus, Botrytis, Rhizopus, Mucor, Fu-
sarium, Cladosporium, Geotrichum i inne; bakterie fermentacji mlekowej, bak-
terie octowe oraz bakterie z rodzajow Bacillus i Proteus. Ich rozwoéj zalezy od
zawartosci cukrow prostych, cukrow ztozonych i innych sktadnikow, w tym
szczegoblnie ilosci i rodzaju kwaséw organicznych (Jarczyk, Ptocharski 2010).
Mikroflora warzyw — warzywa $§wieze sa zanieczyszczone mikroflorg glebowa
nalezaca do rodzajow: Pseudomonas, Bacillus, Clostridium, Lactobacillus,
Streptococcus, Micrococcus, Enterobacter. Tym drobnoustrojom towarzysza
takze drozdze i liczne gatunki ple$ni np. Botrytis, Penicillium, Sclerotinia, Fusa-
rium, Aureobasidium i Alternaria. Dane ro$liny maja charakterystyczng mikro-
flore, np. w przypadku kapusty, pomidorow, sataty moga to by¢ bakterie fermen-
tacji mlekowej (rodzaje: Lactobacillus, Lactococcus), rézne gatunki drozdzy
i plesni. Na pomidorach stwierdzano obecnos$¢ nastepujacych gatunkow grzy-
bow: Alternaria alternata, Phytophtora spp., Botritis cinerea, Geotrichum can-
didum, Rhizopus stolonifer, Colletotrichum spp., Fusarium spp., Erwinia caro-
tovora i inne. W zanieczyszczeniach roslin okopowych (pH bliskie 7), w ktorych
substancje weglowodanowe i biatkowe sa w rownowadze, czesto ujawniaja si¢
beztlenowce przetrwalnikujace wywolujace fermentacje mastowa, a takze rozne
gatunki mikroflory proteolitycznej. Ogdlne zanieczyszczenie mikroorganizmami
moze miesci¢ sie¢ w przedziale 10°+10° komorek/g. Podobne zanieczyszczenie
wystepuje w roslinach stragczkowych (Jarczyk, Ptocharski 2010).

Bakterie Pseudomonas spp., nalezace do grupy bakterii psychrotrofowych,
powoduja tzw. migkka zgnilizng. Nie maja mozliwosci penetrowania tkanek
przez przetchlinki, lecz jedynie przez miejsca uszkodzone. Infekuja one tkanki
wielu gatunkéw warzyw, miedzy innymi: szpinaku, kapusty, sataty, kalafiorow
i selerow. Migkka zgnilizng marchwi, cebuli, sataty, selerow i szparagéw powo-
duja rowniez bakterie Bacillus spp. i Erwinia spp. Grzyby Alternaria spp.,
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a takze Botrytis spp., moga infekowa¢ uszkodzone tkanki i wnika¢ w nie bezpo-
$rednio, np. przez kutikule.

Niektore gatunki grzybdw, w tym powszechnie wystepujacy na owocach
ziarnkowych, winogronach i pomidorach Penicillium expansum, produkujg my-
kotoksyny patuling i cytryning. Wiele gatunkow z rodzaju Aspergillus réwniez
produkuje mykotoksyny (niektore aflatoksyn¢ B i kwas cyklopiazonowy, inne
aflatoksyne G lub ochratoksyng). Grzyby Alternaria alternata (powszechnie wy-
stepujacy na pomidorach, papryce i oberzynie) oraz Fusarium wytwarzaja kilka
rodzajow toksyn. Natomiast gatunki nalezace do rodzaju Botrytis i Cladospo-
rium nie produkuja toksyn.

Zwykle zewnetrzne czgsci warzyw zawierajg znacznie wigksze ilosci mi-
kroorganizmdw niz czg$ci wewnetrzne. Dotyczy to szczegdlnie warzyw tworza-
cych zwarte gtowki, np. kapusty czy sataty. Usuniecie zewnetrznych lisci moze
zmniejszy¢ liczbg drobnoustrojow o 1+4 log jtk/g tkanki. Istotng redukcje drob-
noustrojow, rzedu 1+2 log jtk/g tkanki, mozna uzyska¢ przez mycie surowcow
wodg z dodatkiem srodkow odkazajacych.
3.3.6.2. Okreslenie Krytycznych Punktow Kontroli (CCP)

Krytyczne punkty kontrolne okre$la si¢ w dziataniach/miejscach wymaga-
jacych szczegolnych srodkoéw ostroznosci, w ktorych kontrola jest konieczna do
zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub do ograniczenia go do akcep-
towalnych poziomow.

Jednym z krytycznych punktow kontroli powinno by¢ sprawdzenie, czy
produkt nie zawiera pozostatosci §rodkéw ochrony niedozwolonych do stosowa-
nia w Unii Europejskiej badz w kraju, do ktérego eksportowane sg owoce lub
warzywa i czy nie ma przekroczen dopuszczalnych limitéw pozostatosci $rod-
kow dozwolonych do stosowania w produkcji danego gatunku. Nalezy mie¢ na
uwadze, ze Stopien zagrozen (oceniany ilo$cig procentowa probek np. z pozosta-
losciami) oraz poziom pozostatosci w probkach zalezy od wielu czynnikow,
w tym od warunkéw pogodowych w czasie sezonu uprawy.

Za jeden z punktéw krytycznych przyjmuje si¢ transport owocoéw i wa-
rzyw. Zgodnie z przepisami UE transport produktow spozywczych moze odby-
wac si¢ jedynie przy uzyciu wydzielonych specjalistycznych srodkdéw transportu
posiadajacych konstrukcje i wyposazenie odpowiednie do rodzaju przewozo-
nych artykutow. Srodki transportu powinny zabezpieczaé produkty przed zanie-
czyszczeniem i umozliwi¢ zachowanie ich odpowiedniej jakosci zdrowotne;j.
Konstrukcja $rodkéw transportu powinna utatwi¢ utrzymanie ich w czystosci.
Powinny by¢ odpowiednio oznakowane poprzez umieszczenie na zewnetrznej
powierzchni w sposob trwaly napisu wskazujacego przeznaczenie danego $rodka
transportu. Produkty spozywcze tatwo psujace sig, ktore dla zachowania wiasci-
wej jakos$ci zdrowotnej nalezy przechowywa¢ w odpowiedniej temperaturze, sa
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przewozone wylacznie srodkami transportu odpowiednio przystosowanymi, za-
pewniajacymi zachowanie tej temperatury. Podczas przewozu artykuléw wyma-
gajacych obnizonej temperatury prowadzi si¢ staly monitoring temperatury.

Opakowania stuzace do przewozenia artykulow w §rodkach przewozu mu-
sza by¢ wykonane z materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia i spet-
nia¢ wymagania okre§lone w odpowiednich dokumentach UE. Opakowania
transportowe stykajace si¢ bezposrednio z produktami muszg by¢ poza tym sto-
sowane wylacznie do okreslonego rodzaju artykutow.

Przygotowanie produktéw do przewozu, ich zatadunek, transport i wyta-
dunek majg odbywac¢ si¢ w takich warunkach i w takim czasie, aby nie nastgpito
pogorszenie jakosci zdrowotnej tych artykutéw, a w szczegélnosci ich zanie-
czyszczenie.

Jednym z najwazniejszych punktow krytycznych jest jako§¢ mikrobiolo-
giczna zywnosci. Czystos¢ mikrobiologiczna — np. obecno$¢ bakterii chorobo-
tworczych, takich jak Salmonella (wystgpuje takze na owocach), Escherichia
coli (na owocach) i Listeria (czesto wystepuje na warzywach) — jest zwigzana
z higieng produkcji zywnos$ci. W przesziosci czestym powodem odrzucenia par-
tii owocdéw jagodowych byla ogdlna liczba drobnoustrojow, plesni, drozdzy
i bakterii typu coli. Zrodlem zanieczyszczenia moze byé otoczenie produkcyjne
(zatrudniony personel, materiaty, woda, rury odprowadzajace wode) itp., przy
czym moze nastapi¢ kumulacja zagrozenia poza granice akceptowalnosci.

W przypadku wigkszosci gatunkéw owocoOw i warzyw waznym punktem
krytycznym bedzie okreslenie akceptowalnego poziomu parametréw jakoscio-
wych, ktore wprawdzie nie wigza si¢ z bezpieczenstwem spozycia, ale ktore
moga decydowaé o sukcesie komercyjnym firmy. Takim wyznacznikiem moze
by¢ na przyktad wielko$¢, stopien wybarwienia, objawy zwigdniecia, jedrnosé
i inne parametry tekstury, $lady zerowania szkodnikow i objawy porazenia przez
choroby wystepujace juz w czasie produkcji polowej badz choroby przechowal-
nicze. Przy ustalaniu niektérych punktéw krytycznych dotyczacych jakos$ci pro-
duktow nalezy bra¢ pod uwage odleglos¢ rynkoéw zbytu i warunkéow transportu
oraz warunkow sprzedazy i okres przydatno$ci konsumpcyjnej danego produktu.
Obowigzuje bowiem generalna zasada, ze dysponujacy produktami, dla ktorych
istnieja normy jakosciowe, nie moze prezentowac lub wystawiac tych produktow
na sprzedaz, albo dostarczac ich lub wprowadzaé¢ do obrotu w obrgbie Wspdl-
noty, w jakikolwiek inny sposob niz zgodny z tymi normami.

Kontrola zgodnos$ci z normami handlowymi powinna si¢ opiera¢ na bada-
niu pobranych prob. Firmy przygotowujace towar do wysytki powinny mie¢
przeszkolony zesp6t pracownikéw kontrolujacy zgodnos¢ wystanego towaru
Z wymagania norm oraz prowadzi¢ rejestr, w ktorym bgda zapisywane wszystkie
czynnosci zwiazane z kontrola. Kraje cztonkowskie UE sg zobowiazane do eks-
portu owocow i warzyw do krajow trzecich zgodnie z wymaganiami norm UE.
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Biorac pod uwage fakt, ze w przypadku produkcji ogrodniczej mamy do
czynienia z wieloma gatunkami owocow i warzyw (i roslin ozdobnych), réznymi
warunkami ich produkcji, transportu, przygotowania do przechowywania, wa-
runkami przechowywania, przygotowania do sprzedazy a nastgpnie obrotu jedy-
nie samo przedsicbiorstwo zajmujace si¢ obrotem jest w stanie precyzyjnie okre-
$li¢ punkty krytyczne i je monitorowaé, biorgc pod uwagg rodzaj i jakos¢ pro-
duktu oraz dostgpne wyposazenie techniczne. W przechowalnictwie owocoéw
i warzyw nie ma gotowych wzorcow analizy zagrozen, krytycznych punkow
kontroli.

Wdrazajac system HACCP w przechowalnictwie mozna postugiwacé si¢
tzw. ,,drzewem decyzyjnym” opisanym w Codex Alimentarius CAC/GL 18-
1993, odpowiadajac na pytania (,,tak” lub ,,nie””) czy na danym etapie wystepuja
zagrozenia, ktorym mozna zapobiegaé, eliminowac¢ je lub ogranicza¢ do akcep-
towalnego poziomu i czy kontrolowanie danego etapu jest w przysztosci ko-
nieczne ze wzgledu na bezpieczenstwo i jakos¢ produktu. W przypadku wysta-
pienia zagrozenia nalezy odpowiedzie¢ czy jego poziom na kolejnych etapach
moze wzrosna¢ do nieakceptowalnego poziomu, czy tez moze ono ulec zreduko-
waniu i jakie dziatania naprawcze nalezy podja¢ dla jego zniwelowania badz
ograniczenia.
3.3.6.3. Ustalenie krytycznych wartosci granicznych

Ustalenie warto$ci granicznych w punktach Krytycznych jest niezmiernie
wazne dla oddzielenia akceptowalnego od nieakceptowalnego poziomu zagrozen
w celu ich zapobiezenia, wyeliminowania lub ograniczenia do akceptowalnego
poziomu. Wiele ocenianych parametréw w systemie HACCP jest mierzalnych.
Naleza do nich migdzy innymi:

a) parametry sensoryczne (barwa, wyglad, zapach, smak) i parametry tekstury
owocOw i warzyw (jedrno$é, twardos¢, stopien zwigdniecia),

b) parametry fizyczne (temperatura, czas, wilgotno$¢ atmosfery, kondensacja
pary wodnej, sktad atmosfer gazowych, réznica w temperaturze parownikéw
i otoczenia oraz inne czynniki),

c) parametry chemiczne — r6znego rodzaju zanieczyszczenia,

d) parametry mikrobiologiczne — zagrozenia zwiazane z rozwojem drobnou-
strojow.

3.3.6.4. Ustalenie procedur monitorowania parametréw w kazdym Kry-
tycznym Punkcie Kontrolnym

Badania pozostatosci powinny by¢ prowadzone wytacznie w akredytowa-
nych laboratoriach, posiadajacych odpowiednie certyfikaty. Badania powinny
obejmowac¢ nie tylko $rodki ochrony stosowane w sadach i na plantacjach, ale
takze $rodki stosowane w przechowalnictwie i regulatory wzrostu.

Procedury monitorowania w punktach krytycznych, wedlug wczesniej
ustalonego planu, maja umozliwi¢ zapobieganie wystapieniu zagrozen. Obej-
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mujg one dzialania dotyczgce np. kontroli temperatury, wilgotnosci, sktadu at-
mosfery kontrolowanej w okresie przechowywania, a nawet obrotu towarowego.
Utrzymanie tancucha chlodniczego jest niezmiernie waznym elementem zacho-
wania jako$ci produktow spozywczych. Monitorowanie nalezy prowadzié
z okreslong czestotliwoscia, postugujac sie wiarogodnymi urzgdzeniami, podle-
gajacymi okresowo kalibracji. Obecnie system monitorowania (np. temperatury)
mozna prowadzi¢ zdalnie z wykorzystaniem technik komputerowych.

3.3.6.5. Ustalenie dzialan naprawczych/korygujacych w przypadku od-
stepstw od wartosci parametrow krytycznych

Dziatania naprawcze, np. dotyczace warunkdéw przechowywania, musza
by¢ podjete natychmiast, gdy system monitorowania wykaze, ze krytyczny punkt
lub punkty kontroli wykazuja odstgpstwa od przyjetych wartosci.

Jesli produkty pozyskiwane od zewngtrznych dostawcoéw lub nawet od
czlonkow grupy producentéw nie spetniajg wymagan prawnych np. w zakresie
pozostatosci srodkow ochrony roslin, to nalezy podja¢ dziatania korekcyjne,
poddajac producenta, w przypadku ktorego stwierdzono niezgodnosci, specjal-
nemu nadzorowi, badz wylaczy¢ go wrecz z grupy wiarygodnych partneréw.

W przypadku niespelnienia wymagan zgodnos$ci produktow z odpowied-
nimi normami jakosciowymi mozna dokona¢ zmiany znakowania (przekwalifi-
kowania produktu) lub podja¢ decyzje o doprowadzeniu do zgodnosci wszyst-
kich lub wybranych partii produktow, wobec ktdrych stwierdzono niezgodnos$é.
3.3.6.6. OKkreslenie zasad/procedur weryfikacyjnych

Weryfikacja systemu powinna by¢ przeprowadzona bezposrednio po jego
wprowadzeniu, a nastepnie okresowo, w zaleznosci od potrzeb (np. po wykryciu
odstepstw w limitach ustalonych dla CCP, wprowadzeniu nowych technologii,
nowych opakowan, instalacji nowych urzadzen, zmiany wymagan odno$nie pro-
duktu przeprowadzonej na zyczenie odbiorcy) lub kazdorazowo po wprowadze-
niu zmian w systemie dla upewnienia si¢ czy zmiany sg prawidtowe i efektywne.
Jest kilka metod weryfikacji systemu:

a) przez cztonkow zespotu ds. HACCP;

b) przez audytoréw zewnetrznych;

c) badanie probek pobieranych losowo badz selektywnie w przypadku domnie-
manego zagrozenia;

d) ankiety przeprowadzane wsrod uzytkownikow systemu (np. kierownikoéw
dziatow).

Weryfikacja przez cztonkow zespotu ds. HACCP moze dotyczy¢ np. kon-
troli formularzy rejestracji danych i by¢ prowadzona nawet codziennie albo moze
by¢ przeprowadzona w formie rozlegtego audytu wewngtrznego obejmujacego
przeglad wszystkich zapisow dokumentujacych funkcjonowanie systemu za-
rowno w sortowni, pakowni, jak i w przechowalni/chtodni. Zewnetrzna ocena
weryfikacyjna moze by¢ prowadzona przez odpowiednie agencje rzadowe lub
firmy wyspecjalizowane we wdrazaniu systemu.
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Zgodnie z rozporzadzeniem 852/2004 system HACCP nie powinien by¢
jednak postrzegany jako metoda autoregulacji i nie powinien zastgpowaé urze-
dowych kontroli. Urzedowe kontrole prawidtowosci stosowania zasad systemu
HACCP w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, zgodnie z wymogami rozporza-
dzenia nr 882/2004 i przepisami krajowymi (Dz. U. z 2006 r. Nr 122 poz. 851),
w zaktadach objetych nadzorem prowadzi Panstwowa Inspekcja Sanitarna.

W przypadku wystgpienia zagrozenia zdrowia konsumentow, z powodu
pozostato$ci srodkéw ochrony roélin, zagrozenia mikrobiologicznego lub innych
czynnikéw, panstwowa jednostka kontrolna zobowigzana jest powiadomi¢ Ko-
misj¢ Europejska poprzez system RASFF oraz podja¢ formalne dziatania zmie-
rzajace do wyeliminowania w przyszlosci stwierdzonych nieprawidtowosci.
3.3.6.7. Dokumentacja systemu (zasady tworzenia i zarzadzania dokumen-
tacja)

Dokumentacja jest jednym z koniecznych warunkow funkcjonowania sys-
temu HACCP. Oprécz ogdlnego planu HACCP do dokumentacji systemu naleza
nastepujace dokumenty: formularze rejestracji danych, listy sprawdzianow kon-
trolnych, raporty z audytéw, sprawozdania z badan, raporty z kontroli, reklama-
cje itp. Dokumentacja jest niezbedna miedzy innymi dla organéw kontrolnych,
ktére w oparciu o analiz¢ ryzyka moga okresli¢ minimalng czestotliwo$é i wiel-
kos$¢ prob kontrolnych pobieranych z kazdej partii towaru, a w oparciu o prze-
prowadzong ocen¢ wydawaé $wiadectwo zgodnosci dla kazdej partii towaru.
W przypadku eksportu towaru bez §wiadectwa kontroli urzad celny nie moze ze-
zwoli¢ na jego eksport.

4. Podsumowanie

W niniejszym opracowaniu zamieszczono wiadomosci ogdlne dotyczace
systemu HACCP. Biorac pod uwage fakt, ze dotychczas w Polsce nie stosowano
tego systemu w przechowalnictwie owocoOw | warzyw, nie ograniczono si¢ jedy-
nie do samego systemu, ale poruszono takze zagadnienia dotyczace dobrej prak-
tyki produkcyjnej i dobrej praktyki higienicznej. Uwzgledniono najwazniejsze
unijne i krajowe przepisy oraz zwrocono szczegdlng uwage na zagrozenia zwia-
zane z mozliwymi skazeniami §rodkami ochrony roslin, zagrozenia mikrobiolo-
giczne i inne czynniki decydujace o akceptacji produktu na rynku. W kolejnym
opracowaniu, zawierajagcym praktyczne aspekty wdrazania systemu, zamiesz-
czone zostang w postaci tabel przyktady mozliwych w przechowalnictwie zagro-
zen (w czasie sortowania, przechowywania i pakowania), kryteriow ich oceny,
monitorowania i dziatan naprawczych.
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