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Higiena produkcji zywnosci
pochodzenia roslinnego w gospodarstwie

Towary pochodzace z produkgji roslin-
nej i zwierzecej w gospodarstwie musza
spetnia¢ wymagania odbiorcow. Koniecz-
ne jest takze ich sprawdzenie pod katem
bezpieczenstwa, nie moga przenosic¢ za-
grozen biologicznych, chemicznych oraz
fizycznych.

Zgodnie z przepisami, gtéwna odpowie-
dzialnos¢ za bezpieczenstwo zywnosci
spoczywa na przedsiebiorstwach sekto-
ra spozywczego. Jednak w dziataniach
stuzacych zapewnieniu bezpieczenstwa
i jakosci zywnosci w catym faricuchu ob-
rotu rynkowego zywnoscia musza brac
rowniez udziat rolnicy — dostawcy nie-
przetworzonych lub czesciowo przetwo-
rzonych surowcéw.

Wymagania higieniczne

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) to ,dzia-
fania, ktére musza by¢ podjete i warunki hi-
gieniczne, ktére musza byc spetniane i kon-
trolowane na wszystkich etapach produkgji

lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo
Zywnosci”.

Wymagania dla pomieszczen

Dodatkowo, tam gdzie to konieczne,

niezbedne jest wdrozenie i stosowanie

procedury opartej na zasadach systemu

HACCP w celu identyfikacji, analizy i kon-

troli zagrozen.

Aby utatwic¢ wdrozenie zasad Dobrej Prak-

tyki Higienicznej, podajemy wymagania

dla pomieszczen mieszkalnych, w ktérych
prowadzona jest produkcja lub przetwa-
rzanie zywnosci:

« pomieszczenia powinny byc¢ tak usy-
tuowane, zaprojektowane i skonstru-
owane oraz utrzymywane w czystosci,
dobrym stanie i kondycji technicznej,
aby unikna¢ ryzyka zanieczyszcze-
nia, w szczegdlnosci przez zwierzeta
i szkodniki,

+ musza by¢ dostepne odpowiednie urza-
dzenia, aby utrzymac wiasciwa higiene
personelu,



+ powierzchnie do kontaktu z zywno-
$cig muszg by¢ w dobrym stanie, tatwe
do czyszczenia i dezynfekdji,

« nalezy zapewni¢ warunki do czysz-
czenia i dezynfekcji narzedzi do pracy
i sprzetu,

+ nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepi-
sy/zasady, dla Srodkéw spozywczych,
ktore beda czyszczone, aby dokonywacd
tego w sposdb higieniczny,

+ nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki
i udogodnienia dla higienicznego skta-
dowania i usuwania niebezpiecznych
i niejadalnych substancji i odpadoéw,

+ nalezy zapewni¢ odpowiednie udo-
godnienia i warunki dla utrzymywania
i monitorowania wtasciwych warunkéw
termicznych zywnosci,

« $rodki spozywcze musza by¢ tak
umieszczone, aby unikac¢ na tyle, na ile
jest to rozsadnie praktykowane, ryzyka
zanieczyszczenia.

Zasady dobrej praktyki higienicznej (GHP)

obejmuja nastepujace obszary:

« kontrole dostaw,

+ budynki i uktad funkcjonalny pomiesz-
czen, wyposazenie,

.+ czyszczenie urzadzen oraz sprzetu,
a takze urzadzen sanitarnych oraz za-
plecza produkcyjnego,

« czyszczenie obszaru produkgji i prze-
chowywania,

« higiene procesu produkcji, w tym roz-
dzielnie czynnosci w celu zabezpiecze-
nia przed przeniesieniem zanieczysz-
czania na zywnos¢,

+ higiene osobista i stan zdrowia os6b
produkujacych zywnos¢,

« jakosc¢ stosowanej wody,

- kontrole i zabezpieczenie przed szkod-
nikami,

+ postepowanie z odpadami zywnoscio-
wymi,

« przechowywanie, dystrybucje i trans-
port.

Dokumentacja

Rolnicy produkujacy lub zbierajacy pro-

dukty roslinne powinni prowadzi¢ doku-

mentacje w szczegolnosci na temat:

« uzycia $rodkéw ochrony roslin i biocy-
dow,

+ wystepowania szkodnikéw lub choréb,
ktdre moga zagrozi¢ bezpieczenstwu
produktéw pochodzenia roslinnego,

« wynikéw wszelkich analiz przeprowa-
dzonych na prébkach pobranych od
roslin lub innych prébkach, istotnych ze
wzgledu na zdrowie ludzkie.

Kontrola i zabezpieczenie
przed szkodnikami

Zywno$¢ moze zosta¢ zanieczyszczona
przez zwierzeta domowe oraz szkodniki
takie, jak gryzonie, ptaki lub owady, ktére
sq zrodtem chorobotwoérczych mikroor-
ganizméw. Dlatego zabrania sie wpusz-
czania zwierzat do pomieszczen, gdzie
przechowuje sie lub przetwarza zywnos¢.
W razie wykrycia obecnosci szkodnikéow
w przestrzeni roboczej lub wokét niej,
nalezy podja¢ dziatania, majace na celu
ich eliminacje. Procesy te powinny by¢
prowadzone zgodnie z instrukcjg i nigdy
w trakcie produkcji lub przetwérstwa.
W ten sposéb zapobiegamy przedostawa-
niu sie substancji chemicznych do zywno-
sci.

Zagrozenia zdrowotne zywnosci
w produkcji podstawowej

Zagrozenie bezpieczefstwa zywnosci to
kazdy czynnik (chemiczny, fizyczny lub
mikrobiologiczny), ktéry moze spowodo-
wa¢, ze staje sie ona niebezpieczna dla
zdrowia lub zycia konsumenta. Producent
powinien stworzy¢ takie warunki w pro-
cesie wytwarzania zywnosci, aby wyelimi-
nowac lub zmniejszy¢ zagrozenia do bez-
piecznego poziomu, uniemozliwi¢ wzrost
zagrozenia i zapobiec zanieczyszczeniu
wtérnemu.



Zagrozenie chemiczne

Zagrozenia chemiczne to wszystkie sub-
stancje chemiczne, ktére moga wywo-
tywac stany zatrucia po wprowadzeniu
do organizmu cztowieka. Zrédtem zagro-
zen chemicznych sa. wszystkie surowce
podstawowe i pomocnicze, materiaty
opakowaniowe czy maszyny i urzadzenia.
Sa okreslane, jako krytyczne wyrézniki ja-
kosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Mozna je sklasyfikowa¢ nastepujaco:

+ naturalnie wystepujace w surowcach
(np. solanina w ziemniakach czy amig-
dalina w gorzkich migdatach),

« technologiczne — mykotoksyny, hetero-
cykliczne aminy (HCA), srodki uzywane
do dezynsekgji i deratyzacji, oleje, sma-
ry, antybiotyki, hormony wzrostu, sub-
stancje antybakteryjne oraz leki wetery-
naryjne,

« Srodowiskowe - czyli metale ciezkie
(jak arsen, otéw, rte¢, nikiel i cynk), pe-
stycydy, azotany, nawozy i pierwiastki
promieniotwércze, WWA, dioksyny i po-
lichlorowane bifenyle.

Zagrozenia fizyczne

Zagrozenia fizyczne to wszystkie substan-

cje obce i materiaty, normalnie nie wyste-

pujace w zywnosci, ktére moga spowodo-
wac fizyczne uszkodzenie ciata cztowieka.

Ich Zrédta to:

« surowce — piasek, kamyki, kosci, osci,
pestki, skorki,

- opakowania - elementy drewniane
z palet, plastik, szkto, kawatki metalu,
sznurki,

« elementy maszyn i urzadzen,

. cztowiek — bizuteria, guziki, wtosy, pa-
znokcie i inne zanieczyszczenia wynika-
jace z zaniedban pracownikéw,

« pomieszczenia do sktadowania i prze-
chowywania surowcoéw - szkto okienne,
elementy lamp oswietleniowych, ele-
menty drewniane, kamienie itp.

Zagrozenie mikrobiologiczne
Zagrozenia mikrobiologiczne s wywota-
ne mikroorganizmami patogennymi, jak
grzyby, pierwotniaki, wirusy, bakterie oraz
organizmy bakteriopodobne. Zrédtem za-
grozen moze by¢ sam cztowiek, w wyniku
niezachowania zasad higieny zywnosci
w fancuchu zywnosciowym. Moze to by¢
takze obecnos¢ szkodnikow - ptakow,
gryzoni, owadéw. Zrédtem zagrozenia mi-
krobiologicznego moga by¢ tez surowce
uzyte do produkcji zywnosci.

Zagrozenia mikrobiologiczne wplywaja
ma zdrowie i zycie cztowieka w sposéb
bezposredni lub posredni. Wptyw bezpo-
Sredni polega na infekcji tkanek, wywofa-
nej przez drobnoustroje (bakterie, wirusy,
plesnie). Posrednie oddziatywanie spro-
wadza sie do wytwarzania przez mikroor-
ganizmy toksyn, ktére powoduja zatrucia
pokarmowe.

Utylizacja odpadéw

Niewtasciwe przechowywanie i poste-
powanie z odpadami sprzyja obecnosci
szkodnikow, ktére moga zanieczyszczac
Zywnosc.

Dlatego kazdego dnia oprézniajmy kosze
na odpady znajdujace sie w kuchni. Kosze
na odpady nalezy utrzymywac w czysto-
$ci. Kosz na odpady przykrywamy pokry-
wa. W przypadku, gdy odpady trzeba be-
dzie przechowywad¢, nalezy wykorzystac
do tego celu zamykany kontener lub po-
jemnik z pokrywa i umiesci¢ go poza prze-
strzenia kuchenng i magazynowa.
Kontenery i pojemniki do przechowywa-
nia odpadéw ustawiamy na tatwo zmy-
walnych powierzchniach.

Szkolenia

Brak wiedzy dotyczacej podstawowych
zasad higieny moze prowadzi¢ do zanie-
Czyszczenia zywnosci.

Wszystkie osoby wykonujace prace zwia-



zane z produkgja lub przygotowywaniem
zywnos$ci musza by¢ poinstruowane
i przeszkolone z zagadnien dotyczacych
wymagan higienicznych. Osoby, ktére
beda miaty kontakt z zywnoscia, powinny
by¢ poinstruowane w zakresie podstawo-
wych wymagan higienicznych przed roz-
poczeciem pracy.

Szkolenie powinno obejmowac nastepu-

jace zagadnienia:

+ podstawowe zasady stosowania dobrej
praktyki higienicznej,

« przyczyny i zapobieganie zanieczysz-
Czaniu zywnosci i jej psuciu,

« higiena osobista,

« mycie i czyszczenie,

. zapobieganie dostepowi szkodnikéw.

Instytucje realizujace zadania
zwigzane z nadzorem w zakresie
bezpieczenstwa higieny produk-
¢ji zywnosci pochodzenia roslin-
nego w gospodarstwie

Panstwowa Inspekcja Sanitarna (PIS)
Panstwowa Inspekcja Sanitarna realizuje
zadania zwigzane z szeroko pojeta ochro-
na zdrowia publicznego. Wéréd tych za-
dan znajduje sie nadzér nad warunkami
zdrowotnymi zywnosci i zywienia. PIS re-
alizuje swoje obowiazki na poziomie wo-
jewddzkim, powiatowym oraz w granicz-
nych inspektoratach sanitarnych.

Wsréd gtéwnych obszaréw dziatania PIS

w kontekscie bezpieczenstwa zywnosci,

nalezy wymieni¢ te zwigzane z kontrola

wymagan higienicznych i zdrowotnych,

zwigzanych m.in. z:

+ nadzorem nad jakos$cig zdrowotng zyw-
nosci pochodzenia zwierzecego i nie-
zwierzecego,

+ bezpieczenstwem produkcji i obrotu
materiatéw i wyrobéw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscia.

Panstwowa Inspekcja Ochrony Roslin

i Nasiennictwa (PIORIN)

PIORIN realizuje zadania zwigzane z nad-

zorem nad zdrowiem roslin, zapobiega-

niem zagrozeniom zwigzanym z obrotem

i stosowaniem $rodkéw ochrony roslin

oraz nadzorem nad wytwarzaniem, oceng

i obrotem materiatem siewnym.

Inspekcja w ramach swych kompetenc;ji

m.in.:

- prowadzi kontrole fitosanitarne roslin,
produktéw roslinnych,

- wydaje swiadectwa fitosanitarne, pasz-
portow roslin i zaswiadczen oraz pro-
wadzi nadzér nad jednostkami upo-
waznionymi do wypetniania formularzy
paszportéw roslin,

« wydaje decyzje dotyczace postepowa-
nia z roslinami, produktami roslinnymi
lub przedmiotami podlegajacymi gra-
nicznej kontroli fitosanitarnej.

Zrédta:

,Poradnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Pro-
dukcyjnej przy produkcji Zywnosci niezwie-
rzecego pochodzenia w warunkach domo-
wych z wykorzystaniem surowcdw roslinnych
z wtasnych upraw oraz w ramach rolniczego
handlu detalicznego” Giéwny Inspektorat
Sanitarny we wspdtpracy z Paniq dr hab. inz.
Joanngq Trafiatek — adiunkt i kierownik studiow
podyplomowych na Wydziale Nauk o Zywie-
niu Cztowieka i Konsumpcji SGGW. Warszawa
2017.

,Zapewnienie bezpieczeristwa i higieny pro-
dukgji zywnosci w gospodarstwie” Centrum
Doradztwa Rolniczego w Brwinowie Oddziat
w Radomiu. Radom 2014.

Jakub Kmiecik DODR

Wroctaw 2021 r.
redakcja i korekta: Agnieszka Siegel
opracowanie graficzne i sktad: Ewa Kutkowska



