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INTRODUCTION

dr inz. Zbigniew Karnicki

The political and economic changes in Poland after 1989 resulted in a dynamic
development of fish processing in Poland. This development was based on a group
of well-educated technologists and managers from bankrupt or transformed state-owned
enterprises, but also on people from outside the fishing industry who decided to invest in
the development of this sector seeing significant potential in it. It was obvious that fish
processing is a food industry that has to provide consumers with safe food that complies
with national and EU regulations. They impose an obligation on every operator in food
production to ensure food safety based on risk analysis and HACCP critical control points.
An important role in introducing this system to the Polish fish processing sector was played
by the activity of the Maritime Fisheries Institute in Gdynia, which organized a number
of courses and training seminars devoted to this system. The culmination of these activities
was the publication of three important studies. The first was "HACCP in fish processing
industry. Guidelines for development and application" [Hillar et al., 1997], the second one
was "Practical implementation of the HACCP system in the fish processing industry” [Hillar
et al., 2000] and the last one was ,,Principles of good practice in the fish processing industry”
[Bykowski et al., 2000]. All of these publications were clearly and easily accessible to the
public and pursued the goal of "increasing the level of knowledge of the management and
employees of the fishing industry regarding production hygiene and quality requirements
and assisting in the practical implementation of these requirements...". According to the
authors' assessment, these publications facilitated the process of practical adaptation
of Polish fish processing to the future membership in the European Union.

Today, more than 15 years after Poland's accession to the European Union, Polish
fish processing, supported by EU aid, is one of the most modern in the entire European
Union, processing over 1 million tonnes of fish per year in 2019, of which 705,000 tonnes
is exported to the EU and third countries and 454,500 tonnes is offered on the domestic
market [Hryszko, 2019]. Poland's accession to the European Union means not only access
to aid funds, but also an obligation to understand, introduce and observe the European
Union regulations ensuring the production of healthy and safe food.

Similarly to the previously mentioned publications, whose update due to progress and
the new situation has become limited, the task of this Codex is to provide appropriate
information and interpretations to the EU food safety regulations which are not always the
easiest to understand. This is the case in particular for the three following basic Regulations:
the Regulation (EC) No 178/2002 of 28 January 2002 [Reg. (EC) No 178/2002], the
Regulation (EC) No 852/2004 of 29 April 2004 [Reg. (EC) No 852/2004], and Regulation (EC)
No 853/2004 of 29 April 2004 [Reg. (EC) No 853/2004] and their subsequent amendments.
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DEVELOPMENT OF THE CODE

The Code of Good Manufacturing Practices in Fish Processing was developed by a team
of scientists from the National Marine Fisheries Research Institute at the request of the
Polish Association of Fish Processors. The content of the Code was consulted in detail with
fish processing technologists and veterinary officers supervising fish processing plants. Its
development was co-financed by the European Union's European Maritime and Fisheries
Fund as part of the Operational Programme "European Maritime and Fisheries Fund"
2014-2020.

OBJECTIVE OF THE CODE

The aim of the Code is to provide fish processing technologists and employees of the
authorities supervising the fish processing plants with guidance on interpretation and
guidelines for good production and hygiene practices resulting from the legislation on food
safety, in particular fishery and aquaculture products. The Code may also serve, depending
on the needs, as material used for training food technologists at various levels of education.
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1 WSTEP

dr inz. Zbigniew Karnicki

OPRACOWANIE KODEKSU

Kodeks dobrych praktyk produkcyjnych w przetwdrstwie ryb zostat opracowany przez
zespot pracownikow naukowych Morskiego Instytutu Rybackiego — Panstwowego Instytutu
Badawczego na wniosek Polskiego Stowarzyszenia Przetworcéw Ryb. Tres¢ Kodeksu byta
szczegdtowo konsultowana z technologami przetwdrstwa rybnego, a takze lekarzami
weterynarii, sprawujgcymi nadzor nad zaktadami przetwdrstwa rybnego. Jego opracowanie
byto wspétfinansowane ze srodkéw Europejskiego Funduszu Morskiego i Rybackiego Unii
Europejskiej w ramach Programu Operacyjnego ,,Rybactwo i Morze” 2014-2020.

CEL KODEKSU

Celem kodeksu jest dostarczenie osobom zarzgdzajgcym bezpieczernstwem i jakoscig
zywnosci oraz pracownikom sprawujgcymi nadzér nad zaktadami przetwdrstwa rybnego
wskazéwek, interpretacji i wytycznych dotyczacych dobrych praktyk produkcyjnych
i higienicznych wynikajacych z przepiséw prawnych dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci,
w szczegdlnosci zywnosci pochodzenia wodnego. Kodeks, w zaleznosci od potrzeb, moze
réwniez stuzyc jako materiat wykorzystywany w szkoleniu technologéw zywnosci na réznym
poziomie nauczania.

WPROWADZENIE

Przemiany polityczne i ekonomiczne w Polsce po roku 1989 spowodowaty dynamiczny
rozwoj przetworstwa rybnego. Rozwadj ten oparty byt na wiedzy grup dobrze wyksztatconych
technologédw i menadzerow z upadajgcych czy przeksztatcanych przedsiebiorstw
panstwowych, ale takze na osobach spoza sektora rybackiego, ktére zdecydowaty sie
zainwestowaé w rozwdj tego sektora widzagc w nim istotny potencjat. Byto oczywiste,
ze przetworstwo ryb to branza spozywcza, ktéra musi dostarcza¢ konsumentowi bezpieczng
zywnosé, zgodnie z krajowymi przepisami, a takze przepisami Unii Europejskiej. Naktadaja
one na kazdy podmiot dziatajagcy w produkcji zywnosci obowigzek zapewnienia jej
bezpieczenstwa na podstawie systemu opartego na analizie ryzyka i krytycznych punktow
kontroli HACCP. Istotng role we wprowadzaniu tego systemu do polskiego sektora
przetworstwa ryb odegrata dziatalnos¢ Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni, ktory
organizowat szereg kurséw i seminariéw szkoleniowych poswieconych temu systemowi.
Ukoronowaniem tych dziatan byto wydanie trzech waznych opracowan. Pierwsze to HACCP
w przetworstwie rybnym. Wytyczne opracowania i stosowania [Hillar i in., 1997], drugie
to Praktyczne wdrazanie systemu HACCP w przemysle rybnym [Hillar i in., 2000] i ostatnie
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Zasady dobrej praktyki w przemysle rybnym [Bykowski i in., 2000]. Wszystkie te publikacje
w sposob przystepny i przejrzysty realizowaty cel, jakim byto ,podniesienie poziomu wiedzy
kierownictwa i pracownikow przemystu rybnego dotyczqcego wymagan w zakresie higieny
produkgji i jakosci oraz pomoc w praktycznym wdrazaniu tych wymagan...”. Zgodnie z oceng
autorow publikacje te utatwity proces praktycznego dostosowania polskiego przetwérstwa
rybnego do wymagan stawianym przysztym cztonkom Unii Europejskie;.

Dzi$ po ponad 15 latach od wejscia Polski do Unii Europejskiej polskie przetwdrstwo
ryb, wsparte srodkami pomocowymi UE, jest jednym z najnowoczesniejszych w catej Unii,
przetwarzajgc w 2019 roku ponad 1 milion ton ryb, z czego 705 tys. ton jest przedmiotem
eksportu do UE i panstw trzecich, a 454,5 tys. ton jest oferowanych na rynku krajowym
[Hryszko, 2019]. Wstgpienie Polski do Unii Europejskiej to nie tylko dostep do Srodkow
pomocowych, ale takze obowigzek zrozumienia, wprowadzania i przestrzegania przepisow
UE zapewniajacych produkcje zdrowej i bezpiecznej zywnosci.

Podobnie jak wymienione wczesniej publikacje, ktérych aktualizacja w zwigzku
z postepem i nowg sytuacjy stata sie ograniczona, zadaniem niniejszego Kodeksu jest
dostarczenie witasciwych informacji, wytycznych i praktycznych wskazéwek do zrozumienia
i wdrazania obowigzujacych regulacji UE dotyczgcych bezpieczenstwa zywnosci. Dotyczy to
w szczegdlnosci trzech podstawowych rozporzadzen: rozp. (WE) nr 178/2002 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. [Rozp. (WE) nr 178/2002], rozp. (WE)
nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. [Rozp. (WE) nr
852/2004] oraz rozp. (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. [Rozp. (WE) nr 853/2004], wraz z pdzniejszymi ich zmianami.
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dr inz. Zbigniew Karnicki

2

Polski przemyst przetwdrstwa ryb w ostatnich latach opiera sie przede wszystkim na
surowcu importowanym. Tylko niewielka cze$¢ dostaw pochodzi z polskich potowdw
battyckich i dotyczy to przede wszystkim czterech podstawowych gatunkdéw: szprota,
Sledzia, storni i dorsza. Potowy najwazniejszych dla przemystu gatunkdw ryb na Battyku
wykonywane przez polskie rybotéwstwo przedstawiono w tabeli 2.1.

Nalezy jednak zwrdci¢ uwage, ze z potowdw ujetych w tabeli 2.1 znaczna czes¢,
szczegoOlnie szprotow i Sledzi przetwarzana jest na maczke oraz olej w portach dunskich i nie
trafia do polskiego przetworstwa.

Dodatkowo polska akwakultura produkuje corocznie okoto 40 tysiecy ton karpi,
pstragéw i innych gatunkow ryb, z ktérych znaczna czes$¢ przeznaczana jest do sprzedazy
detalicznej w postaci ryby swiezej, podlegajacej jedynie wstepnej obrdbce, a w przypadku
karpia gtéwnie jako ryba zywa.

Tabela 2.1. Potowy battyckie wedtug wazniejszych gatunkdéw (tony).

| potr. 2019
Gatunki 2017 2018 | p6tr. 2018 | | pétr. 2019 "
| p6tr. 2018=100
Szproty 69 972 74 152 62 042 66 432 107,1
Sledzie 43 672 51274 27 832 23 601 84,8
Stornie 11 054 15 259 11075 12 736 115,0
Dorsze 7 449 6 760 3736 3812 102,0
Witlinki 535 1867 1406 2627 186,8
Leszcze 689 896 332 722 217,5
Ptocie 735 827 427 536 125,5
Gtadzice 295 736 318 422 132,7
Okonie 923 659 195 182 93,3
Inne 2252 2 167 1559 1705 109,4
Razem 137 574 154 596 108 923 112 774 103,5

Zrédto: Opracowanie MIR-PIB na podstawie danych MGMIZS za Kuzebski [2019].

Rozwdj tancucha chtodniczego, technologii opakowan, a takie form transportu
spowodowaty, ze dostawa dla przetwdrstwa i handlu detalicznego wtasciwej jakosci surowca
z catego Swiata nie jest problemem. Stato sie to mozliwe wraz z dostepnoscig funduszy
europejskich, skutecznego bodzca rozwoju polskiego przetwdrstwa rybnego.

W strukturze importu polskiego przetwdrstwa dominuja surowce mrozone, choc
w stosunku do lat minionych udziat ryb swiezych i chtodzonych rosnie. Strukture importu
surowca dla polskiego przetwdrstwa rybnego wedtug grup towarowych przedstawia tabela
2.2.
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Tabela 2.2. Import ryb i przetworéw rybnych wedtug grup towarowych w latach 2017-2020.

I-XI1 I-VI
Wyszczegélnienie 2017 | 2018 [2019s | 2018 | 2019° | 2020 P
tys. ton®

Razem 576,8 | 600,1 | 611,3 | 285,9 | 293,1 | 301,5
Ryby zywe, swieze lub chtodzone 184,7 | 198,1| 209,0 | 88,6 | 97,3 | 100,0
Ryby mrozone 109,3 | 108,3 | 106,0 | 56,6 | 55,9 | 58,0
Filety i mieso rybie mrozone 194,4 | 206,7 | 210,0 | 98,1 | 100,2 | 102,0
Ryby wedzone, solone i suszone 2,6 1,6 1,4 1,0 0,7 0,9
Przetwory i konserwy z ryb oraz kawior 44,3 | 44,0 | 46,0 | 21,4 | 21,3 | 22,0
Owoce morza 9,8 10,2 10,9 4,8 5,3 51
Produkty niekonsumpcyjne 31,7 | 31,2 | 28,0 | 154 | 12,5 | 13,5

@ dane wstepne, ® w masie produktu, P — prognoza, S - szacunek

Zrédto: Opracowanie IERIGZ-PIB na podstawie danych MF za Hryszko [2019].

Z kolei w strukturze gatunkowej importu dominuje tosos, pochodzacy gtéwnie z hodowli
norweskich. W jego przetwodrstwie Polska odgrywa obecnie wiodacy role na Swiecie.
Kolejnymi gatunkami dominujgcymi w imporcie sg dorsze, $ledzie, makrele i mintaje.
llustruje to tabela 2.3.

Formy dostawy surowca

Surowce swieze. Ryby Swieze dostarczane sg w skrzyniach plastikowych, styropianowych
lub kontenerach i skrzyniopaletach z oziebiong wodg morska. W tym ostatnim przypadku
dotyczy to przede wszystkim ryb pelagicznych (Sledz, szprot) potawianych przez jednostki
stosujgce na poktadzie oraz przy wytadunku system pomp i zbiornikéw z oziebiong woda
morska. Dotyczy¢ to moze takze surowcdw swiezych z akwakultury takich jak np. karp, toso$
czy pstrag. Ryby te, szczegdlnie pstrag, najczesciej dostarczane sg do przetwdrni w stanie
zZywym w basenach umieszczonych na samochodach lub tez (szczegdlnie latem, w celu
schtodzenia migsa) w mieszaninie kaszy lodowej i wody. Z kolei ryby wstepnie przetworzone
(odgtowione i patroszone lub tylko patroszone) dostarczane sg zalodowane w pojemnikach
umozliwiajgcych odprowadzanie powstajacego wycieku.

Zaktady zajmujgce sie przede wszystkim przetwodrstwem Sledzi importujg réwniez
surowiec wstepnie przetworzony, w zalewach marynujacych, zgodnie z indywidualnymi
zamowieniami odbiorcy. Dostarczany w duzych plastikowych pojemnikach.

Surowce mrozone, w zaleznosci od gatunku surowca i wymagan odbiorcy dostarczane sg
jako mrozone indywidualnie (ang. Individually Quick Frozen — IQF lub Individually Wrapped
Pack—IWP), w blokach, o réznych rozmiarach, w opakowaniu kartonowym albo w przypadku
filetbw w postaci SHP tzw. shutterpack, czyli filetéw przektadanych folig plastikowa
co umozliwia ich indywidualne mrozenie.

Import ryb i owocow morza bedacy podstawg polskiego przetwdrstwa rybnego przed
wprowadzeniem przesytki na terytorium Unii Europejskiej, a tym samym Rzeczpospolitej
Polskiej, podlega weterynaryjnej kontroli granicznej. Musi ona spetnia¢ ponizsze wymagania.
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Tabela 2.3. Import ryb i przetworow rybnych wedtug wazniejszych gatunkéw w latach
2017-2020.

I-XIl I-VI
Wyszczegélnienie | 2017 | 2018 | 2019s | 2018 | 2019° | 2020P
tys. ton®
Razem 576,8 600,1 611,3 285,9 293,1 301,5
tososie 162,7 177,7 186,0 74,4 84,8 88,0
Dorsze 54,9 53,6 47,0 31,8 25,1 24,0
Sledzie 91,3 88,4 86,0 43,5 40,7 42,0
Mintaje 43,1 47,3 48,0 23,1 23,9 25,0
Pstragi i trocie 12,1 12,8 13,5 6,1 7,4 8,0
Makrele 47,9 50,9 50,0 27,1 28,2 27,0
Krewetki 6,9 6,5 6,7 3,1 3,2 3,1
Tunczyki 10,2 11,4 11,0 5,9 5,6 5,5
Czarniaki 11,5 20,3 25,0 8,7 12,5 12,0
tupacze 8,2 6,6 7,0 3,2 3,2 3,0
Morszczuki 8,9 7,9 9,0 3,5 4,8 4,3
Pangi 7,3 6,2 6,5 2,6 2,8 2,4
Miruny 6,8 6,4 7,0 2,3 3,2 3,0
Pozostate 105,0 104,1 108,6 50,6 47,7 54,2

@ dane wstepne, ® w masie produktu, P — prognoza IERiGZ-PIB, S - szacunek

Zrédto: Opracowanie IERIGZ-PIB na podstawie danych MF za Hryszko [2019].

Przesytka produktéw moze by¢ przywozona, jezeli:

1. jest zaopatrzona w oryginat swiadectwa weterynaryjnego sporzgdzonego
co najmniej w jednym z jezykow urzedowych panstwa granicznego posterunku
kontroli oraz panstwa koncowego przeznaczenia, wydanego przez wtasciwag
wtadze panstwa pochodzenia;

2. jest oznakowana w sposob umozliwiajgcy jej identyfikacje;

3. spetnia wymagania okreslone w przepisach Unii Europejskiej i pochodzi ze
znajdujacych sie na listach ogtaszanych przez Komisje Europejska panstw
trzecich lub ich czesci oraz zaktadéw uprawnionych do wprowadzania
produktéw na terytorium Unii Europejskiej;

4. spetnia okreslone wymagania okreslone w przepisach panstwa korncowego
przeznaczenia bedgcego panstwem Unii Europejskiej.

Ustawa z dnia 27 sierpnia 2003 r. o weterynaryjnej kontroli granicznej, art. 10 ust. 1 2.

Nie tylko zaktady przetwdrcze, ale takie jednostki rybackie prowadzace potowy
komercyjne muszg spetnia¢ wymagania strukturalne, wyposazenia i higieny zawarte
w sekcji VIl Produkty rybotéwstwa, rozdziat | rozp. (WE) nr 853/2004 ParlamentuiRady zdnia
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29 kwietnia 2004 roku ustanawiajgcego szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu
do zywnosci pochodzenia zwierzecego.

Spetnienie tych wymogow jest niezbedne do uzyskania numeru weterynaryjnego,
ustalanego zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15
grudnia 2016 r. w sprawie sposobu ustalania weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego
[Rozp. MRIiRW z dnia 15 grudnia 2016 r.].

Weterynaryjny znak identyfikacyjny (rys. 2.1), oprdécz znaku PL na poczatku,
okreslajgcego dane panstwo i WE na koncu, okreslajacego Wspdlnote Europejska, zawiera
8 cyfr. Pierwsze dwie okreslajg wojewddztwo, trzecia i czwarta powiat, pigta i szosta okresla
zakres i rodzaj dziatalnosci, a siddma, ésma i nastepne, kolejny numer zaktadu w danym
powiecie. W przypadku statkdw rybackich cyfry pigta i szésta to 17, cyfry 18 okreslajg
zaktad przetworstwa ryb, a 92 zaktad produkcyjny sektora akwakultury [Rozp. MRiRW
z dnia 15 grudnia 2016 r.].

Rys. 2.1. Przyktad weterynaryjnego znaku identyfikacyjnego.

Uzyskanie numeru weterynaryjnego jest konieczne nie tylko dla statkdw przetwérni
czy zamrazalni prowadzacych nieraz zaawansowany stopien przetwdrstwa ryb, ale réwniez
stosunkowo niewielkich jednostek rybackich, jak np. kutry rybackie, dokonujgce wstepnej
obrobki ryb, takiej jak np. odgtawianie czy patroszenie.
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3.1. Zagadnienia Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP)

Zywnos¢ jest najwiekszg grupa towarowg wéréd produktéw znajdujacych sie
w obrocie na rynku $wiatowym. Oprdcz dostarczania niezbednych sktadnikéw do organizmu
cztowieka ma przede wszystkim zapewnié¢ bezpieczenstwo zdrowotne konsumentéw.
W drugiej potowie XX w. w celu ochrony zycia konsumentéw i utatwienia miedzynarodowego
handlu zywnoscig przy jednoczesnym przestrzeganiu etyki w handlu, FAO/WHO powotato
Komisje Kodeksu Zywnosciowego (KKZ). Skuteczny nadzér nad higieng w trakcie produkcji
i obrotu zywnoscig pozwala unikng¢ zagrozenia zdrowia konsumenta oraz konsekwencji
wynikajgcych z wystepowania chordb i strat ekonomicznych powstatych w wyniku
nieprzydatnosci zywnosci do spozycia.

Na podstawie doswiadczen w zakresie produkcji, przechowywania zywnosci
i wspotczesnego stanu badan naukowych jednym z pierwszych efektéw dziatania KKZ byto
opracowanie zasad dobrej praktyki produkcyjnej (GMP — Good Manufacturing Practice)
i dobrej praktyki higienicznej (GHP — Good Hygienic Practice). Definicje obu praktyk
i bezpieczenstwa zywnosci zawiera ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia [Ustawa
z dnia 25 sierpnia 2006 r.].

GMP odnosi sie przede wszystkim do procesu technologicznego, a zawarte w niej
procedury pozwalajg uporzgdkowac i opisac proces technologiczny, a takze sposoby kontroli
i zapewnienia jakosci produkowanej zywnosci.

GMP — dobra praktyka produkcyjna (Good Manufacturing Practice) — dziatania, ktére
muszg by¢ podjete i warunki, ktére musza by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci
odbywata sie w sposdb zapewniajacy bezpieczeristwo zywnosci, zgodnie z jej
przeznaczeniem.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie Zywnosci i Zywienia, art. 3 ust. 3 pkt 9.

GHP jest pojeciem nieco wezszym od GMP i dotyczy zagadnien zwigzanych z higieng,
wykonywaniem wszystkich czynnosci z zachowaniem warunkéw zapewniajgcych
bezpieczenstwo zdrowotne produkowanej zywnosci.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia zawiera rowniez
definicje bezpieczenstwa zywnosci.

Oprécz GHP i GMP nalezy tez wspomnie¢ o SSOP (Standard Sanitation Operation
Procedure) jest to Zbiér Procedur Sanitarno-Operacyjnych. SSOP opracowany zostat
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GHP — dobra praktyka higieniczna (Good Hygienic Practice) — dziatania, ktére muszg
by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktédre muszg by¢ spetniane i kontrolowane na
wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnié¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie Zywnosci i zywienia, art. 3 ust. 3 pkt 8.

w zaktadach przemystu rybnego USA na podstawie wymagan przepisow amerykanskich.
SSOP opisuje procedury sanitarne, jakie s3 wymagane, aby kontrolowa¢ potencjalne
ryzyko zanieczyszczenia produktu ze strony pracownika oraz srodowiska zaktadu (maszyn,
urzadzen). Dzieki takiemu podejsciu system HACCP moze by¢ bardziej efektywny i skupiac
sie na zarzadzaniu ryzykiem wynikajgcym z wtasciwosci surowca (produktu) lub technologii
procesu, a nie higieny. Tak wiec SSOP ma za zadanie minimalizowac ryzyko zanieczyszczenia
produktu w wyniku braku stosowania zasad higieny pracownika lub nieprawidtowego
stanu sanitarnego maszyn i urzadzen. Zadaniem systemu HACCP jest zarzadzanie ryzykiem
wynikajgcym z procesu technologicznego lub natury produktu.

SSOP obejmuje 8 kluczowych obszaréw: (1) jakos¢ i bezpieczenstwo wody stosowane;j
do procesu produkcji zywnosci i lodu oraz mycia powierzchni majgcych kontakt
z zywnoscig, (2) stan i czystos¢ powierzchni majacych kontakt z zywnoscig, (3) prewencja
krzyzowego zanieczyszczenia, (4) utrzymanie higieny rak oraz zaplecza sanitarnego,
(5) ochrona przed zafatszowaniem, (6) oznakowanie, magazynowanie i zastosowanie
toksycznych srodkéw chemicznych, (7) stan zdrowia pracownika, (8) zabezpieczenie przed
zwierzetami i szkodnikami. W ramach SSOP czynnosci monitorujgce i kontrolne podlegajg
dokumentowaniu w formie zapiséw. W sytuacji odchylen dokumentowane sg dziatania
naprawcze, korygujgce i zapobiegawcze [FDA, 2020].

Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci jest dla konsumenta najwazniejszg cechg jakosci,
dlatego dzieki istniejgcym aktom prawnym, ktére szczegétowo regulujg te dziedzine,
konsumenci majg pewnos¢, ze zywnos¢, ktorg kupuja, spetnia ich oczekiwania.

Bezpieczenstwo zywnosci — ogot warunkdw, ktére muszg byé spetniane, dotyczacych
w szczegdlnosci:

a) stosowanych substancji dodatkowych i aromatéw;

b) pozioméw substancji zanieczyszczajacych;

c) pozostatosci pestycydow;

d) warunkdéw napromieniania zywnosci;

e) cech organoleptycznych;
i dziatan, ktére musza by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu
Zywnoscig

— w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie Zywnosci i Zywienia, art. 3 ust. 3 pkt 5.
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W wyniku prac KKZ powstato wiele dokumentéw zwanych Kodeksami Dobrych Praktyk
dla réznych branz przemystu zywnosciowego, w ktorych zawarto podstawowe zasady
odnoszgce sie do higieny produkcji. Jednym z ostatnich zweryfikowanych dokumentéw
jest Miedzynarodowy Kodeks Praktyki. Ogéine Zasady Higieny Zywnosci (CAC/RCP 1-1969)
[FAO, 1969]. Dokument ten obejmuje caty taricuch zywnosciowy od produkcji pierwotne;j,
az do ostatecznej konsumpcji i zwraca szczegdlng uwage na podstawowe elementy nadzoru
higienicznego dla kazdego z etapdw.

Kodeks ten otworzyt nowy okres w podejsciu do kontroli zywnosci. W miejsce kontroli
koncowej wprowadza rozwigzania systemowe. Okresla to zatgcznik Wskazowki wdrazania
systemu HACCP — Analiza ZagrozZen i Krytyczny Punkt Kontroli. Nowe podejscie obejmuje
okreslenie zagrozen, ocene ryzyka, monitorowanie krytycznych operacji procesu, a takze
przewidywato dziatania naprawcze, co jest efektem aktywnie realizowanej kontroli. Przed
wdrozeniem systemu konieczne sg dziatania przygotowawcze (wstepne), np. wdrozenie
dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higienicznej (GHP).

Ogdlne Zasady ze wzgledu na zawarte w nich wytyczne dotyczace zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci miaty istotne znaczenie dla Swiatowej legislacji zywnosciowe;.
Unijne rozp. (WE) nr 852/2004 np. w duzej mierze wykorzystuje zawarte w nich wytyczne,
cho¢ niestety w niektdrych kwestiach jest znacznie mniej precyzyjne. Przytoczone ponizej
wytyczne zawarte w Ogdlnych Zasadach Higieny Zywnosci beda oznaczone w tekécie
kolorem , podczas gdy pochodzace z przepisdow prawnych, w tym z rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004 kolorem [Rozp. (WE) nr 852/2004].

3.1.1. Zaktad przetworstwa rybnego
3.1.1.1. Lokalizacja zaktadu, uzyskanie zezwolenia na produkcje

Przy wyborze lokalizacji zaktadu nalezy bra¢ pod uwage wiele czynnikéw, z ktérych
podstawowym jest rachunek ekonomiczny przedsiewziecia, uwzgledniajgcy dostepnos¢
i koszty dostaw surowcow, sity roboczej (obecnie chyba najistotniejszy z czynnikéw),
dostepnosc¢ zrodet energii, zaopatrzenie w wode odpowiedniej ilosci i jakosci, mozliwosci
odprowadzania $ciekdw, a takze mozliwie tatwy dostep do szlakéw komunikacyjnych.

Podczas podejmowania decyzji o lokalizacji obiektu zywnosciowego nalezy
uwzgledni¢ potencjalne zrédto zanieczyszczenia, a takze skutecznos¢ wszelkich
racjonalnych srodkéw podejmowanych w celu ochrony zywnosci.

FAO, 1969. General Principles of Food Hygiene.

Lokalizacja zakfadu, rozktad funkcjonalny, konstrukcja budynkéw i wyposazenie
technologiczne powinny by¢ tak zaplanowane, aby spetnialy wszystkie przewidziane
prawem wymagania higieniczne.

Przed rozpoczeciem projektowania zaktadu jego koncepcja i zatozenia muszg by¢
konsultowane z kompetentnymi lokalnymi wfadzami w zakresie wymagan sanitarno-
higienicznych, ochrony s$rodowiska, a takze w celu uzyskania stosownych zezwolen
okreslajgcych granice wykorzystania zasobdéw naturalnych i dopuszczalne zanieczyszczenia
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(np. tadunki zrzucanych $ciekdw, zapylenie, dymy) co regulujg odpowiednie akty prawne
np. prawo wodne [Ustawa z dnia 20 lipca 2017 r.] czy w sprawie obecnosci niektérych
substancji w powietrzu.

Podmiot zamierzajgcy prowadzi¢ dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktow
zywnosciowych przed uzyskaniem pozwolenia na budowe zaktadu lub przed rozpoczeciem
dostosowania istniejgcych budynkdéw, lub pomieszczen, czyli jeszcze przed rozpoczeciem
prowadzenia planowanej dziatalnosci, musi sporzadzi¢ projekt technologiczny zaktadu,
w ktérym bedzie sie odbywata produkcja. Projekt wraz z wnioskiem o jego zatwierdzenie
nalezy nastepnie przesta¢ powiatowemu lekarzowi weterynarii wtasciwemu ze wzgledu na
planowane miejsce prowadzenia tej dziatalnosci. Jednoczesnie wraz z wnioskiem nalezy
powiadomi¢ lekarza weterynarii o zakresie i wielkosci produkcji oraz rodzaju produktow
pochodzenia zwierzecego, ktére majg by¢ produkowane w tym zaktadzie. Przekazanie
ww. projektu przed rozpoczeciem budowy lub dostosowania zaktadu do celéw produkcji
zywnosci ma za zadanie unikniecie sytuacji, w ktdrej np. powiatowy lekarz weterynarii
mogtby nie zezwoli¢ na prowadzenie dziatalnosci, w zwigzku z brakiem spetnienia przez
zaktad wymogdw dotyczacych infrastruktury.

Wymagania jakie powinien spetnia¢ projekt technologiczny zaktadu, zostaty okreslone
w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 18.03.2013 r. w sprawie wymagan,
jakie powinien spetnia¢ projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢ prowadzona
dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego [Rozp. MRIRW z dnia
18 marca 2013 r.]. Projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢ prowadzona dziatalnos¢
produkcyjna, powinien sktada¢ sie z dwadch czesci: opisowej oraz graficznej.

Czes¢ opisowa projektu technologicznego powinna zawieraé:

e okreslenie rodzaju dziatalnosci, z uwzglednieniem rodzaju surowcéw oraz rodzaju
produktéw, ktére bedg wytwarzane w zaktadzie,

e dane dotyczgce maksymalnej tygodniowej zdolnosci produkcyjnej zaktadu,

e okreslenie systemu dostawy wody,

e opis sposobu przechowywania odpadéw i ubocznych produktéw pochodzenia
zwierzecego,

e wskazanie planowanej lokalizacji zaktadu.
Czes¢ graficzna projektu technologicznego powinna zawiera¢ m.in.:

e rzuty poziome kondygnacji zaktadu, z zaznaczeniem poszczegdlnych pomieszczen i ich
funkgji,

* miejsca, w ktérych odbywajg sie poszczegdlne etapy produkcji,

e wyposazenie pomieszczen produkcyjnych z uwzglednieniem punktéw poboru wody,

e wyrdznienie stref o réznym stopniu ryzyka mikrobiologicznego,

e zaznaczenie drég przemieszczania produkowanej zywnosci od przyjecia surowcow do
wysytki produktéw gotowych [Rozp. MRIRW z dnia 18 marca 2013 r.].

Wiasciwy dla danego rejonu lekarz weterynarii (np. powiatowy), jezeli projekt
odpowiada wymaganiom okreslonym w ww. rozporzadzeniu, zatwierdza w drodze decyzji
administracyjnej przedstawiony projekt technologiczny zaktadu, w terminie 30 dni od dnia
wszczecia postepowania w tej sprawie. Po uzyskaniu przez podmiot decyzji administracyjnej
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zatwierdzajacej projekt technologiczny zaktadu, w terminie co najmniej 30 dni przed dniem
rozpoczecia planowanej dziatalnosci, podmiot musi ztozy¢ pisemny wniosek o zatwierdzenie
lub wpis do rejestru zaktadéw do powiatowego lekarza weterynarii, wtasciwego ze wzgledu
na planowane miejsce prowadzenia tej dziatalnosci. Wniosek zawiera m.in.:

1. imieinazwisko, miejsce zamieszkaniaiadresalbo nazwe, siedzibe i adres wnioskodawcy,
jego numer w Krajowym Rejestrze Sadowym albo numer identyfikacji podatkowej
(NIP),

2. okreslenie rodzaju i zakresu dziatalnosci, ktéra ma by¢ prowadzona, w tym rodzaje
produktéw pochodzenia zwierzecego, ktére majg by¢ produkowane w tym zaktadzie.

Po czym lekarz weterynarii wydaje decyzje administracyjng w sprawie wpisu danego
zaktadu do rejestru zaktadéw i nadaje weterynaryjny numer identyfikacyjny. Rozpoczecie
produkcji jest mozliwe dopiero po otrzymaniu decyzji.

Przy wyborze terenu, na ktéorym ma by¢ zlokalizowany zaktad przetwérstwa rybnego,
nalezy rozpatrywac jego narazenie na niekorzystne wptywy otaczajgcego srodowiska np.
wysypiska odpaddéw komunalnych, zaktadu produkcyjnego emitujacego odory, pyly i inne.
W takich przypadkach odlegtos¢ od wymienionych zrédet emisji musi byé wieksza niz
100 m. [Dzwolak, 2005]. Bioragc pod uwage potencjalne ucigzliwosci powodowane przez
zaktad przetwarzajgcy surowce pochodzenia zwierzecego, np. emisja dymow, odorow,
korzystne jest jego zlokalizowanie z uwzglednieniem strefy ochronnej. Na przykiad ze
wzgledu na mozliwos¢ przenoszenia bakterii Salmonella drogg powietrzng budynki zaktadu
przetwérczego powinny by¢ oddalone od miejsc hodowli drobiu o nie mniej niz 100 m.
Powierzchnie produkcyjne zaktadu muszg by¢ catkowicie oddzielone od wszystkich czesci
budynkdéw i powierzchni stuzgcych celom mieszkalnym.

3.1.1.2. Otoczenie zaktadu

Otoczenie zaktadu powinno spetnia¢ wszelkie wymogi dotyczgce higieny produkcji
zywnosci, a jego ksztatt architektoniczny jest wainym elementem wizerunku firmy.
Witasciwe rozplanowanie budynkdw i zastosowane rozwigzania techniczne mogg istotnie
wptywac na zmniejszenie zagrozen wywotywanych np. przez gryzonie. Caty teren zaktadu
powinien by¢ ogrodzony, a wjazd do niego jest mozliwy jedynie przez strzezong brame.
Szczelne ogrodzenie zabezpiecza przed wejsciem na teren zaktadu osdb niepowotanych, jak
réwniez przed zwierzetami. Otoczenie zaktadu powinno by¢ zaprojektowane estetycznie,
nalezy jednak ogranicza¢ projektowanie np. ogrodéw z licznymi drzewami, krzewami;
trawniki wokot zaktadu muszg by¢ krétko strzyzone, co utrudnia dostep do budynku gryzoni
i innych zwierzat. Zaleca sie, aby tam, gdzie jest to mozliwe, na obwodach wszystkich
budynkéw pozostawi¢ wolny od roslinnosci utwardzony pas o minimalnej szerokosci 1 m.
Pozwala to na ustawianie putapek na gryzonie, a takze utatwia inspekcje. Powierzchnie
podworza zaktadu, placow manewrowych, drég komunikacyjnych, parkingdw muszg by¢
utwardzone i odpowiednio zdrenowane (odpowiednie nachylenie w kierunku studzienek,
kanatéw kanalizacyjnych), tak aby nie tworzyty sie zastoiny wody, w ktérych mogg rozwija¢
sie drobnoustroje czy owady. Drogi komunikacyjne muszg by¢ tak zaprojektowane, aby
poruszanie sie wszelkich pojazddw oraz pieszych byto w petni bezpieczne i bezkolizyjne.

Miejsca sktadowania odpaddéw poprodukcyjnych, pustych opakowan, S$mieci
komunalnych powinny by¢ usytuowane w bezpiecznej odlegtosci od strefy produkcyjnej
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czy magazynowej. Jest niedopuszczalne umieszczanie pojemnikéw na smieci blisko okien
pomieszczen produkcyjnych czy punktdw czerpania powietrza. Pojemniki na odpady
komunalne muszg mie¢ pokrywy i by¢ przechowywane w odpowiednim pomieszczeniu,
po kazdorazowym uzyciu pojemniki te muszg by¢ myte i dezynfekowane. Gdy produkty
uboczne pochodzenia zwierzecego nie sg odbierane codziennie, to pomieszczenia,
w ktorych sg przechowywane oznakowane pojemniki, muszg by¢ wyposazone w instalacje
chtodnicza.

Podobnie jak w pomieszczeniach, w ktdrych produkuje sie zywnos¢, sciany i podtogi
magazynéw odpadow muszg by¢ wykonane z gtadkich, nieprzepuszczalnych dla wody
i tatwo zmywalnych materiatéw, powinny by¢ wyposazone w punkt czerpania wody,
kratke lub kanat sSciekowy, wentylacje grawitacyjng i wtasciwe oswietlenie. Wyczyszczone,
umyte i zdezynfekowane pojemniki na produkty uboczne pochodzenia zwierzecego nalezy
przechowywac w wyznaczonym do tego miejscu, wedtug potrzeb i przeprowadzonej analizy
ryzyka.

3.1.1.3. Budynki i pomieszczenia

Projekt pomieszczen produkcyjnych powinien zapewni¢ odpowiednig powierzchnie do
zainstalowania maszyn i urzadzen, a takze niezbedng do wykonywania w sposdb higieniczny
wszystkich czynnosci technologicznych. Zaprojektowany prawidtowo proces technologiczny

1. Pomieszczenia zywnosciowe muszg by¢ utrzymywane w czystosci i zachowane
w dobrym stanie i kondycji technicznej.

2. Wyposazenie, wystrdj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkos¢ pomieszczen
zywnosciowych:

a) pozwala na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje,
zapobieganie lub minimalizowanie dostawania sie zanieczyszczen
pochodzgcych z powietrza, oraz zapewnia odpowiednig przestrzen robocza
pozwalajgca na higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan;

b) ma chroni¢ przed gromadzeniem sie brudu, kontaktem z materiatami
toksycznymi, przedostawaniem sie zanieczyszczen do zywnosci i tworzeniem
sie kondensacji lub niepozadanej plesni na powierzchni;

c) umozliwia wykonywanie czynnosci zgodnie z dobrg praktyka higieniczng,
wiacznie z ochrong przed zanieczyszczeniem oraz, w szczegodlnosci, ze
zwalczaniem szkodnikow; oraz

d) w miare potrzeby, zapewnia warunki przetwarzania i przechowywania
w odpowiedniej temperaturze, wystarczajgcej do odpowiedniego
utrzymywania S$rodkéw spozywczych we wiasciwej temperaturze oraz
zaprojektowane w ten sposob, aby temperatura ta mogta by¢ monitorowana
i, w razie potrzeby, zapisywana.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, rozdz. |, pkt 1-2.
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Rys. 3.1. Schemat linii produkcyjnej i uktadu pomieszczerh w matym zaktadzie przetwérczym
—np. produkcja ryb patroszonych.

Zrédto: Bykowski i Dutkiewicz [1996].

powinien przebiegaé w sposob ciaggty, bezzbednych przerwiniepotrzebnego przemieszczania
surowcow lub produktéw. Drogi od surowca wejsciowego do koricowego produktu powinny
by¢ mozliwie jak najkrétsze, dotyczy to réwniez przemieszczania sie personelu. Zasadg dobrej
praktyki produkcyjnej jest unikanie krzyzowania sie drég przeptywu surowca, materiatéw
pomocniczych, odpaddw. Krzyzowanie drég jest jedynie dopuszczalne, jezeli zapewnione sg
srodki i procedury do rozdziatu czasowego, a dziatania takie w wyniku przeprowadzonej dla
takiej sytuacji oceny ryzyka nie stanowig zagrozenia dla produktu (rys. 3.1).

W celu zapewnienia bezpieczenstwa produkowanej zywnosci w zaktadzie opracowuje
sie, w oparciu o analize ryzyka procedury postepowania i rozdzielenia miedzy réznymi
strefami zaktadu. W zaleznosci od poziomu ryzyka zwigzanego z procesem produkcyjnym
i witasciwosciami produktu zaktad dzielony jest na rézne strefy ryzyka. Z uwagi na brak
konkretnych zapisdw w prawie zywnosciowym jak klasyfikowac strefy ryzyka i jak je nazywa¢é
zaktad decyduje samodzielnie o przyjetej metodologii i nazewnictwie. Najpowszechniejszg
i znang od dawna prostg klasyfikacja jest rozdzielenie zaktadu na strefy: czystg, brudng
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i szara. Innym przyktadem klasyfikacji jest ta zalecana w standardzie sieci handlowych
BRC, wersja 8 (patrz rozdz. 11) czyli: obszar otwartej produkcji: (1) wysokiego ryzyka
(produkty chtodzone i mrozone), (2) wysokiej ostroznosci (produkty chtodzone i mrozone),
(3) niechtodzona, wymagajgca wysokiej ostroznosci, (4) niskiego ryzyka; obszar produkcji
zamknietej; obszar, w ktérym nie znajdujg sie produkty (np. jadalnia). W zaleznosci od
przyjetej strefy w obiektach produkcyjnych i magazynowych obowigzujg rézne standardy
higieny i srodki ostroznosci wobec surowca, pétproduktu, opakowania czy tez rézne zasady
postepowania podczas mycia danej strefy, przemieszczania sie miedzy strefami, zasady
konserwacji. W zaleznosci od strefy ryzyka obowigzujg tez réine zasady postepowania
personelu w zakresie stosowanych s$rodkéw ochrony indywidualnej. Prawidtowo
zaprojektowany zaktad przetwdrczy zapewnia fizyczne rozdzielenie stref. Pracownicy
w nich zatrudnieni przechodzg do swych pomieszczen korytarzami komunikacyjnymi lub
wyznaczonymi drogami komunikacyjnymi.

Czesto dla tatwiejszego zrdéznicowania stref oznacza sie je kolorami i ze wzgledéw
organizacyjnych wprowadza w podobnych kolorach odziez pracownikéw, utatwia to znacznie
kontrole ich przemieszczania sie wewnatrz zaktadu. Np. strefy wysokiego ryzyka oznacza sie
kolorem czerwonym, podwyzszonego ryzyka — zéttym, a niskiego ryzyka zielonym. Gdy ze
wzgledu na organizacje produkcji pracownicy muszg sie przemieszcza¢ pomiedzy strefami, to
nalezy zaprojektowac tzw. $luze higieniczng — jest to wydzielony tgcznik pomiedzy strefami
i zaleznie od wymaganego w zaktadzie standardu sanitarnego musi zosta¢ wyposazony
w Srodki niezbedne dla zapewnienia witasciwej higieny.

Budynki zaktadu muszg by¢ tak zaprojektowane i wykonane, aby nie stanowity zrddta
zagrozen dla bezpieczenstwa wytwarzanej zywnosci. Muszg tez zabezpiecza¢ personel,
maszyny i urzgdzenia, surowce i wszelkie inne materiaty niezbedne do produkcji przed
niekorzystnym wptywem warunkdéw zewnetrznych, a takze przed ptakami, owadami
i innymi szkodnikami. Konstrukcje zewnetrzne budynkow powinny by¢ tak zaprojektowane,
aby w mozliwie jak najwiekszym stopniu utrudnia¢ i uniemozliwia¢ dostep ptakow,
insektéw oraz gryzoni do wnetrza budynku. Z tego powodu nalezy unika¢ projektowania
zewnetrznych parapetdw, gzymsow, a jesli juz sg, to powinny by¢ mozliwie jak najwezsze,
aby zapobiec gniazdowaniu czy przysiadaniu ptakéw. Aby uchroni¢ surowce, materiaty
przed ekskrementami ptakéw, miejsca zatadunku lub wytadunku powinny by¢ zadaszone,
lub zaopatrzone w rekawy dostosowane do gabarytow srodkéw transportu.

Dach zaktadu jest miejscem, gdzie gromadzi sie kurz, woda z opaddw, stad zaleca sie jego
lekkie nachylenie, umozliwiajgce tatwe samooczyszczanie. Dachy powinny miec sprawny
system odprowadzania wod opadowych, stgd koniecznos¢ regularnego sprawdzania
i udrazniania rynien, aby unikngé¢ zaciekdw na $cianach, ktére mogg sprzyja¢ rozwojowi
plesni. Konstrukcja i wykonanie stropéw zaktadu powinny zapewniac nieprzepuszczalng
bariere dla wszelkich zanieczyszczen: kurzu, pytdw i wilgoci. Przestrzern pomiedzy dachem
i stropem powinna by¢ wypetniona izolacjg, a wypetnienie izolacyjne musi by¢ doktadnie
ostoniete lub uszczelnione.

Konstrukcja budynku musi by¢ trwata. Wszystkie uzywane do konstrukcji budynku
materiaty budowlane muszg mieé atesty wtasciwych wtadz a — ze wzgledu na warunki
pracy i jej bezpieczeristwo pomieszczenia, ich oswietlenie i wentylacja muszg spetniaé
odpowiednie wymagania przewidziane polskim prawem.

Przyktadowo w zaktadzie, ktéry zajmuje sie przetwdrstwem ryb —rys. 3.2 [Bykowski i in.,
2000] powinny znajdowac sie pomieszczenia przeznaczone do:
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e przyjmowania i wstepnego przechowywania surowca,

e obrdbki wstepnej,

e przetwdrstwa wtasciwego np. marynowanie, wedzenie,

* magazynowania produktow koncowych,

e magazynowania opakowan,

e magazynowania pojemnikéw z odpadami,

e magazynowania materiatdw do mycia i dezynfekcji (w zaktadach mniejszych moga to

by¢ zamykane szafki).
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Rys. 3.2. Przyktadowy schemat uktadu pomieszczen przetwdrni — strumienie przeptywu
i drogi komunikacyjne — szatnie i natryski meskie sg usytuowane na drugiej kondygnacji.

Zrédto: Bykowski i in. [2000].

Obok przyktadowo przedstawionych pomieszczen, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
w zaktadzie musi by¢ zaprojektowany blok socjalny w tym: przepustowe szatnie, toalety,
natryski, umywalnie i ew. palarnie. Pomieszczenia te powinny by¢ zlokalizowane w budynku,
w ktorym odbywa sie praca lub w budynku potgczonym z nim zabudowanym przejsciem.
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1. W pomieszczeniach, w ktorych sie przygotowuje, poddaje obrébce lub
przetwarza Srodki spozywcze (z wyjatkiem miejsc spozywania positkdw oraz
pomieszczen wymienionych w rozdziale lll, ale wigczajgc pomieszczenia zawarte
w srodkach transportu), projekt i wystréj muszg umozliwia¢ dobrg praktyke
higieniczng zywnosci, w tym ochrone przed zanieczyszczeniem miedzy oraz
podczas dziatan. W szczegdlnosci:

a)

c)

f)

powierzchnie podtég muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg byé tatwe
do czyszczenia, oraz w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajgcych, zmywalnych oraz nietoksycznych
materiatéw, chyba ze podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze
moga zapewni¢ wiasciwe organy, ze inne uzyte materiaty s3 odpowiednie.
Gdzie sytuacja tego wymaga, podtogi musza zapewnia¢ odpowiednie
odwadnianie podtogowe;

powierzchnie scian muszg by¢ utrzymane w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe
do czyszczenia, oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Wymaga
to stosowania nieprzepuszczalnych, niepochfaniajacych, zmywalnych oraz
nietoksycznych materiatéw oraz gtadkiej powierzchni az do wysokosci
odpowiedniej dla wykonywanych czynnosci, chyba ze podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze moga zapewnic¢ wiasciwe organy, ze inne uzyte
materiaty s odpowiednie;

sufity (lub, w przypadku gdy nie ma sufitu, wewnetrzna powierzchnia
dachu) i osprzet napowietrzny muszg by¢ zaprojektowane i wykonczone
w sposob uniemozliwiajgcych gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujgcy
kondensacje, wzrost niepozgdanych plesni oraz strzgsanie czastek;

okna i inne otwory muszg by¢ skonstruowane w sposdb uniemozliwiajgcy
gromadzenie sie zanieczyszczen. Te, ktére mogg by¢ otwierane na zewnatrz
muszg, tam gdzie jest to niezbedne, by¢ wyposazone w ekrany zatrzymujgce
owady, ktére mogg by¢ fatwo demontowane do czyszczenia. W miejscach
gdzie otwarte okna mogg spowodowac zanieczyszczenie, okna muszg byc
zamkniete i unieruchomione podczas produkc;ji;

drzwi muszg by¢ fatwe do czyszczenia oraz, w miare potrzeby, do dezynfekcji.
Wymaga to wykorzystania gtadkich i niepochtaniajgcych powierzchni, chyba
ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewnic
wtasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie; oraz

powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) w obszarach, w ktérych
pracuje sie z zywnoscig, a w szczegdlnosci te pozostajgce w kontakcie
z zywnoscig muszg byé w dobrym stanie i muszg by¢ tatwe do czyszczenia,
w miare potrzeby, do dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich,
zmywalnych, odpornych na korozje oraz nietoksycznych materiatéw, chyba ze
podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewnic wiasciwe
organy, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, rozdz. Il.
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3.1.1.4. Warunki i wymagania techniczne dla czesci produkcyjnej zaktadu

Ze wzgledu na wazkos¢ problemu, jak i stan techniczny europejskiego przetwérstwa
rybnego, ktéry nie zawsze spetniat zalecenia Kodeksu FAO, warunki i wymagania
techniczne dla czesci produkcyjnej zaktadu przetwdrczego (po zmianie rozporzadzenia
— przedsiebiorstwa spozywczego) zostaty szczegétowo przedstawione w rozp. (WE)
nr 852/2004.

3.1.1.5. Posadzki

Posadzki we wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu powinny by¢ gtadkie,
bez ubytkédw i peknie¢, wykonane z materiatu trwatego, odpornego na uszkodzenia,
nienasigkliwego, fatwego do utrzymania czystosci i dezynfekcji. W warunkach przemystu
rybnego uzyte tworzywo musi by¢ odporne na dziatanie soli i kwasu octowego. Rodzaj
materiatu, z ktérego wykonuje sie posadzki zalezy od rodzaju prac wykonywanych na danej
powierzchni. Najczesciej sa to posadzki betonowe o powierzchni uzytkowej z réznego
rodzaju zywic epoksydowych. Odchodzi sie od stosowania ptytek ceramicznych, ktére
w stanie mokrym sg sliskie, a jednoczesnie czesto ulegajg wykruszaniu i woda dostaje sie
pod ich powierzchnie. Projektujac w zaktadzie przetwdrstwa rybnego posadzke nalezy braé
szczegolnie pod uwage miejsca, gdzie jest ona intensywnie uzytkowana, np. poprzez duzy
ruch wézkéw dostawczych lub koszy autoklawu, kontakt z solankg czy kwasem octowym.
W takich miejscach powinno sie rozpatrzyé wzmocnienie posadzki lub zmiane tworzywa.
W miejscach, gdzie instalowane s3 ciezkie maszyny i urzadzenia, posadzki powinny
by¢ specjalnie wzmacniane. Aby nie stwarzaé¢ utrudnien w transporcie wewnetrznym
w pomieszczeniach produkcyjnych i magazynowych nie nalezy projektowaé progow.

Jest niedopuszczalne, aby na posadzkach tworzyly sie zastoiny wody, dlatego
w pomieszczeniach produkcyjnych posadzki powinny by¢ nachylone w kierunku kanatéw
$ciekowych 01,5-2% (1,5-2 cm/1 m). Stopien nachylenia zalezy od chropowatosci materiatu,
z ktorego wykonana jest posadzka. W pomieszczeniach magazynowych i produkcyjnych
zwtaszcza tam, gdzie wykorzystuje sie wielopoziomowg paletyzacje, powierzchnie posadzki
winny by¢ ptaskie. Konstrukcja i wykonanie posadzek we wszystkich pomieszczeniach
zaktadu, zwtaszcza w tzw. ,,mokrych”, powinna zapewniaé skuteczne odprowadzanie wody
do kratek lub kanatéw $ciekowych i byé przystosowana do odbioru maksymalnych ilosci
Sciekéw. Kanaty $ciekowe i kratki powinny by¢ wykonane z materiatéw nienasigkliwych,
a ich powierzchnia powinna by¢ gtadka i tatwa do umycia, optymalnym rozwigzaniem jest
wykonanie kanatéw z blachy nierdzewnej. Studzienki, do ktérych sptywajg scieki, musza
by¢ wyposazone w syfony i wyjmowane kosze, w ktorych gromadza sie state odpadki.
Konstrukcja studzienek powinna zapewni¢ ich tatwe mycie i dezynfekcje. Rurociagi
odprowadzajgce Scieki do zewnetrznego osadnika powinny mie¢ minimalng srednice 125
mm a konstrukcja osadnika i materiaty, z ktérych bedzie budowany muszg by¢ uzgodnione
z kompetentnymi wtadzami. Dobrg praktyka jest stosowanie na rurociggach zaworéw
zapobiegajacych cofaniu sie Sciekdw.
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3.1.1.6. Sciany wewnetrzne i sufity

W zaktadach produkujgcych zywnos¢ stosowane sg sufity state lub podwieszane.
W przypadku sufitow statych najbardziej niepozgdanym zjawiskiem jest gromadzenie
sie kurzu na poziomych odcinkach rurociggdw technologicznych i innych instalacjach
podwieszanych pod sufitem. Istnieje zagrozenie, ze kurz i pyt mogg opadac na powierzchnie
produkcyjne i zanieczyszcza¢ produkt. Wady tej nie majg sufity podwieszane, ktoére
zakrywajg instalacje. Nalezy jednak pamietaé, ze ich konstrukcja musi zapewni¢ fatwy
dostep do zakrytych instalacji w celu dokonywania przegladdéw, napraw oraz dezynfekcji,
deratyzaciji. Sufity powinny by¢ wykonane z materiatéw odpornych na wode i Srodki myjace,
uszkodzenia mechaniczne, powinny by¢ gtadkie, jasne, bez ztuszczen i peknieé. W celu
unikniecia kondensacji wody na podwieszanym suficie nalezy dobrze zaizolowa¢ dach, aby
uniknac skraplania sie pary wodnej, nalezy takze odpowiednio wentylowa¢ pomieszczenie.

Sciany wewnetrzne powinny by¢ wykonane z gtadkich, trwatych, nienasigkliwych
materiatéw, barwy jasnej, bez peknieciztuszczen, odpornych na dziatanie Srodkéw myjacych
i dezynfekcje. W celu utatwienia czyszczenia, mycia pomieszczen potfgczenia pomiedzy
$cianami, scianami i posadzka, $cianami i sufitem powinny by¢ zaokrgglone (promien
krzywizny min. 50 mm). Przy projektowaniu nalezy unika¢ elementéw konstrukcyjnych
tworzgcych wystepy, jezeli jednak jest to konieczne, to wystepy nalezy zaokraglic.
Materiatami, ktérymi najczesciej pokrywa sie $ciany s3g: ptytki ceramiczne uktadane na
wodoodporne] zaprawie (sg podatne na uszkodzenia mechaniczne, zaprawa w szczelinach
jest trudna do utrzymania w czystosci), panele z tworzyw sztucznych wzmacniane wiéknem
szklanym, blacha nierdzewna.

Powierzchnie $cian powinny by¢ odpowiednio zabezpieczone przed zniszczeniem
lub uszkodzeniem, zwitaszcza w miejscach, gdzie wystepuje intensywny ruch wozkow
transportowych np. narozniki, drogi transportowe. W tym celu stosuje sie odbojnice ze
stali nierdzewnej, a na drzwiach listwy ochronne wykonane réowniez z tego tworzywa.
Dla utatwienia zabiegéw zwigzanych z czyszczeniem i dezynfekcjg zaleca sie, aby wszelkie
rurociggi czy odbojnice byty oddalone od $ciany o minimum 15 cm. Gdy zachodzi
koniecznos$é, aby przez pomieszczenie produkcyjne przechodzit rurocigg, na ktérym moze
skraplac sie para wodna, musi by¢ on pokryty wodoodporng izolacjg umozliwiajgcg mycie
i dezynfekcje. Gdy rurociag przechodzi przez $ciane, sufit lub posadzke, miejsce przejscia
musi by¢ doktadnie uszczelnione i zamkniete kotnierzem. Wszelkie otwory np. wentylacyjne
w Scianach muszg by¢ zabezpieczone od wewnatrz siatkg lub kratky, uniemozliwiajgca
przedostanie sie do pomieszczenia szkodnikow.

Rurociggi i instalacje technologiczne powinny byé umocowane do $cian w takiej
odlegtosci, aby byto mozliwe mycie i dezynfekcja pomieszczen, zaleca sie odlegtosc
5-15 cm. Przechodzenie przez pomieszczenie produkcyjne rurociggu odprowadzajgcego
Scieki socjalne jest niedopuszczalne.

3.1.1.7. Okna i drzwi

Drzwi w pomieszczeniach produkcyjnych muszg by¢ odpowiedniej szerokosci, wykonane
z materiatdw odpornych na korozje i uderzenia, fatwych do czyszczenia i mycia. Powinno
sie unika¢ drzwi drewnianych, w koniecznych przypadkach zaleca sie, aby drzwi byty
obite blachg do wysokosci 30 cm od posadzki. Znajdujgce sie pomiedzy pomieszczeniami
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wewnetrzne drzwi powinno sie wykonywac jako wahadtowe z wziernikami na wysokosci
oczu pracownika, obecnie w zaktadach coraz czesciej stosuje sie drzwi automatycznie
otwierane i zamykane. Tam, gdzie drzwi muszg by¢ otwarte przez dtuzszy czas, instaluje sie
kurtyny powietrzne lub z polipropylenowych paskéw. Do konstrukcji okien wykorzystuje sie
materiaty tatwe do mycia i czyszczenia, trwate i odporne na korozje, zaleca sie uzywanie
szkta, ktdre po rozbiciu nie tworzy igiet lub szyby kombinowane pokrywane folig.

Do konstrukcji okien rowniez wykorzystuje sie materiaty tatwe do mycia i czyszczenia,
trwate i odporne na korozje. Przy projektowaniu ram okiennych nalezy unika¢ ostrych
katow, utrudniajgcych utrzymanie odpowiedniej higieny. Okna powinny by¢ oszklone
catymi ptatami szyb. Parapety okienne w pomieszczeniach produkcyjnych powinny by¢
nachylone do wnetrza pod katem 45°Ci mozliwie jak najwezsze. Pozwala to na tatwiejsze
ich czyszczenie, a takze uniemozliwia pracownikom gromadzenie na nich zbednych
przedmiotow. Zaleca sie, aby odlegto$¢ parapetu od podtogi nie byta mniejsza od 1 m.
Okna w halach produkcyjnych nie powinny by¢ otwierane, w przypadku braku lub awarii
wentylacji dopuszcza sie ich otwieranie, ale tylko wtedy, gdy s3 one zaopatrzone w siatke,
ktéra okresowo musi by¢ wyjmowana do mycia i dezynfekcji. We wspodtczesnych zaktadach
produkcyjnych coraz czesciej nie instaluje sie okien, co jest spowodowane zaréwno
wzgledami technologicznymi, jak i unikaniem potencjalnych zagrozen. Aby uzyskac zgode
na wytgczne stosowanie sztucznego oswietlenia, zaktad musi zwrdcié¢ sie do okregowego
inspektoratu pracy.

3.1.1.8. Oswietlenie

W zaktadach produkujgcych zywnos$¢ stosowane sg dwa rodzaje lamp: podwieszane
i umieszczane w ptaszczyznie sufitu. Nieprawidtlowo zaprojektowane i wykonane
z niewfasciwych materiatow sztuczne oswietlenie jest czestg przyczyng zagrozen
fizycznych i mikrobiologicznych. Ogdlng zasadg jest instalowanie szczelnych obudow
lamp w ptaszczyznie sufitu, gdyz sg tatwe w utrzymaniu czystosci. Gdy nie istniejg takie
mozliwosci, stosuje sie lampy podwieszane, ktdére sg tatwe w montazu, ale ze wzgledu na
osiadanie na obudowie kurzu i pytu sg trudne do utrzymania w czystosci. Rozwigzaniem
jest przymocowanie do obudéw stalowej linki, ktéra umozliwia ich opuszczanie w celu
dokftadnego umycia. Wodoszczelne ostony lamp zabezpieczajg je przed przedostaniem sie
wilgoci, a takze ewentualnych odtamkoéw szkta z peknietej zaréwki lub swietlowki. Wedtug
obowigzujacych przepisow nalezy zapewni¢ wtasciwe oswietlenie kazdego stanowiska
pracy, najwyzsze natezenie niezmieniajgcego barwy oswietlenia powinno by¢ w miejscach
kontroli wyrobdw — 540 lukséw, na innych stanowiskach pracy — 220 lukséw, w magazynach
— 110 lukséw [Bykowski i in., 2000].

7. Pomieszczenia zywnosciowe muszg posiada¢ odpowiednie naturalne i/lub
sztuczne oswietlenie.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, rozdz. I, pkt 7.
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3.1.1.9. Wentylacja

W celu obnizenia wilgotnosci i temperatury powietrza we wszystkich pomieszczeniach
produkcyjnych zaktadu nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje. Pozwala ona dodatkowo
na usuniecie z pomieszczen czesto intensywnych zapachdw, co w przemysle zywnosciowym
jest szczegodlnie istotne. Zainstalowane instalacje wentylacyjne i klimatyzacyjne muszg by¢
zaprojektowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami [Rozp. MPiPS z dnia 26 wrzesnia
1997 r.].

Dobrze zaprojektowany system wentylacyjny zapewnia przeptyw powietrza z czesci
czystych do brudnych — a nie odwrotnie. System nie moze powodowac przegrzewania
wentylowanych pomieszczen ani kondensacji pary wodnej. Wtasciwie zaprojektowana
wentylacja nie moze w zaden sposdb narazaé¢ wentylowane pomieszczenia na dodatkowe
zakazenie drobnoustrojami, zarodnikami plesni lub zanieczyszczenie pytem, kurzem.
W zaktadach produkujgcych zywnos¢ stosuje sie wentylacje nawiewowa, wyciggowsa
i nawiewowo-wyciggowa. Wentylacja wyciggowa wytwarza w pomieszczeniu podcisnienie,
co powoduje, ze poprzez wszelkie nieszczelnosci, wraz z zasysanym powietrzem dostajg
sie do pomieszczenia wszelkie zanieczyszczenia mikrobiologiczne i fizyczne. Wady tej nie
ma system nawiewowo-wyciggowy. Aby uzyska¢ w pomieszczeniu efekt nadcisnienia, ilo$¢
ttoczonego powietrza powinna by¢ wieksza od odprowadzanego co najmniej o 15-20%.
Na podstawie przeprowadzonego bilansu ciepta oraz wilgotnosci wzglednej okresla sie
ilosci wymienianego powietrza. Podawane do hali powietrze powinno by¢ przepuszczane
przez filtry mechaniczne i bakteriologiczne, a w celu unikniecia kondensacji pary wodnej
powietrze, w razie potrzeby musi by¢ ogrzewane. Konstrukcja systemu wentylacji musi
zapewniac tatwy dostep do filtrow i innych czesci wymagajacych czyszczenia lub wymiany.

Obecnie w zaktadach wprowadza sie klimatyzowane pomieszczenia dla wytwarzania
niektorych asortymentow rybnych, niestety przewody klimatyzacyjne stwarzajg
korzystne warunki dla rozwoju mikroflory psychrofilnej/zimnolubnej, w tym bakterii
chorobotwérczych. Stad tez, decydujgc sie na klimatyzacje pomieszczen,, musimy by¢
Swiadomi ryzyka mikrobiologicznego, a w konsekwencji potrzeby prowadzenia regularnej
i trudnej dezynfekcji stosujgc lampy UV lub zabiegi gazowania.

5. Muszg istnie¢ odpowiednie i wystarczajgce systemy naturalnej lub
mechanicznej wentylacji. Trzeba unika¢ mechanicznego przeptywu powietrza
z obszaréw skazonych do obszaréw czystych. Systemy wentylacyjne muszg
byc tak skonstruowane, aby umozliwic tatwy dostep do filtrow i innych czesci
wymagajacych czyszczenia lub wymiany.

6. Wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng
badz mechaniczng wentylacje.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, rozdz. I, pkt 5-6.
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3.1.2. Pomieszczenia higieniczno-sanitarne

Zgodnie z rozp. (WE) nr 852/2004, jak i obowigzujgcymi w Polsce przepisami pracodawca
jest obowigzany zapewnié pracownikom pomieszczenia i urzadzenia higieniczno-sanitarne,
ktérych rodzaj, ilos¢ i wielkos¢ powinny by¢ dostosowane do liczby zatrudnionych, rodzaju
i wielkoSci produkcji, stosowanych technologii i rodzajéw pracy oraz warunkdw, w jakich
praca jest wykonywana [Rozp. MPiPS z dnia 26 wrzesnia 1997 r.]. W zaktadach przetworstwa
rybnego pracownikom nalezy zapewnié¢ kilka réznych pomieszczen socjalnych w tym:
szatnie, toalety, natryski, umywalnie, jadalnie oraz ewentualnie palarnie. W zaktadzie,
w ktorym zatrudnia sie w jednym budynku wiecej niz 20 kobiet na zmiane, nalezy urzadzic¢
odpowiednie pomieszczenia do odpoczynku i higieny osobistej. Wymienione pomieszczenia
socjalne zgodnie z obowigzujgcymi przepisami powinny mie¢ wysokos¢ w sSwietle nie
mniejszg niz 2,5 m, dopuszcza sie wysokos¢ 2,2 m — w przypadku usytuowania ich w
suterenie, piwnicy lub poddaszu; powinny znajdowac sie w budynku, w ktérym odbywa sie
praca albo w budynku potgczonym z nim obudowanym, ogrzewanym przejSciem. Szatnie,
umywalnie, pomieszczenia z natryskamii ustepy powinny by¢ zaprojektowane oddzielnie dla
kobiet i mezczyzn. Nie dotyczy to zaktadu, w ktdrym zatrudnionych jest do 10 pracownikow
na jednej zmianie pod warunkiem zapewnienia mozliwosci osobnego korzystania przez
kobiety i mezczyzn z tych pomieszczen.

3. Musi by¢ dostepna odpowiednia ilos¢ ubikacji sptukiwanych woda,
podtaczonych do sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie moga
taczyc sie bezposrednio z pomieszczeniami, w ktérych pracuje sie z zywnoscia.

4. Musi by¢ dostepna odpowiednia liczba umywalek, wtasciwie usytuowanych
i przeznaczonych do mycia ragk. Umywalki do mycia rgk muszg mie¢ cieptg
i zimng biezgcg wode, musza by¢ zaopatrzone w Srodki do mycia rak i do
higienicznego ich suszenia. W miare potrzeby nalezy stworzy¢ takie warunki,
aby stanowiska do mycia zywnosci byty oddzielone od umywalek.

6. Wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednig naturalng
badz mechaniczng wentylacje.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, rozdz. |, pkt 3, 4 i 6.

3.1.2.1. Szatnie

Stuzg do przechowywania odziezy wtasnej pracownikédw oraz odziezy ochronnej
i roboczej, dlatego tez nalezy dbac o czystosc i porzgdek w tych pomieszczeniach. Zaleca sie,
aby szatnie byty umiejscowione w oddzielnych lub wydzielonych pomieszczeniach, suchych,
dobrze wentylowanych (czterokrotna wymiana powietrza na godzine, gdy pracownikéw
jest mniej niz 10 — wymiana dwukrotna). Korzystne jest, aby szatnie byly oswietlone
Swiattem dziennym. Pomieszczenia szatni powinny by¢ tak zaprojektowane i wykonane,
aby byto fatwo utrzymywacé w nich czystos¢. Dotyczy to powierzchni $cian, sufitow, podtég,
a parapety wewnetrzne i gorne powierzchnie szafek powinny nachylone tak, aby nie
gromadzit sie na nich kurz i nie stawiano tam zbednych przedmiotéw. Kazda szatnia musi by¢
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wyposazona w miejsca do przechowywania odziezy witasnej i roboczej pracownikéw. Moga
by¢ to szafki zamykane, otwarte, wieszaki lub pétki (rys. 3.3). Gdy szatnia jest wyposazona
w szafki, to kazdy z pracownikéw powinien posiadac wtasng (jedna na odziez wtasng i druga
na roboczg). Wybdr rozwigzania zalezy od liczby zatrudnionych i specyfiki produkcji zaktadu.
W celu tatwego utrzymania szatni w czystosci szafki powinny by¢ oddalone od $cian
015 cm, a takze powinny by¢ instalowane na stojakach lub nézkach z minimalng odlegtoscia
szafki od podtogi 15 cm. Dla zapewnienia bezkolizyjnego i bezpiecznego poruszania sie
pracownikow pomiedzy dwoma rzedami szafek szerokosc¢ przejscia powinna wynosi¢ 1,5 m,
a miedzy rzedami szaf a $ciang nie mniej niz 1,1 m.

korytarz korytarz
1 -szafy podwéjne -~ —
| Wejscie Wyjscie |
L Wi Szatnia whasciwa S /
\‘_ Ny B

"

Pomieszczenia sanitarne

/8 O natryski | korytarz

korytarz wC S
umywalki U O

N

Rys. 3.3. Uktad szatni podstawowej, strzatka ciggta oznacza ruch pracownikéw przed
rozpoczeciem pracy, przerywana — po zakoriczeniu pracy.

Zrédto: Dzwolak i in. [1999].
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W przemysle rybnym ze wzgledu na jego specyfike (duzy stopien zabrudzenia ciafa,
zanieczyszczenie odziezy, wilgotny mikroklimat miejsca pracy) regutg jest stosowanie szatni
typu przepustowego. Szatnia przepustowa powinna spetnia¢ nastepujace wymagania:

e czes¢ przeznaczona na odziez robocza i $Srodki ochrony indywidualnej powinna
by¢ wyposazona w szafy przeznaczone do indywidualnego uzytku przez kazdego
pracownika, na ktérego powinno przypadac co najmniej 0,3 m? podtogi;

e czes¢ szatni przeznaczona na odziez wtasng pracownikdw powinna by¢é wyposazona
w szafy przeznaczone do indywidualnego uzytku kazdego pracownika, na ktérego
przypada co najmniej 0,3 m? powierzchni podtogi lub moze by¢ urzagdzona w formie
szatni wieszakowej;

e ruch uzytkownikéw szatni przepustowej pomiedzy obu jej czeSciami powinien odbywac¢
sie wytgcznie poprzez pomieszczenie sanitarne z natryskami (rys. 3.4).

—__Wejscie
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Szatnia
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| /' korytarz
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Rys. 3.4. Szatnia przepustowa, strzatka ciggta — ruch pracownikéw przed rozpoczeciem
pracy, przerywana — po jej zakonczeniu.

Zrédto: Dzwolak i in. [1999].
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Przy projektowaniu nowych zaktadéw szatnie nalezy ulokowa¢ mozliwie blisko wejscia
do zaktadu. Pracownik wchodzacy do zaktadu zdejmuje odziez wtasng i przechowuje jg
w swoje]j szafce lub na wieszaku, nastepnie poprzez czes¢ sanitarng przechodzi do szatni
odziezy roboczej, a potem przechodzi na stanowisko pracy. Czesto przed wejsciem na hale
produkcyjng znajduje sie pomieszczenie suszarni, z ktdrego odbiera wymyty i wysuszony
fartuch oraz czyste, wysuszone obuwie robocze.

3.1.2.2. Toalety

Toalety zgodnie z obowigzujgcymi przepisaminie mogg byc¢ lokalizowane w bezposredniej
bliskosci pomieszczen produkcyjnych, lecz w odlegtosci nie wiekszej niz 75 m od stanowiska
pracy. Gdy na kondygnacji pracuje 10 osdb, pracodawca jest zobowigzany do zainstalowania
toalety, natomiast gdy na kondygnacji pracuje mniej niz 10 oséb, toalety mogg znajdowac
sie nie dalej niz na sasiedniej kondygnacji. Na kazdych 30 mezczyzn zatrudnionych na
jednej zmianie powinna przypadaé¢ 1 miska ustepowa i jeden pisuar, natomiast na kazde
20 kobiet — przynajmniej jedna miska ustepowa. Podobnie jak inne pomieszczenia socjalne
toalety powinny miec¢ Sciany i sufity wykonane z gtadkiego, tatwo zmywalnego tworzywa,
wjasnym kolorze, podtogiz nieprzepuszczalnego, tatwego do mycia materiatu. Pomieszczenia
toalet powinny by¢ dobrze oswietlone i odpowiednio wentylowane, wejscie do toalet
powinno odbywacé sie z korytarza komunikacyjnego, a nie bezposrednio z pomieszczen
produkcyjnych. Toaleta powinna mie¢ wejsciowe pomieszczenie izolujgce wyposazone
w umywalki z doptywem cieptej i zimnej wody w ilosci co najmniej jedna umywalka na trzy
miski ustepowe lub pisuary, a takze wieszaki na np. fartuchy, zestaw do mycia i osuszania
rgk, pojemnik na zuzyte reczniki papierowe (rys. 3.5). Zalecane jest, aby umywalki w strefach
otwartego produktu, strefach wysokiego ryzyka i zawsze tam, gdzie analiza ryzyka wykaze
za zasadne, byty uruchamiane bezdotykowo np. fokciem, kolanem, stopg lub fotokomérka.

dozownik $rodka dozownik pojemnik
dezynfekujgcego umyw;alka mydta higieniczny
TP
reczniki
papierowe |
I pisuary
@'*'k-kosz
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\, ﬁ
Pomieszczenie
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- __wieszaki ~_
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Rys. 3.5. Przyktadowy ukfad toalety z niezbednym wyposazeniem.
Zrédto: Dzwolak i in. [1999].
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Zainstalowane w toaletach miski ustepowe i pisuary powinny by¢ sptukiwane biezgca
wodg oraz podtgczone do kanalizacji. Drzwi prowadzace do pomieszczenia izolujgcego oraz
drzwi tgczace z pozostatymi pomieszczeniami toalet powinny zamykac sie samoczynnie.
W pomieszczeniach toalet nalezy zapewni¢ odpowiednig wymiane powietrza w ilosci nie
mniejszej niz 50 m3?/h na 1 miske ustepowg i 25 m3/h na 1 pisuar.

3.1.2.3. Umywalnie i natryski

Wazng czescig pomieszczen socjalnych zaktadu w zespole szatni sg umywalnie i natryski.
Powinnybyc¢onetatwodostepnedlapracownikdéwizapewniaébezkolizyjny ruch pracownikow
umytych i przebranych w odziez wtasng. Umywalnie powinny by¢ wyposazone w umywalki
(wykonane z materiatu odpornego na korozje), do ktérych musi by¢ doprowadzona woda
biezgca — zimna i ciepfa. Przy stosowaniu centralnej regulacji lub zbiorowego mieszania
temperatura wody cieptej powinna wynosi¢ 35-40°C, a w przypadku indywidualnego
mieszania wody od 50-60°C. Przejscia pomiedzy umywalkami i $ciang przeciwlegtg powinny
wynosi¢ nie mniej niz 1,3 m, a miedzy dwoma rzedami umywalek — nie mniej niz 2 m.
Na kazdych 8 pracownikdw powinna przypadac jedna umywalka i jeden natrysk, wymiary
kabin natryskowych powinny by¢ zgodne z obowigzujgcymi przepisami budowlanymi.
Szeroko$¢ przejscia miedzy dwoma rzedami kabin, przy zastosowaniu zaston, powinna
wynosi¢ nie mniej niz 1,30 m, a miedzy kabinami i $ciang 0,9 m. Na podtodze kabin nie
mozna stosowac kratek drewnianych a jedynie maty lub kratki z tworzyw sztucznych. Kabiny
natryskow powinny by¢ wykonane z ptytek ceramicznych ze spoinami wodoodpornymi,
a konstrukcja kabin powinna zapobiega¢ wyciekaniu wody poza pomieszczenie.
W pomieszczeniach umywalni nalezy zapewnié¢ co najmniej dwukrotng wymiane powietrza
w ciggu godziny, natomiast w pomieszczeniach z natryskami nie mniej niz pieciokrotng
W ciggu godziny [Rozporzadzenie MPiPS z dnia 26 wrzesnia 1997 r.].

3.1.2.4. Jadalnie

Jednga z podstawowych zasad GMP obowigzujacych w zaktadzie wytwarzajgcym produkty
spozywcze jest zakaz wnoszenia, przechowywania i spozywania przez pracownika wtasnej
zywnosci w pomieszczeniach produkcyjnych. Zgodnie z obowigzujgcym w Polsce prawem
pracy pracodawca zatrudniajgcy powyzej 20 pracownikdow na jednej zmianie musi im
zapewni¢ pomieszczenia do spozywania positkdw [Rozp. MPiPS z dnia 26 wrzesnia 1997 r.].
W przemysle rybnym jest to najczesciej jadalnia typu I. tj. pomieszczenie, gdzie pracownicy
spozywajg zywnos¢ wiasng. W jadalni pracownicy powinni mie¢ odpowiednie miejsce
do przechowywania, przygotowania i spozywania positkbw. W pomieszczeniu jadalni
typu | powinno przypada¢ 1,1 m? powierzchni na kazdego z pracownikdw jednoczesnie
spozywajacych positek i miejsce siedzace przy stole. Jadalnia powinna by¢ wyposazona
w umywalki w ilosci nie mniejszej niz jedna umywalka na 20 miejsc siedzgcych. Przy kazdej
umywalce powinny znajdowac sie jednorazowe reczniki. W pomieszczeniu powinny by¢
zainstalowane urzadzenia do podgrzewania przez pracownika wtasnego positku oraz
dwukomorowe zlewozmywaki w ilosci jeden zlewozmywak na 20 miejsc siedzgcych.
W jadalniach powinny znajdowac sie indywidualne zamykane szafki dla poszczegdlnych
pracownikdw przeznaczone na przyniesiong z domu zywnos¢. W pomieszczeniu nalezy
zapewni¢ przynajmniej 2-krotng wymiane powietrza w ciggu godziny. W zaktadach
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podzielonych na strefy ryzyka powinno sie wyznaczy¢ osobne jadalnie dla pracownikéow
z poszczegolnych stref.

3.1.2.5. Inne pomieszczenia socjalne

Pracodawca jest zobowigzany, w zakfadzie zatrudniajgcym w jednym budynku ponad
20 kobiet, do urzadzenia kabiny higieny osobistej, ktéra ma by¢ wyposazona w bidet,
umywalke z cieptg wodg i miske ustepowga. Powierzchnia pomieszczenia nie moze by¢
mniejsza niz 8 m?, a w kabinie nalezy zapewni¢ co najmniej dwukrotng wymiane powietrza
w ciggu godziny.

Pomieszczenia do wypoczynku sg przeznaczone dla kobiet w cigzy i karmigcych matek.
Zakfad jest zobowigzany do przygotowania jednego miejsca lezgcego na kazde 300 kobiet
zatrudnionych na jednej zmianie. Pomieszczenie powinno byé wyposazone w umywalnie,
dozownik mydta w ptynie, reczniki papierowe lub suszarke, pojemnik na odpady.

W pomieszczeniach produkcyjnych palenie tytoniu i papieroséw elektronicznych
jest catkowicie zabronione. Obowigzkiem pracodawcy jest wyznaczenie do tego
odpowiednich miejsc — palarni. Palenie tytoniu w zaktadach pracy jest dozwolone wytgcznie
w wyznaczonych miejscach — palarniach. Pomieszczenia te powinny by¢ usytuowane
w miejscach niestykajgcych sie w zaden sposdb z pomieszczeniami produkcyjnymi ani
z drogami transportu surowcow, produktéw. Osoby niepalgce nie mogg by¢ narazane
na wdychanie dymu tytoniowego. W palarni powinno przypada¢ co najmniej 0,1 m?
powierzchni podtogi na kazdego pracownika najliczniejszej zmiany korzystajacej z tego
pomieszczenia, powierzchnia poszczegdlnych pomieszczen przeznaczonych na palarnie nie
powinna by¢ mniejsza niz 4 m2. W palarni nalezy zapewni¢ przynajmnie]j dziesieciokrotng
wymiane powietrza w ciggu godziny [Rozporzadzenie MPiPS z dnia 26 wrzesnia 1997 r.].

3.1.3. Urzadzenia, maszyny, linie produkcyjne

Maszyny i urzgdzenia stosowane w przemysle zywnosciowym/rybnym stanowig
specyficzng grupe konstrukcji [Dyr. 2006/42/WE, zat. 2. p. 2.1]. Winny one zapewnic
bezpieczenstwo w dwdch obszarach — bezpieczeristwa pracownikdéw oraz bezpieczernstwa
zywnosci. Podstawowg zasadg jest to, ze maszyny i urzadzenia nie powinny spowodowac
dodatkowego skazenia zywnosci, a jednoczesnie muszg byc¢ zaprojektowane i wykonane w
taki sposéb, aby mozna byto je tatwo czyscié¢, my¢ i dezynfekowaé. Wszelkie powierzchnie
majgce kontakt z zywnoscig musza by¢ gtadkie i pozbawione wypukfosci czy szczelin,
w ktorych mogtyby sie gromadzi¢ substancje pochodzenia organicznego np. resztki
surowca. Podczas spawania powierzchni roboczych nalezy pamietaé, ze zwykle spawy
sg porowate, a przez to trudne do utrzymania czystosci. tatwe do demontazu czesci
powinny by¢ oddzielone w celu doktadnego czyszczenia i mycia urzgdzenia. Odpowiedni
promien krzywizn wewnetrznych maszyny musi utatwiac jej utrzymanie w odpowiedniej
czystosci. Wszelkie poziome powierzchnie maszyny powinny byé tak nachylone, aby
byto mozliwe samosciekanie. Montujgc maszyny trzeba unika¢ miejsc, w ktérych moze
gromadzic sie kurz, pyty i inne zanieczyszczenia. Wymagana jest mozliwos¢ catkowitego
usuniecia z maszyny cieczy, gazow, aerozoli pochodzgcych z przetwarzanej zywnosci, jak
i srodkéw stosowanych do czyszczenia, dezynfekowania i ptukania. Maszyny i urzadzenia
muszg by¢ tak zaprojektowane i wykonane, aby do miejsc, ktdrych nie mozna oczyscié
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Wymagania dla sprzetu

1. Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajgce w kontakcie z zywnoscig
musza:

a) by¢ skutecznie czyszczone oraz, w miare potrzeby, dezynfekowane.
Czyszczenie i dezynfekowanie musi odbywac sie z czestotliwoscia
zapewniajacga zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

b) byc tak skonstruowane, z takich materiatéw i utrzymywane w tak dobrym
porzadku, stanie i kondycji technicznej, aby zminimalizowac jakiekolwiek
ryzyko zanieczyszczenia;

c) z wyjatkiem jednorazowych kontenerdw i opakowan zbiorczych, by¢ tak
skonstruowane, z takich materiatéw i w tak dobrym porzadku, stanie
i kondycji technicznej, aby mogty by¢ starannie czyszczone i, w miare
potrzeby, dezynfekowane; oraz

d) bycinstalowane w taki sposdb, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie
sprzetu i otaczajgcego obszaru.

2. W miare potrzeby, sprzet musi by¢é wyposazony w jakiekolwiek witasciwe
urzadzenia kontrolne w celu gwarancji wypetniania celéw niniejszego
rozporzadzenia.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, rozdz. V.

nie przenikaty zadne substancje, nie przedostawaty sie organizmy zywe, zwtaszcza owady,
ani nie gromadezity sie substancje organiczne. Wspomniana Dyrektywa mowi takze, ze zadne
substancje pomocnicze niebezpieczne dla zdrowia nie mogg miec¢ kontaktu z przetwarzang
zywnoscig. Instrukcje dotyczgce maszyn stosowanych w przemysle zywnosciowym muszg
wskazywac zalecane Srodki i metody czyszczenia, mycia i dezynfekcji. W celu utrzymania
maszyn i urzgdzen w mozliwie najlepszym stanie technicznym zaleca sie systematyczne
dokonywanie przeglagdéw oraz konserwacji zgodnie z zaleceniami ich producentéw.
W podejsciu systemowym niektore firmy przygotowujg okresowe (np. roczne, kwartalne)
harmonogramy konserwacji oraz przeglagdéw. Dzieki takim harmonogramom mozna
racjonalnie roztozy¢ w czasie obcigzenia dziatu technicznego lub zewnetrznego serwisu,
jednak najwazniejszg korzyscig podejscia systemowego jest zachowanie sprawnosci maszyn
i eliminacja przestojow wynikajgcych z niespodziewanych awarii.

Usytuowanie maszyn i urzagdzen w pomieszczeniach ma zasadniczy wptyw na higiene
produkcji, gdyz wptywa na utrzymanie ich w czystosci. W tym celu pomiedzy posadzka
a maszynami powinien by¢ zachowany odpowiedni przeswit pozwalajgcy na tatwe mycie
i inspekcje — okoto 10-30 cm a miedzy $cianami i maszynami przynajmniej 30-50 cm.
Odlegtos¢ ta musi by¢ wystarczajaca dla tatwego dostepu do maszyny podczas konserwacji,
regulacji czy operacji czyszczenia i mycia [Dzwolak, 2005].

Konstrukcja zbiornikéw uzywanych do przechowywania ptynnych sktadnikéw nie moze
sprzyja¢ gromadzeniu sie ich resztek, stad konstruuje sie w nich pochyte dna. Stosowane
w zaktadach rybnych instalacje rurowe powinny by¢ przystosowane do pracy w systemie
CIP — clean in place, a wszystkie przewody, ktorymi przesytane sg surowce, potprodukty,
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produkty, powinny by¢ usztywnione, samosciekajace i podparte we wszystkich koniecznych
miejscach. Wszelkie potgczenia skrecane takich rurociggdw sg trudne do mycia i stanowig
ucigzliwe zrédto zagrozern mikrobiologicznych dlatego tez w miejsce ztgczek skrecanych
nalezy stosowac faczenia spawane tzw. spawem gtadkim.

Gdy zachodzi konieczno$¢ okresowego zaslepiania odcinkéw rur, to ta cze$¢ powinna
by¢ jak najkrotsza, aby nie tworzyly sie martwe przestrzenie, w ktérych ptyn nie jest
wyptukiwany i stanowi potencjalne zrédto rozwoju mikroorganizméw. Nalezy unikac
stosowania zaworéw czopowych, ktdre muszg by¢ rozmontowywane i myte recznie.
W zamian zaleca sie stosowanie takich zawordéw, ktére mogg by¢ myte w systemie CIP.
Konstrukcja pomp powinna zapewniac ich tatwe mycie i dezynfekcje, zalecane jest ich mycie
w systemie CIP. Podczas przerw w pracy na dnie pompy nie mogg gromadzi¢ sie resztki
surowca, potproduktow czy produktéw bo w takim miejscu moze dojs¢ do niebezpiecznego
rozwoju mikroflory, w tym chorobotworczej.

Czestym zrédtem zanieczyszczen fizycznych zywnosci sg wszelkiego rodzaju urzgdzenia
rozdrabniajace: separatory, wilki, kutry, mtynki itp. Podczas pracy tych urzadzen czesci
robocze (noze, tarcze, walce) sg narazone na dziatanie duzych naprezen, co skutkuje np.
powstawaniem odfamkéw metalu. Dzieki systematycznym przeglagdom technicznym
i konserwacji, a takze dzieki ocenie wizualnej powierzchni roboczych przed i po kazdym
cyklu roboczym rozdrabniania zagrozenie to mozna w pewnym stopniu zminimalizowac.
Wyeliminowanie zagrozenia na okreslonym poziomie jest mozliwe dzieki zastosowaniu
na odpowiednim etapie produkcji wykrywacza metali albo wykrywacza rentgenowskiego
(x—ray). Stad przy zakupie tego rodzaju urzadzen trzeba uzyska¢ od producenta informacje
o poziomie detekcji, co pozwoli na oszacowanie potencjalnego zagrozenia.

Urzadzenia do pakowania powinny by¢ tak skonstruowane, aby kontakt pakowanej
zywnosci z otoczeniem, a zwtaszcza z pracownikiem byt jak najkrotszy. Powierzchnie
stykajace sie z zywnoscig powinny by¢ ostoniete lub zadaszone ptyta z tworzywa sztucznego.
Jezeli urzadzenie nie moze by¢é myte w systemie CIP, nalezy zapewnic tatwy dostep do
urzadzenia w celu jego demontazu przed myciem. Zaleca sie, aby pracownicy zatrudnieni
przy recznym pakowaniu zywnosci mieli zatozone rekawiczki ochronne a w przypadku
koniecznosci rowniez maski na nos i usta.

Stoty i blaty uzywane w zakfadzie powinny by¢ gtadkie, najczesciej wykonane z blachy
nierdzewnej i zapewniajgce samosciekanie. Gdy na stole prowadzi sie czynnosci z uzyciem
duzych ilosci wody to powinien by¢ on wyposazony w rynienki odptywowe.

Narzedzia i inny sprzet produkcyjny w miare mozliwosci powinien byé wykonywany
ze stali nierdzewnej lub specjalnych, utwardzonych tworzyw sztucznych. W zaktadach,
w ktorych istnieje podziat na strefy czyste i brudne musi by¢ reguty, ze uzywane narzedzia
sg przydzielone do konkretnej strefy i mogg by¢ uzytkowane wytacznie w jej obrebie.
Narzedzia i inny drobny sprzet po pracy powinny by¢ umyte i zdezynfekowane, a nastepnie
umieszczone zgodnie z podziatem strefowym na poétkach, stojakach lub wieszakach.
Wszelkie uszkodzenia narzedzi powinny by¢ zgtaszane do przetozonego w celu naprawy lub
wymiany ha nowe.

3.1.3.1. Dokumentowanie procesu produkcyjnego

Udokumentowany system zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci jest
niezwykle cennym narzedziem wspomagajgcym dla zarzadzajacych procesem i dla jego
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bezposrednich wykonawcow. Udokumentowane instrukcje technologiczne, receptury,
schematy produkcyjne, plany kontroli, procedury itp. dokumenty pozwalajg na standaryzacje
i powtarzalnos$¢ proceséw produkcyjnych jak tez sg obiektywnym dowodem opisu procesu
przedstawianym podczas inspekcji, audytow i kontroli. Dokumenty systemu zarzgdzania
jakoscia i bezpieczernstwem zywnosci okreslajg zasady postepowania podczas codziennej
pracy poszczegdlnym wykonawcom procesu, identyfikujg ryzyka, zasady monitorowania
i kontroli, wymagania oraz sposoby postepowania w sytuacji odchylen w procesie.

Niezbednym elementem udokumentowanego systemu zapewnienia jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci sg zapisy. Obiektywne dowody w postaci zapisu recznego
lub automatycznego, okresowego lub ciggtego to koniecznos¢. Forma prowadzenia
obowigzkowych zapiséw wynikajacych z wymagan przepisow prawa lub ustalonych
w udokumentowanych procedurach, w systemie jakosci i bezpieczerstwa zywnosci jest
dowolna. Zalecane jest, by byta dostosowana do wielkosci, mozliwosci oraz warunkdéw
technicznych przedsiebiorstwa.

lIl. Prowadzenie dokumentacji

7. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze prowadzg i przechowujg
dokumentacje odnoszacy sie do dziatann podejmowanych w celu kontroli
zagrozen we wiasciwy sposdb oraz przez wtasciwy okres, proporcjonalny do
charakteru i rozmiaru przedsiebiorstwa spozywczego. Podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze udostepniajg istotne informacje zawarte w tej
dokumentacji wtasciwemu organowi i, na wniosek, podmiotom prowadzgacym
przedsiebiorstwa spozywcze.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. |I.

3.1.4. Czyszczenie, mycie i dezynfekcja

Czyszczenie, mycie i dezynfekcja to podstawowe zabiegi, ktorych skutecznosé
w zasadniczym stopniu decyduje o wyprodukowaniu bezpiecznej zywnosci. Wymagania
dotyczace tych zabiegdw wynikajg z zasad dobrej praktyki produkcyjnej i sg jednym
z elementéw programu wstepnego HACCP. Stad tez bedacy jednym z zasadniczych
elementéw systemu HACCP zaktadowy program mycia i dezynfekcji musi by¢ tak
przygotowany i wykonywany, aby osiggngé wymagang czysto$¢ zaktadu, maszyn
i urzadzen, sprzetu stosowanego podczas produkcji. Obowigzkiem kierownictwa zaktadu
jest zapewnienie odpowiednich metod i Srodkéw pozwalajgcych na realizacje zatozonych
w tym zakresie celéw. Dla osiggniecia zaktadanego stanu czystosci zaktadu wykorzystuje sie
potaczenie trzech podstawowych dziatan: oddziatywanie mechaniczne, srodki chemiczne
i prowadzone przez odpowiedni czas dziatania cieplne. Wtasciwie dobrana kombinacja
tych czynnikdw pozwala na osiggniecie trzech rodzajéw czystosci mytego obiektu (fizyczna,
mikrobiologiczna, chemiczna). Czystosc fizyczna jest osiggnieta wtedy, gdy obiekt jest wolny
od widocznych gotym okiem zabrudzen fizycznych. Gdy zredukujemy do akceptowalnego
poziomu liczbe mikroorganizmoéw (poziom bezpieczny dla konsumenta i nie powoduje
niepozgdanych zmian produktu) méwimy o czystosci mikrobiologicznej. Stan obiektu,
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w ktérym jest on wolny od pozostatosci uzytych w trakcie mycia zwigzkéw chemicznych, jest
nazywany czystoscig chemiczng.

Aby spetni¢ podstawowy cel mycia i dezynfekcji zabiegami muszg by¢ objete wszelkie
obiekty, stanowigce gtéwne zrédto potencjalnych zanieczyszczen zywnosci. Mycie wtasciwe
nie jest skuteczne, jezeli nie zostanie poprzedzone sptukiwaniem z powierzchni np. maszyn,
Scian pomieszczen pozostatosci surowcdéw czy produktow. Operacjg mycia sg objete nie
tylko zewnetrzne powierzchnie maszyn i urzgdzen czy instalacji technologicznych. Zabiegom
tym muszga podlegac ich powierzchnie wewnetrzne, a ponadto powierzchnie pomieszczen
produkcyjnych (podtogi, Sciany, sufity, lampy, okna, parapety itp.) oraz narzedzia i sprzet
uzywany do produkcji zywnosci. W trakcie przygotowan do zaktadowego programu mycia
i dezynfekcji nalezy bra¢ pod uwage, ze poszczegdlne obiekty mogg w roiny sposéb
reagowac na uzyte zwigzki chemiczne.

3.1.4.1. Czyszczenie

Aby kolejne etapy programu mycia i dezynfekcji byty skuteczne, konieczne jest, aby
poprzedzone byty etapem wstepnym, jakim jest czyszczenie. W niektérych przypadkach,
np.w przerwachw pracy, pomiedzy zmianamiprodukcyjnymiczyszczenie moze byéstosowane
jako samodzielny zabieg. W tym przypadku polega ono na usunieciu z powierzchni np.
maszyn czy stotéw do pakowania wszystkich makroskopowych zanieczyszczen (np. resztek
tkanki rybnej, ttuszczu, soséw itp.), czyli osiggniecie stanu czystosci fizycznej powierzchni.
Jednak zasadniczym celem czyszczenia jest zwiekszenie skutecznosci wykonywanych
zgodnie z programem kolejnych zabiegdw tj. mycia i dezynfekcji. W takim przypadku
czynnosc¢ polega na systematycznym oczyszczaniu wszelkich powierzchni roboczych maszyn
i urzadzen, a takze sScian, podtdg, sufitéw, lamp, parapetéw, drzwi i okien z ewentualnych
pozostatosci zywnosci, jak i wszelkich zanieczyszczen fizycznych (kurz, pyty, Smieci itp.).

W praktyce przemystowej czyszczenie wykonuje sie recznie lub mechanicznie przy
wykorzystaniu odpowiedniego sprzetu, np. w pomieszczeniach o duzym zapyleniu
stosuje sie agregaty odkurzajgce dziatajagce na sucho lub mokro. Technika czyszczenia
i sprzet muszg by¢ odpowiednio dobrane do rodzaju czyszczonych obiektow (np. posadzki,
podtogi, maszyn), a takze charakterystyki ich powierzchni (chropowata, gtadka, drewniana,
z tworzywa sztucznego). Zastosowane urzgdzenia techniczne muszg gwarantowac, ze nie
spowodujg powstania dodatkowych zagrozen typu fizycznego np. odpryski szkta, glazury,
metalu, chemicznego — odpryski pokry¢ lakierowych czy mikrobiologicznego np. poprzez
tworzenie aerozoli. Jest reguty, ze czyszczenie musi by¢é wykonywane podczas przerw
w produkcji.

3.1.4.2. Mycie

Zasadniczym celem operacji mycia jest usuniecie resztek surowcdéw, produktéw
i materiatéw z urzadzen i pomieszczern uzywanych do produkcji a wraz z nimi czesci
mikroorganizmoéow a tym samym przygotowanie powierzchni produkcyjnej do kolejnej
operacji — dezynfekcji, gdyz od tego zalezy skutecznosé¢ dziatania srodkéw dezynfekcyjnych.
Efektywnosé mycia jest uzalezniona od stosowanych parametréw operacji, co jest Scisle
zwigzane ze znajomoscig charakteru zanieczyszczen znajdujgcych sie na powierzchni
mytego obiektu. Do mycia uzywa sie réznorodnych srodkéw myjgcych, ktérych rodzaj zalezy
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od warunkdéw techniczno-technologicznych konkretnego zaktadu i profilu jego produkcji,
warunkéw powstawania zabrudzen, rodzaju mytej powierzchni i jej porowatosci, sktadu
chemicznego uzywanego preparatu, przyjetej technologii i stosowanych urzgdzen myjacych,
wazna jest tez jakosc (twardos$¢) wody uzywanej do mycia.

Mycie reczne — prawidtowo wykonane mycie reczne mimo praco— i czasochtonnosci jest
bardzo skuteczne, jego stosowanie nalezy jednak ograniczy¢ do miejsc, ktérych nie mozna
umy¢ w zaden inny sposob. Mycie reczne wykonuje sie przy uzyciu szczotek, ktére powinny
by¢ wykonane z tworzyw sztucznych a ich ksztatt dostosowany do mytych obiektow.
Nie nalezy stosowac szczotek z elementami drewnianymi, gdyz sg trudne do utrzymania
w czystosci mikrobiologicznej. Po uzyciu szczotki powinny by¢ doktadnie wyczyszczone,
wysuszone i przechowywane w odpowiednim miejscu. Mycie reczne powinno byc¢
wykonywane po zakoriczonym procesie technologicznym. Gdy z przyczyn wynikajgcych np.
z organizacji procesu mycie jest wykonywane w jego trakcie, to pracownicy z tego obszaru
nie powinni przechodzi¢ do pomieszczen, gdzie znajdujg sie wyroby gotowe. Gdy nie jest
to mozliwe, to po wykonaniu mycia konieczna jest wymiana zabrudzonej odziezy na czysta.
Pozwala to na unikniecie przenoszenia mikroorganizmow poprzez odziez roboczg na dtonie
pracownikow, a nastepnie nasprzet, maszynyidalejna produkowang zywnosc. Konsekwencjg
tego mogg byc¢ zatrucia pokarmowe. Wyniki badar potwierdzajg, ze zabrudzona odziez
robocza jest jedng z wazniejszych przyczyn zanieczyszczen krzyzowych; na suchej odziezy
roboczej bakterie mogg przezy¢ do 4 h, podczas gdy na mokrej, zabrudzonej do 24 h. Stad
przy przemieszczaniu sie pomiedzy obszarami o réznym stanie higienicznym (np. strefy
czyste i brudne) konieczna jest zmiana lub dezynfekcja odziezy ochronne;j.

Mycie w systemie CIP (clean in place) — to mycie instalacji lub maszyn bez koniecznosci
ich demontazu. Roztwdr myjacy zostaje doprowadzony ze zbiornikéw centralnej stacji do
mytego obiektu, przeptywa przez jego wszystkie elementy (rurociagi, pompy, urzadzenia
itp.) i wraca do zbiornika stacji. Zaletg CIP jest mozliwos¢ wielokrotnego stosowania

Mycie na zimno Usuwanie resztek Mycie na gorgco
produktu

Ptukanie wstepne Ptukanie wstepne
woda woda

v v

Mycie alkaliczne Mycie alkaliczne

v

Ptukanie posrednie
wodg

v

Mycie kwasowe

17 Ptukanie woda *l
Dezynfekcja Dezynfekcja
chemiczna cieplna

Ptukanie koricowe
wodg

Rys. 3.6. Etapy mycia w instalacjach CIP.
Zrédto: Dzwolak i in. [1999].
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jednego roztworu. llos¢ krgzgcego w instalacji roztworu powinna by¢ taka, aby catkowicie
zapetnic rurociagi i zwilzy¢ powierzchnie wszystkich mytych obiektéw. W zaleznosci od
potrzeb CIP moze by¢ prowadzony na gorgco lub zimno (rys. 3.6). W przypadku systemu
CIP nie ma mozliwosci oceny wzrokowej skutecznosci mycia, dlatego bardzo wazny jest
dobor wtasciwych parametrow systemu (szczegdlnie dotyczy to zapewnienia burzliwego
przeptywu roztworu myjgcego). W przypadku zaktadéw produkcyjnych, w ktérych nie ma
centralnych stacji mycia, stosuje sie tam przenosne jednostki CIP do mycia pojedynczych
obiektdw.

Mycie w systemie COP (clean out of place) — mycie odbywa sie w komorze lub zbiorniku,
w ktérym umieszcza sie drobny sprzet, elementy instalacji lub maszyn po ich wczesniejszym
wymontowaniu z urzgdzenia. W niektérych rozwigzaniach COP sg zainstalowane dodatkowe
urzadzenia np. szczotki obrotowe, ktére wspomagajq efekt myjacy przeptywajacego
w sposob burzliwy czynnika myjacego. Mycie reczne wykonywane jest z wykorzystaniem
prostych narzedzi jak: szczotki, skrobaki, nasycone srodkami myjgcym Scierki tekstylne.
W komorze roboczej COP wykonywane sg cykle mycia i ptukania, a takze dezynfekcja
termiczna (wyparzanie) i koricowe osuszanie. Zaletg systemu COP jest mozliwos¢
skutecznego mycia réznych elementdéw o zréznicowanych ksztattach i wymiarach, tam gdzie
jest to mozliwe COP powinien zastepowa¢ mycie reczne.

Mycie ci$nieniowe — moze by¢ wykorzystywane jako samodzielna operacja lub jako
etap mycia pianowego/zelowego, jako mycie wstepne przed natozeniem piany/zelu lub
jako ptukanie koricowe. Stosuje sie dwa rodzaje mycia: niskocisnieniowe (0,1-0,7 MPa)
i wysokocisnieniowe (4—15 MPa). System najczesciej wykorzystuje sie do mycia posadzek,
Scian, zewnetrznych powierzchni maszyn i urzadzed. Podczas mycia — szczegdlnie
wysokocisnieniowego — zachodzi intensywne rozpylanie drobnych czesci brudu i brudnej
wody, co stanowi wtdrne zrédto zanieczyszczen fizycznych i mikrobiologicznych umytych
powierzchni, stad mycie cisnieniowe jest zalecane w strefach brudnych np. magazynach
surowca, myjniach opakowan, tam gdzie nie jest wymagany duzy stopien czystosci
mikrobiologicznej mytych powierzchni. Czgsto w praktyce przemystowej mycie cisnieniowe
jest stosowane w myciu tzw. nocnym, kiedy w pomieszczeniach produkcyjnych nie ma
nieopakowanych produktow, dzieki temu osigga sie wysoka skuteczno$é mycia przy
ograniczonym zuzyciu wody.

Mycie pianowe — jest to obecnie najczesciej stosowany system mycia w przemysle rybnym,
polega na rozprowadzeniu po powierzchniach detergentu w postaci piany, po czym, po
odczekaniu wymaganego czasu, nastepuje sptukanie i ewentualna dezynfekcja. Wszystkie
czynnosci tj. ptukanie wstepne, nanoszenie piany, ptukanie posrednie, dezynfekcja i ptukanie
koncowe sg wykonywane przy uzyciu jednego agregatu sktadajgcego sie z pompy dozujace;j,
zespotu mieszania sSrodkéw myjacych i wody oraz lancy z dyszg rozpryskows. Lanca stuzy
zarowno do nanoszenia piany, jak i do mycia wstepnego oraz koncowego. Urzgdzenia do
mycia pianowego sg konstruowane jako jednostki przenosne lub state. Uktady przenosne
majg witasne zasilanie Srodkiem myjgcym, natomiast centralne zawierajg jeden zbiornik, do
ktérego jest podtgczonych kilka stanowisk myjgcych w tym np. dysz obrotowych.

Mycie pianowe pozwala zwiekszy¢é skutecznos$é operacji w poréwnaniu z innymi
metodami, poniewaz dzieki wytworzeniu piany kontakt srodka z powierzchnig mytg jest
znacznie zwiekszony, mniejsze sg koszty operacji, a takze jej pracochtonnosé. Efektywnosc
mycia jest uzalezniona od kierunku i grubosci naktadania piany. Na powierzchniach
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pionowych piane o odpowiednio dobranej do mytej powierzchni przyczepnosci nalezy
naktada¢ od dotu do goéry. Grubos¢ warstwy piany powinna by¢ tak dobrana, aby nie
sptywata zbyt szybko z mytej powierzchni i pozostata na niej przez czas konieczny do
zadziatania detergentu. Piana zbyt sucha nie sptywa, lecz wysycha na mytej powierzchni,
a tym samym nie zapewnia skutecznego dziatania srodka myjgcego. Kierunek sptukiwania
piany musi by¢ przeciwny do kierunku jej naktadania.

Mycie Zelowe — detergenty w postaci zelu stosowane sg najczesciej do mycia duzych,
pionowych powierzchni. Stosowane zele $cisle przylegajg zwtaszcza do trudno dostepnych
samoociekajacych powierzchni, rozprowadzanie zelu odbywa sie za pomocg zestawdw
wysokocisnieniowych, a etapy mycia zelowego sg analogiczne do mycia pianowego.

3.1.4.3. Dezynfekcja

Skutecznie przeprowadzony zabieg mycia usuwa znaczng cze$¢ mikroorganizmow,
jednakze pozostate stanowig istotne zagrozenie dla bezpieczenstwa wytwarzanych
produktéw. Prawidtowo przeprowadzona dezynfekcja powoduje eliminacje lub przynajmniej
zmniejszenie populacji drobnoustrojéw do poziomu dopuszczalnego dla danego procesu
produkcyjnego. Podstawowg zasadg dobrej praktyki produkcyjnej jest to, ze dezynfekcji
poddaje sie obiekty wczesniej doktadnie umyte, w wyniku czego usuwa sie znaczng czes¢
mikroorganizmow. Nie ma jednak gwarancji, ze pozostate nie bedg stanowic¢ istotnego
zagrozenia dla bezpieczenstwa zdrowotnego produktu. Eliminacja lub zmniejszenie liczby
mikroorganizmow do poziomu bezpiecznego jest mozliwe dzieki dezynfekcji, ktdra moze je
zniszczy¢ (efekt bakteriobdjczy) lub zahamowac ich namnazanie (efekt bakteriostatyczny).
Skuteczna dezynfekcja powinna zmniejszy¢ liczbe pozostatych drobnoustrojéw do poziomu
niezagrazajacego zdrowiu konsumenta, czynnikiem decydujacym o jej skutecznosci jest
dobor odpowiedniego dezynfektanta uzalezniony od:

e rodzaju przetwarzanej zywnosci lub wytwarzanych produktéw,
e drobnoustrojow, ktére majg by¢ zniszczone,

e materiatu, z ktérego wykonane sg powierzchnie robocze,

e stosowanej metody dezynfekcji.

W praktyce przemystowej stosuje sie dwie techniki dezynfekcji:

e fizyczng — promieniowanie UV oraz cieplng — gorgcg wodg lub parg wodng — wyparzanie
narzedzi lub czesci urzadzen w temperaturze 100°C przez kilkanascie sekund, lub
w temperaturze 80°C przez okoto 2 minuty. Wyparzanie parg wodng stosuje sie do
dezynfekcji maszyn i urzgdzen w miejscu ich zainstalowania;

e chemiczng-efekt metody zalezy od rodzaju i stezenia stosowanego preparatu. Waznym
czynnikiem jest ciepto, gdyz niszczenie drobnoustrojow jest szybsze w podwyzszonej
temperaturze, a takze optymalne dla skutecznosci zabiegu pH roztworu. Przy duzej
twardosci wody dziatanie dezynfektantow jest ostabione.

Powierzchnie gtadkie sg znacznie tatwiejsze do dezynfekcji niz porowate (guma, drewno,
beton), w tym ostatnim przypadku stezenie dezynfektanta nalezy dobraé¢ adekwatnie do
rodzaju powierzchni, rodzaju preparatu i potrzeb. Stosowanie zbyt wysokich stezen moze
prowadzi¢ do uszkodzenia powierzchni posadzek, maszyn i urzgdzen.
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Duzym problemem dla przemystu rybnego jest powstawanie na powierzchniach
produkcyjnych tzw. biofilméw. Struktury te powstajg w wyniku przylegania komorek
bakteryjnych do powierzchni, ktére w obecnosci zwigzkdw organicznych i soli mineralnych
zaczynajg wydzielaé polisacharydy, a te wraz z zanieczyszczeniami tworzg silnie zwigzanag
z powierzchnig strukture biofilmu. Zewnetrzne warstwy biofilmu stanowig bariere
ochronng dla bakterii zawartych wewnatrz struktury, co powoduje, ze sg blisko 100
razy bardziej odporne na dziatanie dezynfektantéw. Z waznych dla przemystu rybnego
bakterii chorobotwodrczych duze zdolnosci do silnego przytwierdzania sie do podtoza
i tworzenia struktur biofilmu majg Listeria monocytogenes, Salmonella i Pseudomonas.
Najskuteczniejsze usuniecie biofilmu jest mozliwe po czyszczeniu i szorowaniu powierzchni
roboczych oraz zastosowaniu jako dezynfektantow chlorowanych srodkéw alkalicznych lub
nadkwasow.

3.1.4.4. Srodki do mycia i dezynfekcji

Do mycia i dezynfekcji w przemysle rybnym mozna stosowaé jedynie Srodki
dopuszczone do stosowania i posiadajgce atest Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego
— Panstwowego Zaktadu Higieny a tym samym gwarantujgce skutecznos$¢ tych zabiegdw.
Stosowane srodki nie mogg mieé niekorzystnego wptywu na personel, maszyny i urzgdzenia,
sprzet, surowce i produkty. W praktyce stosuje sie trzy rodzaje srodkdéw myjacych: alkaliczne
o pH wodnego roztworu wiekszym niz 7, obojetne o pH = 7 i kwasne o pH < 7. Dostepne na
rynku Srodki to najczesciej mieszaniny réznych sktadnikéw, bowiem dotychczas nie ma na
rynku preparatu uniwersalnego, stagd uzytkownicy, w zaleznosci od profilu produkcyjnego
konkretnego zaktadu, muszg dobiera¢ odpowiednie $rodki. Wazinymi cechami, ktére
decydujg o przydatnosci preparatéw, s3: zdolnos$¢ do zwilzania powierzchni, emulgowania
ttuszczow i do rozpuszczania i pecznienia biatek, a takze:

e mozliwie wysoka skutecznos$¢ biobdjcza dla standardowych mikroorganizmow
w okreslonych warunkach,

e szybkie dziatanie w niskich stezeniach,
e niska toksycznosé¢,
e mozliwie niskie zagrozenie dla srodowiska naturalnego.

Wszystkie srodki do mycia i dezynfekcji powinny by¢ przechowywane w wydzielonym,
wyraznie oznakowanym, zamykanym miejscu a dostep do nich moze miec jedynie
upowazniony, przeszkolony i wyposazony w odziez ochronng pracownik. Przygotowanie
roztwordw srodkdw myjacych i dezynfekcyjnych powinno odbywac sie zgodnie z instrukcjg
producenta i zachowaniem zasad bezpieczenstwa pracy.

Zasadowe sSrodki myjace — zawierajg zazwyczaj roztwory wodorotlenku sodu lub potasu
oraz zwigzki powierzchniowo czynne —tensydy, ktére zmniejszajgc napiecie powierzchniowe
wody, zwiekszajg efektywnos$¢ mycia oraz wykazujg dziatanie bakteriobdjcze. S3 to typowe
roztwory uzywane do mycia komor wedzarniczych, cho¢ majg dziatanie korozyjne to sg
czesto stosowane w myciu mechanicznym.

Kwasne s$rodki myjace — to kombinacje kwasoéw nieorganicznych (azotowy, siarkowy)
i organicznych (cytrynowy, octowy) z dodatkiem detergentéw. Sa stosowane gtéwnie do
usuwania osadéw mineralnych z powierzchni maszyn, maja dziatanie korozyjne.
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Srodki pianotwércze — zawierajg detergenty obnizajace napiecie powierzchniowe, ktére
w wyniku silnego napowietrzenia roztworu myjgcego tworzg piane. Ze wzgledu na dobre
wtasciwosci przylegania do powierzchni piana nadaje sie szczegdlnie dobrze do mycia
np. $cian.

Dezynfektanty — najczesciej uzywa sie podchloryny sodu i wapnia tj. zwigzki uwalniajace
chlor. Ze wzgledu na silne dziatanie utleniajgce w stosunku do biatek, podstawowego
sktadnika budulcowego bakterii, wiruséw i drozdzy, sg tradycyjnie uzywanym srodkiem
w przemysle zywnosciowym. Swiezo sporzadzony roztwédr podchlorynu zawierajacy
100 ppm (1 ppm = 1 mg/litr) skutecznie dezynfekuje umytg powierzchnie w ciggu okotfo
3 minut. Aby zminimalizowaé korozje wywotywang przez chlor, zaleca sie stezenie nie
wyzsze niz 200 ppm przy temperaturze ponizej 40°C.

Jodofory — skutecznie niszczg wirusy, a takze wegetatywne i przetrwalnikowe formy bakterii
i grzybow, a ich dziatanie jest wywotane przez dziatanie jodu (efektywnos¢ bakteriobdjcza
jodu jest zapewniona przy jego poziomie 75 ppm) i kwasu podjodowego, ktére powoduja
utlenianie grup sulfhydrylowych biatek i enzyméw. Jodofory sg aktywne w kwasnym
Srodowisku i w wysokiej temperaturze, moga jednak niekorzystnie wptywac¢ na cechy
sensoryczne zywnosci zawierajgcej w swym sktadzie weglowodany.

Czwartorzedowe zasady amoniowe — powodujg denaturacje biatek, dzieki czemu niszczg
bakterie Gram(+), przetrwalniki, grzyby i wirusy zapobiegajgc powstawaniu biofilmdw,
sg nietoksyczne i nie dziatajg korozyjnie, zaleca sie je do dezynfekcji obuwia, ogumienia
wozkdw transportowych.

W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie przemystu zywnosciowego preparatami
zwigzkow nadtlenowych, takimi jak nadtlenek wodoru oraz nadkwasy. Zwigzki te w swym
sktadzie posiadajg dodatkowy atom tlenu, ktéry wykazuje dziatanie bakterio—, grzybo—
i wirusobdjcze. Majg zdolnos¢ niszczenia zarowno form wegetatywnych, przetrwalnikow,
w tym np. pratkéw gruzlicy. Zaletg tego typu biocyddw jest fakt, ze mikroorganizmy nie moga
nabyc¢ na nie odpornosci. Najczesciej stosowanym w przemysle zywnosciowym nadkwasem
jest znany od ponad 100 lat kwas nadoctowy. Wykazuje on bardzo duzg skutecznos¢ przy
stosowaniu niskich stezen roboczych, nie wymaga sptukiwania powierzchni po zakonczeniu
dezynfekcji. Jest catkowicie biodegradowalny, produkty rozktadu — kwas octowy i woda
— sg powszechnie wykorzystywane w produkcji zywnosci, a kwas charakteryzuje wysoka
aktywnos¢ przy niskich temperaturach otoczenia. Nadkwasy mozna stosowac w centralnych
systemach mycia do dezynfekcji maszyn, urzadzen, powierzchni $cian, sufitéw oraz do
bardzo efektywnej metody dezynfekcji — tj. zamgtawiania. Po zastosowaniu wymagany
jest jednak pewien czas do uruchomienia produkcji. Coraz czesciej ze wzgledu na znacznie
wiekszg efektywnos¢ biobdjczg nadkwasy wypierajg dezynfekcje chlorowa.

3.1.4.5. Monitorowanie, walidacja i weryfikacja skutecznosci mycia i dezynfekcji

W celu potwierdzenia skutecznosci przeprowadzonych zabiegdbw  mycia
i dezynfekcji, zgodnie z przyjetymi procedurami i instrukcjami, w zaktadzie opracowuje
sie udokumentowany plan kontroli. Zawiera on opis zasad prowadzonych czynnosci
monitoringowych, weryfikacyjnych i walidacyjnych. Kontrola skutecznosci mycia
i dezynfekcji prowadzona jest codziennie w zaplanowanych odstepach czasu. Dziatanie takie
moze miec¢ charakter obserwacji (kontrola wizualna — wzrokowa) lub charakter czynnosci
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pomiarowych (pomiar pH, pomiar ATP, szybki wymaz sanitarny, szybki test alergenny itp.).
Dziatanie monitoringowe ma na celu ustalenie, czy kontrolowana powierzchnia osiggneta
oczekiwany poziom czystosci fizycznej i mikrobiologicznej. W celu mozliwie szybkiego
korygowania rezultatow mycia i dezynfekcji do oceny stanu czystosci mikrobiologicznej
stosuje sie obecnie szybkie metody biochemiczne i fizyczne, ktére umozliwiajg uzyskanie
rezultatu juz po kilkunastu — kilkudziesieciu minutach. Najczesciej stosowanym szybkim
testem monitorowania stanu higieny jest pomiar ATP (zwigzek chemiczny petnigcy w ustroju
role uniwersalnego przenosnika energii). W tescie wykorzystuje sie bezposrednig zaleznos¢
pomiedzy ATP (emisja $Swiatta bioluminescencyjnego) i liczbg komdrek drobnoustrojéw,
ktéra okresla uzyskany stopien czystosci badanej powierzchni. Pomiar wykonuje sie za
pomocg luminometru, a wynik w tzw. wzglednych jednostkach swietlnych uzyskuje sie
po kilku minutach. Aby stwierdzi¢, czy dana powierzchnia jest czysta, czy brudna, kazdy
zaktad musi okresli¢ w swoich warunkach wartosé graniczng, oddzielnie dla kazdego punktu
kontrolnego, po normalnej procedurze mycia i dezynfekcji. Przy wyznaczaniu wartosci
granicznych nalezy oprze¢ sie na tradycyjnych mikrobiologicznych metodach kontrolnych.

Weryfikacje skutecznosci zabiegdw mycia i dezynfekcji prowadzi sie poprzez
zastosowanie metod, procedur, testow lub innych srodkéw oceny, oprécz monitorowania
w celu stwierdzenia czy zabieg mycia i dezynfekcji odbywa sie w zamierzony sposdb, czyli
zgodnie z przyjeta dokumentacjg. Weryfikacje przeprowadzi¢ mozna poprzez obserwacje
realizacji zabiegu mycia i dezynfekcji, przeglad raportéw z pracy urzadzen, przeglad zapisow
z monitorowania, przeglad raportdw z pomiaru stezen srodkéw myjacych i dezynfekcyjnych.

Walidacja zabiegdw mycia i dezynfekcji to uzyskanie potwierdzenia na podstawie
obiektywnych dowododw, ze srodek kontroli lub pomiar stosowany w sposdb wtasciwy jest
w stanie zapewni¢ okreslony wynik. Walidacja jest dziataniem zmierzajagcym do uzyskania
obiektywnego dowodu, ze proces mycia i dezynfekcji ustalony w zaktadowym planie mycia
jest skuteczny i pozwala uzyskac oczekiwany i powtarzalny wynik. Najczestszym sposobem
walidacji mycia i dezynfekcji s3 wymazy lub testy mikrobiologiczne, lub testy na pozostatosc
biatek alergennych. W sytuacji negatywnych wynikéw walidacji nalezy zweryfikowac
procedury mycia i dezynfekcji, przeprowadzi¢ dziatania korygujace oraz wykonac analize
ryzyka wptywu negatywnych wynikdw na bezpieczenstwo zdrowotne produkowanych
wyrobéw. Zaleca sie, aby walidacje przeprowadzac¢ w sytuacji np. zmiany procedur mycia,
warunkéw prowadzenia tych zabiegéw lub nowych maszyn i urzadzen.

Wykonanie mycia i dezynfekcji zgodnie z przyjetym systemem nie zapewnia
bezpieczenstwa zdrowotnego produktu. Aby uzyska¢ dowdd, swiadczacy o osiggnieciu
akceptowalnej czystosci producenci zywnosci muszg systematycznie dokonywac weryfikacji
tych zabiegéw. Polega ona na sprawdzeniu ich skutecznosci poprzez ocene czystosci
fizycznej, chemicznej i mikrobiologicznej obiektéw. Ocena taka powinna by¢ wykonana
kazdorazowo przed rozpoczeciem produkcji.

Ocena wzrokowa pozwala stwierdzi¢, czy na umytych obiektach brak jest zabrudzen
fizycznych. Usuniecie uzytych srodkdéw chemicznych z mytych powierzchni zapewnia sie
przez ich doktadne sptukanie wodg zgodnie z przyjetymi i wykonywanymi procedurami
postepowania. Sprawdzeniem poprawnosci zabiegu jest badanie pH poptuczyn po ostatnim
ptukaniu za pomoca papierkéw wskaznikowych. Ocena czystosci mikrobiologicznej polega
na kontroli zatozonych i sprawdzonych parametrow mycia i dezynfekcji oraz okresowo
prowadzonych testach mikrobiologicznych. Badania mikrobiologiczne sg czasochtonne,
aichwynikiuzyskuje sie po uptywie 24—-72 h. W takim przypadku weryfikacja nie osigga swego
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podstawowego celu, poniewaz wynik dotyczy stanu sprzed kilkudziesieciu godzin i nie ma
mozliwosci biezgcego korygowania zabiegéw mycia i dezynfekcji. W praktyce przemystowej
decyzje o podjeciu produkcji najczesciej podejmuje sie wiec na podstawie oceny wzrokowej
i kontroli pH poptuczyn. Aby unikng¢ wprowadzenia na rynek produktéw niezgodnych
z wymaganiami mikrobiologicznymi w zakfadzie powinny zosta¢ wdrozone systemowe
procedury identyfikacji wyrobéw, majgce na celu wydzielenie partii wyprodukowane;j
w czasie oczekiwania na wyniki testow.

W celu mozliwie szybkiego korygowania rezultatéw mycia i dezynfekcji do oceny stanu
czystosci mikrobiologicznej stosuje sie obecnie szybkie metody biochemiczne ifizyczne, ktére
umozliwiajg uzyskanie rezultatu juz po kilkunastu — kilkudziesieciu minutach. Najczesciej
stosowanym szybkim testem monitorowania stanu higieny jest — wspomniany juz wczesniej
— pomiar ATP. Metoda pomiaru ATP jest pomocna przy opracowaniu skutecznych procedur
mycia i dezynfekcji oraz wprowadzaniu wyzszych standardéw higienicznych w zaktadzie
i moze stuzyc¢ jako narzedzie weryfikacji w realizacji systemu HACCP.

Mniejsze znaczenie dla weryfikacji skutecznosci mycia tj. okreslania czystosci
mikrobiologicznej maja metody oparte na pomiarach zmian oporu elektrycznego
srodowiska, w ktorym rozwijajg sie drobnoustroje.

3.1.4.6. Dokumentacja i zapisy

lll. Prowadzenie dokumentacji

7. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze prowadzg i przechowujg
dokumentacje odnoszacy sie do dziatan podejmowanych w celu kontroli
zagrozen we wiasciwy sposdb oraz przez wiasciwy okres, proporcjonalny do
charakteru i rozmiaru przedsiebiorstwa spozywczego. Podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze udostepniajg istotne informacje zawarte w tej
dokumentacji wtasciwemu organowi i, na wniosek, podmiotom prowadzgcym
przedsiebiorstwa spozywcze.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. I.

Zaktadowy plan higieny to zbidr wytycznych oraz instrukcji czyszczenia, mycia i dezynfekcji
wszystkich obiektow, ktorych stan sanitarno-higieniczny wptywa na bezpieczenstwo
zdrowotne wytwarzanych produktow, a takze ich cechy jakosSciowe. Plan higieny musi
zostac¢ opracowany po to, aby, niezaleznie od obsady personalnej stanowisk pracy, mycie
i dezynfekcja byty w petni powtarzalne. Jest niezbednym dokumentem programu wstepnego
wdrazania systemu HACCP i musi obejmowac:

e program i harmonogram mycia i dezynfekcji,

e dokumenty (procedury, instrukcje) czyszczenia, mycia i dezynfekcji w poszczegdlnych
Scisle okreslonych obszarach,

e  zapisy potwierdzajgce wykonanie zadan okreslonych w procedurach i instrukcjach,

e zasady oceny skutecznoscii dokumentowania wynikéw badan dotyczgcych sprawdzenia
i weryfikacji wykonanych czynnosci.
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Program mycia i dezynfekcji zawarty w zaktadowym planie higieny powinien
zagwarantowac, ze wszystkie czesci obiektu produkujgcego zywnos¢ sg czyszczone
i dezynfekowane w sposdb odpowiedni, przewidziany procedurg, a sprzet uzywany do tych
zabiegdw jest utrzymywany w odpowiedniej czystosci. Zaktadowy plan higieny powinien
okresla¢ co najmniej:

* obszar, pomieszczenia, urzadzenia — ktdére majg podlegaé zabiegom,

e osobe/y odpowiedzialne za wykonanie poszczegdlnych zadan, sposob i czestotliwosé
wykonania czynnosci,

e rodzaj uzywanych srodkéw i ich stezenie, sposdb oceny weryfikacji skutecznosci
wykonanych zasad.

Osoby wykonujgce mycie i dezynfekcje powinny by¢ przeszkolone w zakresie stosowania
narzedzi i urzadzen do mycia i dezynfekcji, sporzadzania roztworéw do mycia i dezynfekcji,
demontazu wyposazenia produkcyjnego, wiedzy dotyczacej zanieczyszczen i zagrozen z nich
wynikajgcych. Jest czesto praktykowane, ze zaktadowy program higieny jest opracowywany
przy wspotudziale firm dostarczajacych systemy i sSrodki do mycia i dezynfekgji.

3.1.4.7. Higiena personelu

Podstawowe znaczenie dla zapewnienia wymaganej jakosci zdrowotnej produkowanej
zywnosci ma stan zdrowia i higiena osobista pracownikéow zatrudnionych bezposrednio
przy jej produkcji. Cztowiek jest Zzréddtem wielu zagrozerh mikrobiologicznych i fizycznych,
przede wszystkim zagrozeniem s3 ludzie chorzy lub bedacy nosicielami chordb,
a takie nieprzestrzegajacy zasad higieny. Ryzyko wystgpienia takich zagrozen znalazto
odzwierciedlenie w obowigzujacych przepisach UE i krajowych [Rozp. (WE) nr 852/2004;
Rozp. MPiPS z dnia 26 wrzesnia 1997 r.]. Przestrzeganie obowigzujgcego prawa jest jedng
z najwazniejszych zasad dobrych praktyk produkcyjnych. W zakresie higieny produkcji
skupiaja sie one na spetnieniu okreslonych wymagan zdrowotnych, przestrzeganiu zasad
higieny i zapewnieniu odpowiednich szkolei personelu przed podjeciem pracy. Jedynie
wtedy, gdy pracownicy znajg i rozumiejg wymagania i zasady postepowania, mozna od nich
oczekiwag, ze beda ich przestrzegac.

3.1.4.7.1. Wymagania zdrowotne obowiqzujgce pracownikéw

Obowigzujgce w Polsce przepisy jednoznacznie stwierdzajg, ze osoby zatrudnione
przy pracach w produkcji lub obrocie zywnosciag muszg posiadaé orzeczenie lekarskie dla
celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac,
przy ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazen na inne osoby. Orzeczenie takie
zostaje wydane na podstawie aktualnych badan lekarskich [Ustawa z dnia 25 sierpnia
2006 r., art. 59]. Osoby chore lub z objawami chorobowymi np. z zainfekowang rang,
czyrakami, zadrapaniami, zéttaczkg, biegunka, wymiotami, gorgczkg, bolem gardta, nie
mogg by¢ dopuszczone do czynnosci zwigzanych z bezposrednig stycznoscig z zywnoscia.
Osobom takim nalezy wyznaczy¢ zadania, ktére nie narazg zywnosci na zanieczyszczenie.
W zaktadach przetwdrstwa rybnego statym dziataniem powinno by¢ dopuszczenie
pracownikow do stanowiska pracy, ktére powinno by¢ wykonywane okresowo poprzez
sprawdzanie aktualnosci badan lekarskich, a takze na biezgco — przed rozpoczeciem kazdej
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1. Kazda osoba pracujgca w stycznosci z zywnoscig powinna utrzymywac wysoki
stopien czystosci osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne,
ochronne okrycie wierzchnie.

2. Zadna osoba cierpigca na chorobe, lub bedaca jej nosicielem, ktéra moze byé
przenoszona poprzez zywnosé, badz tez stwierdza sie u niej np. zainfekowane
rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub biegunke nie moze uzyska¢ pozwolenia na
prace z zywnoscig ani na wejscie do obszaru, w ktérym pracuje sie z zywnoscig
w jakimkolwiek charakterze, jesli wystepuje jakiekolwiek prawdopodobierstwo
bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia. Kazda taka osoba zatrudniona
w przedsiebiorstwie spozywczym i ktéra prawdopodobnie bedzie miata kontakt
z zZywnoscig musi niezwtocznie zgtosi¢ chorobe lub objawy, a jezeli to mozliwe,
réwniez ich powody, podmiotowi prowadzacemu przedsiebiorstwo spozywcze.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, rozdz. VIII.

zmiany produkcyjnej. Biezgce dopuszczenie pracownika do stanowiska pracy trwa nie diuzej
niz 2—3 minuty i polega na wizualnym sprawdzeniu stanu odziezy (czystos¢, stan odziezy),
wizualnym sprawdzeniu stanu zdrowia, obrazu ciata (rany ciete, zadrapania). Powinno by¢
tez dokumentowane w zaktadowym planie higieny. Drobne skaleczenia czy zadrapania rak
powinny byé niezwtocznie opatrzone opatrunkiem wodoodpornym o wyrdzniajgcym sie
kolorze.

3.1.4.7.2. Higiena osobista

Przestrzeganie podstawowych zasad higieny jest obowigzkiem pracownika. Wszystkie
osoby zatrudnione w zakfadzie przetwdrstwa ryb powinny zachowaé wysoki poziom
higieny osobistej, oraz podjac¢ wszystkie niezbedne srodki zapobiegajgce zanieczyszczeniu
mikrobiologicznemu oraz fizycznemu ryb i produktow. Zasada ta obowigzuje wszystkich
pracownikow nie tylko w czasie pracy ale réwniez w czasie przerw jak i po jej zakoriczeniu.
Nalezy pamietaé, ze pracownicy s3 moralnie i prawnie zobligowani do przestrzegania zasad
higieny. Wsréd wazniejszych zasad higieny osobistej i higieny produkcji wymieni¢ nalezy:

e utrzymywanie wiasciwej higieny osobistej,

e utrzymywanie dtoni, zwtaszcza paznokci w nienagannej czystosci; paznokcie powinny
by¢ krotkie, bez tipsow i nie malowane lakierem,

e zakaz uzywania w pracy sztucznych rzes,

e przed rozpoczeciem pracy lub po przerwie, kazdorazowo po powrocie z toalety, po
kichnieciu lub kaszlnieciu, po poprawianiu nakrycia gtowy mycie ragk bezzapachowym
mydtem lub innym srodkiem myjgcym pod cieptg biezgcg wodg [Dzwolak, 2005].

Uwaga — noszenie rekawic nie zwalnia pracownikéw z mycia rak. Mycie rak powoduje
usuniecie brudu, kurzu, potu i czesci drobnoustrojow, ktérych liczba — co nalezy
pamieta¢ — co 20 minut sie podwaja. Przecietnie na brudnych rekach znajduje sie okoto
107 bakterii/cm?, po myciu liczba ta zmniejsza sie do 10° bakterii, a po dezynfekcji do 10.
Po myciu nalezy dtonie osuszy¢ najlepiej recznikiem papierowym, po dezynfekcji rece
pozostawiamy do wyschnigcia. Stosowanie suszarek mechanicznych jest niedopuszczalne
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w pomieszczeniach produkcyjnych, mozna je ewentualnie stosowac jedynie w szatniach
i toaletach.

Wedtug danych naukowych, okoto 40% dorostych jest nosicielami gronkowca ztocistego
w jamie nosowo-gardtowej, dlatego wszyscy pracownicy kontaktujacy sie z produktem,
zwtaszcza po obrébce cieplnej, powinni nosi¢ maseczki ochronne, mozliwie szczelnie
zakrywajgce usta i nos. Stagd w pomieszczeniach produkcyjnych nalezy bezwzglednie
unika¢ kichania i kastania w dtonie, wycierania nosa reka. Pracownicy nie powinni uzywa¢é
ptéciennych chusteczek do nosa a jedynie jednorazowe chusteczki papierowe. Gdy nie da
sie unikna¢ kichniecia lub kaszlniecia, nalezy jak najszybciej umy¢ i zdezynfekowac dtonie.
Pracownicy co najmniej raz w tygodniu powinni my¢ wtosy, poniewaz rowniez we wtosach
stwierdza sie czesto gronkowca. Podczas pracy wtosy powinny by¢ mozliwie szczelnie zakryte
czapka, chusta, czepkiem lub siatka. Dotyczy to réwniez wioséw brody czy waséw. Wszelkie
przedmioty spinajgce wtosy (spinki, klamry, gumki itp.) mogg by¢ stosowane jedynie pod
nakryciem gtowy. Do pomieszczen produkcyjnych nie nalezy wnosic np. bizuterii, zegarkdw,
telefondw w zaleznosci od przyjetych w zaktadzie standardéw higienicznych. Po zatozeniu
ubrania roboczego nalezy unika¢ czesania i uktadania wtoséw, poniewaz cze$¢ wiosow
moze opasc na ramiona, a potem zanieczysci¢ zywnosé.

3.1.4.7.3. Odziez robocza

Obowigzujgcy w Polsce Kodeks Pracy w czeSci dotyczgcej bezpieczenstwa i higieny pracy
zawiera zapisy zwigzane z uzywaniem w zaktadach produkujgcych zywnos¢ odziezy roboczej,
a gdzie to konieczne odziezy ochronnej [Rozp. MPiPS z dnia 26 wrzesnia 1997 r., art. 237 par.
1-2]. Wedtug Kodeksu, odziez ochronna stuzy do zakrycia odziezy osobistej lub jg zastepuje,
natomiast odziez robocza chroni pracownika przed zabrudzeniem. Przyktadem odziezy
ochronnej sg rekawice i fartuchy stosowane podczas przygotowywania roztworéw srodkow
myjacych. Nieodptatne dostarczenie pracownikowi odpowiedniej odziezy roboczej nalezy
do obowigzkéw pracodawcy. Odziez ta ma mie¢ okreslone wtasciwosci uzytkowe, zalezne
od specyfiki pracy, a rodzaje odziezy i jej iloSci okreslajg przepisy wewnatrzzaktadowe
[Rozp. MPiPS z dnia 26 wrzesnia 1997 r., art. 237]. Pracownik nie moze by¢ dopuszczony
do pracy bez odziezy i obuwia roboczego, jezeli jest zatrudniony na stanowisku, gdzie takie
uzycie jest niezbedne. Zgodnie z Kodeksem pracownikowi nie wolno pra¢ odziezy robocze;j,
jest to obowigzkiem zaktadu.

Stosowana w zaktadzie odziez robocza powinna by¢ czysta, nieuszkodzona, dostosowana
do wykonywanej pracy i przechowywana w miejscach do tego przeznaczonych, chronigcych
ja przed zanieczyszczeniem. Odziez robocza stosowana w przemysle rybnym to: fartuchy,
kombinezony, bluzy, spodnie. Powinna ona catkowicie zakrywac odziez osobistg pracownika,
a tym samym zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniami pochodzgcymi z tej odziezy
lub skéry pracownika. Zapewniajg to np. dtugie rekawy odziezy roboczej. Jej konstrukcja
musi by¢ taka, aby nie utrudniata pracy i nie powodowata dodatkowego zagrozenia
(np. zbyt dtugie i szerokie rekawy). Materiat, z ktérego jest wykonywana, powinien by¢
odporny na wielokrotne pranie w temperaturze bliskiej wrzenia wody. W strefach ,czystej”
produkcji odziez powinna by¢ wykonywana z materiatéw o kolorach jasnych, co utatwia
stwierdzenie ewentualnych zabrudzen. W przemysle rybnym, oprécz wymienionej odziezy
wierzchniej, stosuje sie czesto fartuchy gumowe lub z tworzyw sztucznych, a ktére chronig
pracownika przed zabrudzeniem i wodg, a ze wzgledu na staty kontakt z produktem muszg
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by¢ czesto czyszczone. Dlatego powinny by¢ wykonane z materiatu nienasigkliwego, tatwego
do mycia i dezynfekcji. Nalezy pamietac, ze zewnetrzna odziez robocza moze stykac sie
z zywnoscia, dlatego nalezy j3 zdjgé przed opuszczeniem miejsca pracy, np. w celu udania
sie do pomieszczen socjalnych i ponownie zatozy¢ po doktadnym umyciu i zdezynfekowaniu
rgk. Pracownicy sg odpowiedzialni za utrzymanie odziezy roboczej w czystosci, odziez
brudna czy uszkodzona powinna by¢ natychmiast wymieniana na czystg i nieuszkodzong.

Obuwie — powinno by¢ dostosowane do stanowiska pracy, najlepiej w jasnych kolorach
oraz tatwe do czyszczenia i mycia. Najpowszechniej stosowane jest obuwie gumowe oraz
trepy z polipropylenu. Niedopuszczalne jest stosowanie trepdw na drewnianej podeszwie
podobnie jak tzw. gumofilcéw w chtodniach. W zaktadach przemystu rybnego pracownicy
muszg mie¢ mozliwos¢ mycia obuwia w basenach lub myjkach mechanicznych np. przed
wejsciem na hale produkcyjng. W szatniach nalezy zapewni¢ pracownikom mozliwosc
mycia i suszenia obuwia roboczego w suszarkach elektrycznych lub parowych a jezeli to
mozliwe, powinno by¢ wydzielone pomieszczenie do suszenia i przechowywania obuwia.

Innymi elementami odziezy roboczej pracownikéw sg nakrycia gtowy (czapki, chusty,
siatki), ktére powinny catkowicie zakrywac wtosy. Podobnie jest w przypadku zatrudniania
mezczyzn, ktdrzy obowigzkowo muszg nosic siatki na wasy i brode. W przypadku produkcji
zywnosci szczegolnie wrazliwej na skazenia mikrobiologiczne pracownicy sg obowigzani do
uzywania maseczek ochronnych. Ochrona taka jest niezbedna np. przy pakowaniu produktu
gotowego do spozycia (tzw. zywnos¢ RTE — ready-to-eat).

Rekawice stanowig ochrone produktéw przed potencjalnym zagrozeniem zwigzanym
z higieng rgk. W praktyce sg stosowane rekawice jednorazowe lub wielokrotnego uzytku,
jedne i drugie rekawice muszg posiadad atesty i odpowiada¢ wymaganiom UE do kontaktu
z zywnoscig [Rozp. (WE) nr 1935/2004]. Aby ochrona byta skuteczna, rekawice jednorazowe
powinny by¢ wymieniane z okreslong czestotliwoscig, a rekawice wielorazowego uzytku
odpowiednio czesto myte i dezynfekowane.

3.1.4.7.4. Zasady higieny obowiqzujgce gosci i inspektorow

Wymienione powyzej zasady higieny obowigzujg réwniez wszystkie inne osoby
wizytujace zaktad np. przedstawicieli urzedowych inspekcji sanitarnych, audytoréow, gosci
zaktadu w tym np. wycieczki. Mimo ze przewidywane wizyty sa z reguty krétkie, to takie
osoby mogg stanowi¢ powazne zrédto skazen czy zanieczyszczen produkowanej zywnosci.
Stad, nawet jezeli czas pobytu oséb z zewnatrz jest krétki, to powinny zosta¢ zachowane
wszystkie zasady higieny obowigzujagce w zaktadzie. Dla unikniecia ryzyka zwigzanego
z potencjalnymi zagrozeniami powinno sie ogranicza¢ poruszanie gosci jedynie do miejsc,
w ktérych nie ma bezposredniego kontaktu z zywnoscig lub z powierzchniami stykajgcymi
sie z zywnoscia. Pracownicy odpowiedzialni za utrzymanie higieny powinni poinformowac
osoby wizytujgce zaktad o zasadach obowigzujacych w poszczegdlnych obszarach zaktadu,
a takze zapewni¢ im fartuchy, kombinezony ochronne, nakrycia na gtowe i ochraniacze na
buty. Najkorzystniej bytoby korzysta¢ z odziezy jednorazowej. Goscie nie moga wnosi¢ na
teren czesci produkcyjnej zaktadu takich przedmiotéw osobistych jak: torebki, siatki; goscie
proszeni sg o zdjecie zegarkdw czy bizuterii. Przed wejsciem do pomieszczen produkcyjnych
goscie sktadaja pisemng deklaracje zdrowotng, w ktérej oswiadczaja, ze ich stan zdrowia nie
zagraza bezpieczenstwu produkowanej w zaktadzie zywnosci. Podczas pobytu w zaktadzie
gosciom powinna towarzyszy¢ osoba wyznaczona przez kierownictwo, ktére wczesniej
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wyrazito zgode na ich pobyt. Od pracownikéw organdw urzedowej kontroli zywnosci
wymaga sie przedstawienia aktualnych wynikow badan lekarskich.

3.1.5. Ochrona przed szkodnikami

Zgodnie z zasadami GMP w zaktadzie produkujgcym zywnos¢ nalezy prowadzic skuteczng
profilaktyke i zwalczanie szkodnikéw. Wedtug GMP termin szkodniki odnosi sie do zwierzat
(gryzonie, owady, ptaki), ktére nie tylko powodujg straty ekonomiczne, ale co wazniejsze
stanowig zagrozenie dla zdrowia i zycia cztowieka. Szkodniki przenoszg grozne dla zdrowia
choroby (np. pateczki duru brzusznego, czerwonki, pratkow gruzlicy, bakterii (Salmonella,
E. coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus) i sg zrodtem zagrozen fizycznych
(odchody, siersé, fragmenty ciat owaddw, pidra itp.). Profilaktyka i zwalczanie szkodnikéw
muszg by¢ potgczone z monitorowaniem ich obecnosci, dopiero bowiem negatywny wynik
monitorowania potwierdza skutecznosé prowadzonych dziatan.

Tak jak wszystkie elementy dziatanh w ramach GMP/GHP, ochrona przed szkodnikami
musi by¢ realizowana systemowo, stagd w zaktadzie powinien zosta¢ opracowany plan
profilaktyki i zwalczania szkodnikdw np. w postaci instrukcji. Zasadniczymi elementami
planu powinny by¢:

e wskazanie osoby o odpowiedniej wiedzy i kompetencjach odpowiedzialnej za jego
realizacje,

e  opis sposobu zabezpieczenia zaktadu przed dostepem szkodnikdw,

e zasady postepowania pracownikdéw w celu ograniczenia dostepnosci pokarmu i wody
dla szkodnikow,

e wykaz zastosowanych metod odstraszania,
® sposob i czestotliwosé monitorowania obecnosci szkodnikow,

e wykorzystywane sposoby zwalczania szkodnikéw ze wskazaniem firmy bedacej
wykonawcg ochrony przed szkodnikami.

Dziatania profilaktyczne to przede wszystkim stworzenie utrudnied i ograniczen
dla migracji szkodnikéw poprzez zlikwidowanie wszelkich otwordw, szczelin, szpar
w fundamentach, scianach, drzwiach, oknach, podtogach — eliminujgc tym samym
miejsca, w ktdrych szkodniki mogg przedostaé sie do pomieszczenr zaktadu lub znalezé
w nich schronienie. Waznym elementem profilaktyki jest regularne porzgdkowanie
i sprzatanie pomieszczen i otoczenia zaktadu tak, aby szkodniki nie mogty sie zagniezdza¢
i rozmnazac. Uzupetnieniem tych dziatan jest stworzenie fizycznych barier utrudniajacych
przemieszczanie sie szkodnikdw wewnatrz pomieszczen zaktadowych (kratki na przewodach
wentylacyjnych, siatki w oknach itp.), a takze wykorzystanie dostepnych $rodkéw
odstraszajacych np. generatorow ultradzwiekdw. Regularne porzadkowanie i sprzgtanie
pomieszczen i otoczenia zaktad polega na wykonywanej z ustalong czestotliwoscig lustracji
pomieszczen w celu identyfikacji szkodnikdw lub ich $ladéw np. odchoddéw, fragmentéw
ciat, a takze na sprawdzaniu stanu pobrania w stacjach deratyzacyjnych, aktywnosci stacji
zywotownych, stanu stacji klejowych i lepéw w lampach owadobdjczych. Brak $ladéw
obecnosci szkodnikdéw lub ponizej przyjetych tolerancji aktywnosci $wiadczy o tym,
ze przyjeta metoda profilaktyki jest skuteczna i moze by¢ kontynuowana.
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Zwalczanie gryzoni myszowatych (np. szczur wedrowny, szczur $niady, mysz domowa,
mysz polna) jest najczesciej prowadzone metodami mechanicznymi i chemicznymi,
rzadziej biologicznymi. Metody mechaniczne polegajg na stosowaniu réznego rodzaju
putapek zatrzaskowych, sprezynowych — stosuje sie je gtdwnie do zwalczania myszy.
Metody chemiczne polegajg na stosowaniu trutek pokarmowych zawierajgcych zwigzki
gryzoniobdjcze (rodentycydy), w zaktadach zywnosciowych zamiast trucizn zaleca sie
stosowanie tzw. $rodkéw szkodliwych, gdyz nie przyczyniajg sie one do tzw. zatruc
wtdrnych, wywotanych spozyciem padtych gryzoni np. przez ptaki. Bez wzgledu na stopien
toksycznosci uzywanych preparatéw powinno sie je rozmieszczac tak, aby dostep do nich
byt utrudniony dla zwierzat i oséb niepowotanych. Rodentycydy powinny by¢ umieszczane
w specjalnych stacjach, a miejsce ich wytozenia musi by¢ numerowane i naniesione na plan
sytuacyjny zaktadu (rys. 3.7).

Wijazd na teren zaktadu
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Rys. 3.7. Przyktadowe rozmieszczenie putapek na gryzonie w sasiedztwie budynku
produkcyjnego i jego otoczeniu.

Zrédto: Bykowski i in. [2000].

Owady — stanowig zagrozenie dla zywnosci, gdyz sg nosicielami wielu groznych chordb.
W odniesieniu do owaddw profilaktyka polega przede wszystkim na utrzymywaniu czystosci
w pomieszczeniach produkcyjnych i otoczeniu zaktadu oraz na uniemozliwieniu owadom
whikniecie do srodka. Owady zwalcza sie metodami chemicznymi i fizycznymi. Preparaty
owadobdjcze (insektycydy) to srodki wnikajgce drogami: kontaktowg, pokarmowg lub
oddechowg, sg stosowane w formie ptynnej lub pylistej, obecnie najczesciej w formie
aerozolu.

Zabiegi dezynsekcji mogg prowadzi¢ jedynie uprawnione firmy stosujgce preparaty
posiadajgce atest PZH-PIB. Lampy owadobdjcze z lepami klejowymi sg najpowszechniejszg
metodg monitorowania skutecznosci prowadzonych zabiegéw profilaktycznych. Zaleca sie,
aby lampy owadobdjcze montowac na wysokosci lotu much — ok. 2 m i w okolicy otworéw
takich jak np. doki zatadunkowe i wytadunkowe. Istotne jest, aby zamontowana lampa
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Swiecgca w nocy podczas operacji zatadunkowych i wytadunkowych nie byta sama w sobie
elementem wabigcym owady z zewnatrz.

Ptaki —moga przenosié bakterie chorobotwadrcze lub zanieczyszcza¢ produkt odchodami,
pidérami stad zachodzi konieczno$¢ dziatan uniemozliwiajgcych im swobodny dostep do
pomieszczen produkcyjnych. Dziatania profilaktyczne polegajg na uniemozliwieniu im
dostepu (automatycznie zamykane drzwi, siatki na oknach) i utrudnianiu siadania w poblizu
okien (skosne parapety, gzymsy).

3.2. HACCP

Idea Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP — Hazard
Analysis and Critical Control Points) powstata w latach 60. w Stanach Zjednoczonych
w celu produkcji zywnosci dla kosmonautéw w 100% bezpiecznej (zero defects), wolnej od
mikroflory patogennej. System powstat w wyniku wspotpracy producenta zywnosci Pillsbury
Company z laboratoriami badawczymi armii USA (Natick Army and Navy Laboratory) i NASA.
W 1980 r. Miedzynarodowa Komisja ds. Badari Mikrobiologicznych Zywnosci dziatajaca
w strukturach FAO/WHO opublikowata ogdlne zasady i definicje systemu HACCP. W 1987
r. Komisja Kodeksu Zywnosciowego Komitetu ds. Higieny Zywnosci FAO/WHO wydata
zalecenie stosowania systemu HACCP w przemysle zywnosciowym. Poprawiona w 1993 r.
wersja zasad obowigzuje do dzi$ [FAO, 1969].

System HACCP oparty na naukowych i systematycznych podstawach identyfikuje
specyficzne zagrozenia i $rodki stuzace ich nadzorowaniu w celu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci. HACCP jest narzedziem pozwalajagcym oceni¢ zagrozenia
i opracowac systemy nadzoru ukierunkowane bardziej na zapobieganie niz badanie
produktu koricowego. System HACCP jest w stanie dostosowac sie do zachodzacych
zmian, takich jak postep w projektowaniu wyposazenia, zmiany procedur
produkcyjnych czy rozwdéj technologiczny.

FAO, 1969. General Principles of Food Hygiene.

Stosownie do zapiséw rozp. (WE) nr 852/2004 przedsiebiorstwa sektora spozywczego
krajow UE powinny opracowac i realizowac programy i procedury dotyczace bezpieczenstwa
zywnosci zgodnie z zasadami HACCP.

1. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego opracowujg, wykonujg i utrzymujg
statg procedure lub procedury na podstawie zasad HACCP.

Rozp. (WE) nr 852/2004, art. 5 ust. 1.

System ten, wprowadzony jako obligatoryjny do przedsiebiorstw sektora zywnosciowego,
jest zasadniczym elementem kontroli wewnetrznej i uwiarygodnia producentéw jako
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odpowiedzialnych w petni za bezpieczenstwo wytwarzanych produktow. Dla producentéw
wsréd innych korzysci wdrozenia systemu wymieni¢ mozna:

e staty nadzér, monitorowanie i doskonalenie procesu produkcji wyrobéw bezpiecznych,

e poprawe efektywnosci ekonomicznej i produktywnosci poprzez eliminacje lub
minimalizacje produkcji wyrobéw o wadliwej jakosci,

e realizacje powtarzalnych, sprawdzonych proceséw produkcji celem wytwarzania
wyrobow spetniajgcych wymagania prawne.

Specyfika systemu HACCP pozwala na to, ze moze by¢ on stosowany praktycznie we
wszystkich przedsiebiorstwach produkcyjnych, zaktadach zywienia zbiorowego, a nawet
w gospodarstwach domowych. Obok zapewnienia bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci
jednym z istotnych celdw wdrazania systemu HACCP w sektorze zywnosciowym jest
poprawa wzajemnego zaufania pomiedzy poszczegdlnymi uczestnikami rynku, zaréwno
w skali lokalnej, jaki i Swiatowej, a takze zmiana sposobu przeprowadzania kontroli przez
inspektoréw zajmujgcych sie problemami bezpieczenstwa zywnosci.

Chociaz HACCP jest systemem uniwersalnym, jednak dla kazdego przedsiebiorstwa — ze
wzgledu na jego specyfike i prowadzong dziatalnos¢ produkcyjng — musi by¢ przygotowany
indywidualny program wdrozenia opracowany zgodnie z siedmioma zasadami zawartymi
w Kodeksie Zywnosciowym FAO/WHO [FAO, 1969].

W 2017 r. w sektorze zywnosci i napojéw w UE dziatato blisko 300 tys. przedsiebiorstw,
z tego 80% to zaktady mikro (1-9 pracownikéw) [Bykowski, 2020]. Stad tez w 2016 r. Komisja
UE przedstawita wytyczne dotyczace wdrazania systeméw zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci oparte na zasadach HACCP uwzgledniajgce utatwienia i elastycznos¢ w zakresie
jego wprowadzania w niektérych, szczegdlnie mikro i matych, przedsiebiorstwach
produkujgcych zywnos¢ [Komisja Europejska, 2016].

3.2.1. Zasady systemu HACCP

Zasada 1. Przeprowadzenie analizy zagrozen. Na wszystkich etapach procesu produkcyjnego
az do dystrybucji i konsumpcji nalezy dokona¢ identyfikacji wszystkich potencjalnych
zagrozen (biologicznych, chemicznych i fizycznych — w tym fatszowanie zywnosci, GMO,
alergeny), okresli¢ prawdopodobienstwo ich wystepowania oraz ocenic ryzyko, na ktore jest
narazony konsument. Dla kazdego z zagrozen nalezy wybra¢ odpowiednie srodki kontrolne,
ktére mogg by¢ do niego zastosowane.

Zasada 2. Ustalenie krytycznych punktéw kontroli (KPK — Critical Control Point). Efektem
przeprowadzonej analizy zagrozen jest ustalenie krytycznych punktéw kontroli (KPK)
tj. miejsc, etapow produkcyjnych, procesdw czy operacji jednostkowych, w ktérych nalezy
podja¢ srodki zapobiegawcze lub kontrolne w celu wyeliminowania, zapobiezenia lub
zminimalizowania stwierdzonego zagrozenia do poziomu dopuszczalnego. Identyfikacje
KPK w systemie HACCP moze utatwic¢ zastosowanie tzw. drzewa decyzyjnego (rys. 3.8),
stanowi ono logiczng sekwencje pytan i odpowiedzi, dotyczgcych mozliwosci zlikwidowania
lub zmniejszenia do akceptowalnego poziomu zagrozenia w danym miejscu procesu. Jezeli
w miejscu, w ktérym zostato zidentyfikowane zagrozenie nie sg prowadzone czynnosci
kontroli i sterowania, to proces/produkt powinien zosta¢ zmodyfikowany tak, aby uzyskaé
mozliwosc¢ kontroli dla opanowania zagrozenia.
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Pytanie 1 Zmodyfikuj etap
Czy w miejscu zagrozenia wykonuje sie < lub produkt

pomiary kontrolne?

Pytanie 1a
TAK NE — Czy dlg bezplgczenstwa prod'uktu TAK
konieczne jest prowadzenie
l w tym miejscu kontroli?
Pytanie 2 NIE STOP*
Czy etap jest zaprojektowany specjalnie w celu

wyeliminowania zagrozenia lub zredukowania
prawdopodobieristwa jego wystgpienia
do dopuszczalnego poziomu?

NIE TAK

Pytanie 3
Czy na tym etapie zagrozenie moze wystqpic
powyzej/ponizej dopuszczalnego poziomu?

TAK NIE ——| STOP*

v

Pytanie 4
Czy nastepny etap wyeliminuje zagroZzenie lub
zredukuje prawdopodobieristwo jego
wystgpienia do dopuszczalnego poziomu?

Krytyczny
TAK NIE punkt kontroli
STOP*

Rys. 3.8. Drzewo decyzyjne.
Zrédto: Hillar i in. [2000].

Zasada 3. Ustalenie wartosci/limitdw krytycznych. Dla kazdego KPK niezbedne jest okreslenie
parametrdéw, cech kontrolnych (granice krytyczne przyjetych wartosci docelowych), ktérych
przekroczenie moze spowodowac zagrozenie dla jakosci zdrowotnej produktu. W praktyce
dla jednego KPK przyporzadkowuje sie wiecej niz jeden limit krytyczny.

Zasada 4. Ustanowienie systemu monitorowania parametréw kontrolnych KPK. Aby
efektywnie zarzadzac systemem dla kazdego KPK musi by¢ okreslony sposéb monitorowania
zatozonych wartosci kontrolnych, tj. metoda, rodzaj przyrzadu kontrolno—pomiarowego,
czestotliwos¢ pomiarow lub obserwacji, osoba odpowiedzialna za monitorowanie oraz
sposdb dokumentowania wynikdw.
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Zasada 5. Ustanowienie dziatan korygujgcych. Zasada ta przewiduje przyjecie dla kazdego
KPK wtasciwych dziatan korygujgcych, stosowanych w przypadku stwierdzenia podczas
monitorowania odchylenia od limitow krytycznych. Dziatania te muszg przywrdcié
monitorowane parametry kontrolne w KPK do przyjetych, akceptowalnych wartosci,
gwarantujacych wymagang jakos¢ zdrowotng. Obejmujg tez postepowanie z produktem,
ktéry zostat wytworzony, gdy przekroczone zostaty wartosci krytyczne KPK. Odchylenia od
zatozonych parametréow KPK w stosunku do procesu/produktu i wszelkie podjete dziatania
w tym zakresie muszg by¢ dokumentowane w postaci zapisow.

Zasada 6. Ustalenie procedur weryfikacyjnych. Przewiduje sie okreslenie procedur
weryfikacyjnych w celu upewnienia sig, ze wdrozony system HACCP funkcjonuje prawidtowo,
czy przyjete zatozenia sg wtasciwe, a dziatania prowadzone w ramach procedur sg skuteczne
i zapewniajg wytwarzanie bezpiecznych produktéw. Dla weryfikacji stosuje sie rdzne
metody — audity, testy, analizy itp. Procedury weryfikacyjne powinny by¢ uruchamiane
kazdorazowo, gdy zachodzg zmiany w procesie produkcyjnym, a takze profilaktycznie
w regularnych odstepach czasu.

Zasada 7. Opracowanie dokumentacji systemu HACCP. Sposéb dokumentowania systemu
HACCP jest jednym z jego najistotniejszych elementéw. Dokumentowanie powinno
obejmowac wszystkie czynnosci i dziatania, wedtug ktérych realizowany jest wdrozony
system; dokumenty (pisemne i elektroniczne) powinny by¢ przygotowywane starannie i by¢
odpowiednie do rodzaju i waznosci operacji. Dokumentacja stanowi niezbedny element
systemu, gdyz na jej podstawie mozna wykaza¢, ze system jest wdrozony i skutecznie
realizowany.

3.2.2. Etapy opracowania i wdrazania systemu HACCP

W aktualnej sytuacji prawnej wdrozenie zaktadowego systemu HACCP jest obowigzkowe,
natomiast kazdy zakfad wytwarzajacy zywnos$¢ sam decyduje o sposobie postepowania
przy opracowaniu i wdrazaniu systemu. Przed przystgpieniem do opracowania i wdrazania
w zaktadzie systemu HACCP musimy upewnic sie, ze bedzie on budowany na solidnych
podstawach programdéw warunkéw wstepnych, spetniajagcych wymagania obowigzujgcego
prawa zywnosciowego i zgodnych z zasadami kodeksu dotyczgcymi ogdlnych zasad higieny
zywnosci — patrz rozdz. 3.1. Programy wstepne powinny zapewnia¢ podstawowe warunki
srodowiskowe i operacyjne, ktére sg niezbedne do produkcji bezpiecznej zywnosci.
Sukces systemu HACCP w duzej mierze zalezy od dobrego zrozumienia jego zasad przez
kierownictwo i wszystkich pracownikéw zaktadu, stad niezbedna jest edukacja i szkolenia
na temat jego waznosci, roli ludzi w produkcji bezpiecznej zywnosci i kontroli zagrozen
pojawiajacych sie na kazdym etapie produkcji.

System jest tworzony w trzech fazach. Pierwszg z nich jest jego opracowanie dla
warunkéw konkretnego zaktadu, a kolejnymi wdrozenie oraz weryfikacja i doskonalenie.
Fazy opracowania systemu s3 zgodne z siedmioma podstawowymi i przedstawionymi
powyzej zasadami a jest ich najczesciej 12. Warto zwrdéci¢ uwage, ze z 12 etapdw pierwszych
piec to dziatania wstepne, a pozostate siedem odpowiadajg zasadom, na ktérych oparty jest
system.

55



prof. dr hab. inz. Piotr J. Bykowski

Etap 1. Powotanie zaktadowego zespotu ds. HACCP. Formalne rozpoczecie prac nad
opracowaniem i wdrozeniem systemu ma miejsce z chwilg powotania przez kierownictwo
zaktadu Zespotu ds. HACCP wraz z okresleniem obowigzkdéw i uprawnien poszczegdlnych
cztonkdw oraz wskazaniem kierownika Zespotu. W zaleznosci od wielkosci zakfadu,
zrdznicowania jego profilu produkcji liczebnosé Zespotu jest rdzna. Najczesciej Zespot
tworzy sie z kilku 0séb i powinien miec sktad interdyscyplinarny o réznych specjalnosciach.
Korzystne jest, aby osoby te, oprécz wiedzy teoretycznej, miaty doswiadczenia praktyczne.
W matych i Srednich zaktadach czesto nie jest mozliwe zaangazowanie pracownikéw
wszystkich specjalnosci, dlatego zaleca sie zaangazowanie specjalistow spoza firmy, co poza
efektem merytorycznym zapewnia jednoczesnie obiektywne spojrzenie na dany problem.
Nalezy podkresli¢, ze system musi opracowac Zespoét przy ewentualnej pomocy ekspertow
zewnetrznych, nie mozna natomiast przenies¢ do danego zaktadu, nawet tej samej
branzy, opracowania z innego, gdyz w kazdym zaktadzie istniejg inne warunki techniczne,
technologiczne itp. Pierwszym zadaniem powotfanego Zespotu jest ustalenie zakresu prac
do wykonania, formy planu HACCP, harmonogramu prac oraz zasad pracy grupy. Kierownik
Zespotu jest zobowigzany do sktadania kierownictwu przedsiebiorstwa okresowych
sprawozdan z wykonanych zadan i uzgadniania kwestii wymagajacych decyzji kierownictwa.

Etap 2. Opis produktu. Jest to pierwszy dokument systemu HACCP, ktdéry przygotowuje
Zespot. Opis produktu musi zawiera¢ m.in. nastepujace dane:

e skfad produktu tj. surowce, sktadniki pomocnicze,

e konsystencje i cechy fizykochemiczne,

e informacje produkcyjne np. stosowane metody produkcyjne,

e rodzajisposdb opakowania,

e znakowanie i etykietowanie produktu,

e warunki transportu np. temperatura,

e czas i warunki przechowywania,

e warunki i sposéb przygotowania do spozycia,

e wymagania dla produktu w swietle obowigzujgcych przepisdw.

Etap 3. Przeznaczenie produktu. Kolejny dokument to opis przeznaczenia wczesniej
opisanego produktu. Zespot powinien zdefiniowaé przeznaczenie produktu dla okreslonego
konsumenta, np. ze produkt jest przeznaczony dla specjalnych grup, ktére majg wieksze
wymagania wzgledem produktu np. dzieci, czy ludzie z obnizong odpornoscia. Nalezy podac

tez przeciwwskazania, np. produkt zawierajacy aspartam nie moze by¢ spozywany przez
osoby chore na fenyloketonurie.

Etap 4. Opracowanie schematu technologicznego procesu. Przed przystgpieniem do analizy
zagrozen (pierwsza zasada systemu HACCP) Zespdt musi doktadnie przeanalizowaé proces
produkcyjny. Najczesciej jest to wykonywane przy wykorzystaniu schematu blokowego
procesu, ktéry musi obejmowac wszystkie procesy i operacje jednostkowe produkcji,
poczgwszy od wyszczegdlnienia wszystkich wchodzgcych do zaktadu surowcéw, sktadnikow
dodatkowych, opakowan az do dystrybucji produktu gotowego z zaktadu tj. momentu, gdy
producent ma kontrole i wptyw na dany wyréb (rys. 3.9).
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Plan Schemat blokowy procesu
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Rys. 3.9. Schemat blokowy procesu.
Zrédto: Hillar i in. [2000].
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W praktyce Zespét obok schematu blokowego procesu technologicznego tworzy
dodatkowy szczegétowy opis kolejnych etapow procesu zawierajgcy plan pomieszczen
produkcyjnych, ustawienie linii produkcyjnej wraz z umaszynowieniem, drogi przeptywu
surowcow i materiatdbw pomocniczych, strefy brudne i czyste, sposdb realizacji
poszczegdlnych operacji wraz z parametrami technologicznymi.

Etap 5. Weryfikacja schematu technologicznego w praktyce. W warunkach produkcyjnych
Zespdt powinien sprawdzi¢ caty proces — czy kazdy etap na schemacie jest doktadnym
odzwierciedleniem istniejacej sytuacji w zakfadzie. W razie stwierdzenia rozbieznosci
konieczna jest jego weryfikacja i nalezy pamietac, ze nie mogg istniec rozbieznosci pomiedzy
stanem faktycznym, a dokumentacja.

Etap 6. Identyfikacja i analiza zagrozen (zasada 1 systemu HACCP). Jest to zasadnicze,
a jednoczesnie najtrudniejsze zadanie Zespotfu. Rezultatem etapu jest lista wszystkich
istotnych, potencjalnych zagrozen, ktére muszg by¢ kontrolowane w procesie. Analiza
zagrozen jest realizowana w kilku fazach:

e sporzadzenie listy wszystkich potencjalnych zagrozen,

e opis/charakterystyka zagrozen,

e wskazanie Zrodet zagrozen,

e oszacowanie ryzyka wystgpienia zagrozen,

e okreslenie sSrodkow kontrolnych dla oszacowania zagrozen,

e opracowanie dziatan prewencyjnych dla opisanych zagrozen.

Etap 7. Wyznaczenie krytycznych punktéw kontroli KPK (zasada 2 systemu HACCP).
Podstawg do realizacji kolejnego etapu jest wyznaczenie KPK — jest to miejsce, czynnos¢,
operacja jednostkowa lub proces, w ktérych konieczne jest podjecie niezbednych srodkow
zapobiegawczych lub kontrolnych w celu wyeliminowania okres$lonego zagrozenia,
zapobiezenia mu lub zminimalizowania do dopuszczalnego poziomu. KPK jest wyznaczony
wytgcznie dla danego procesu w konkretnym miejscu. Nie istniejg standardowe KPK
uniwersalne dla proceséw produkcji zywnosci. Ogdlnie zaleca sie, zeby w danym procesie
ustala¢ jak najmniejszg liczbe KPK bowiem zbyt duza liczba punktéw, wskutek prowadzenia
wielu dziatan kontrolnych moze utrudniaé zarzagdzanie procesem, a jednoczesnie z reguty
Swiadczy o niespetnieniu wymagan programu wstepnego. Okreslajgc KPK, w pierwszym
rzedzie nalezy rozwazy¢ czy dziatania kontrolne sg prowadzone rzeczywiscie w miejscach
procesu najistotniejszych dla jakosci zdrowotnej wytwarzanej zywnosci. Wyznaczenie
KPK wymaga od Zespotu HACCP logicznego przeanalizowania rzeczywistych warunkow
catego procesu oraz mozliwych zagrozen. Kodeks Zywnosciowy zaleca stosowanie drzewa
decyzyjnego (Rys 3.8), co powinno utatwié¢ podjecie wtasciwych decyzji, ale nigdy nie zastgpi
wiedzy i doswiadczenia cztonkdéw Zespotu.

Etap 8. Ustalenie wartosci/parametréw krytycznych dla KPK (zasada 3 systemu HACCP).
Kolejng decyzjg Zespotu HACCP jest okreslenie wartosci parametréw krytycznych oraz
ich dopuszczalnych tolerancji dla kazdego KPK. Wartosci parametréw muszg by¢ tak
ustalone, zeby z jednej strony gwarantowaty skuteczne eliminowanie, minimalizowanie lub
obnizenie zagrozenia do akceptowalnego poziomu, a z drugiej nie powodowaty obnizenia
jakosci ogdlnej badanego produktu. Najczesciej jako parametry krytyczne wybiera sie
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te, dla ktérych pomiar jest szybki i prosty np. czas, temperatura, wilgotnos¢, aktywnosé
wody, pH, ATP, mogg by¢ brane pod uwage takze cechy sensoryczne (tekstura, barwa,
zapach). W wiekszosci przypadkdw musi by¢ ustalony wiecej niz jeden parametr krytyczny,
np. w procesach cieplnych nalezy podawaé dwa: czas i temperature.

Etap 9. Opracowanie sytemu monitorowania KPK (zasada 4 systemu HACCP). Podstawg
prawidtowego dziatania systemu HACCP jest monitorowanie KPK, czyli zaplanowana
sekwencja obserwacji lub pomiaréw w celu oszacowania czy dany KPK jest pod
kontrolg oraz uzyskanie doktadnych zapiséw niezbednych w przysztosci do weryfikacji.
Monitorowanie ma na celu zapewnienie efektywnego zarzadzania bezpieczenstwem
produktu, ktore jezeli wykaze, ze wystepuje tendencja do ewentualnej utraty kontroli nad
procesem, np. przekroczenie zaktadanych parametrow krytycznych procesu, zmusza do
natychmiastowego podjecia dziatarn korygujacych. Aby monitorowanie byto efektywne,
Zespdt HACCP musi dobraé do konkretnych warunkéw zaktadu odpowiednie metody
pomiaru lub oceny, powinno stosowa¢ sie pomiary dajagce mozliwie szybkie wyniki
i proste testy niewymagajace szczegdlnych kwalifikacji. Stosowane przyrzady pomiarowe
w odniesieniu do wartosci okreslonych parametréw kontrolnych musza mie¢ odpowiednig
dokfadnos¢ i precyzje, Zespdt musi przygotowaé harmonogram ich sprawdzen, kalibracji
i legalizacji. Jednym z istotnych elementéw monitoringu KPK jest sposéb dokumentowania
pomiaréw kontrolnych, opracowanie zasad ich dokumentowania oraz przechowywania
zapisOw. Zadaniem Zespotu jest opracowanie formularza, w ktérym znajda sie wszystkie
uzyskane w trakcie monitoringu obserwacje i informacje. Nalezy pamietaé, ze wszelkie
zapisy z prowadzonych pomiaréw sg dowodami potwierdzajgcymi prawidtowos¢ dziatania
wdrozonego systemu HACCP.

Etap 10. Ustalenie planu dziatah korygujgcych w KPK (zasada 5 systemu HACCP). Jezeli
wyniki monitorowania KPK wykazujg odchylenia od przyjetych parametrow krytycznych,
to zgodnie z zatozeniami systemu konieczne jest podjecie dziatan korygujgcych. Zespdt
HACCP musi przewidzie¢ i okresli¢ dziatania korygujgce dla kazdego z KPK, ktory wyszedt
spod kontroli (przekroczenie parametrow krytycznych), a podjete dziatania muszg mozliwie
szybko spowodowac powrdét do ustalonych w systemie parametréw. Dodatkowo dziatania
muszg gwarantowac, ze w badanym KPK zostata przywrdcona kontrola, a takze zawierac
sposdb postepowania z produktem wytworzonym w czasie, gdy parametry krytyczne zostaty
przekroczone. W typowych sytuacjach Zesp6t jest w stanie przewidzie¢ dziatania korygujace
na podstawie posiadanego doswiadczenia produkcyjnego, natomiast w sytuacjach
niestandardowych konieczne jest okreslenie w planie systemu osoby odpowiedzialnej za
podjecie decyzji w zakresie dziatan korekcyjnych. Zaplanowane dziatania korygujgce oraz
zapisy z ich przebiegu muszg by¢ opisane w planie HACCP. W przypadkach uzasadnionych
w instrukcjach postepowania w KPK, obok sposobu monitorowania parametréw krytycznych,
powinny znajdowac sie tez opisy potencjalnych odstepstw od zatozonych parametréw,
a takze dziatania naprawcze. Przygotowany przez zespét plan dziatan korygujgcych powinien
obejmowac nastepujgce elementy:

e  opis dziatan korygujacych w przypadku najczestszych, przewidywalnych odstepstw,
e okreslenie osdb/osoby odpowiedzialnych za wykonanie tych dziatan,

e opracowanie sposobu dokumentowania przeprowadzonych dziatan i wynikow, ktére
potwierdzajg ich skutecznosé,
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e opis sposobu postepowania z produktem wytworzonym w czasie, gdy utracono nad
nim kontrole (przekroczenie parametréw krytycznych).

Etap 11. Weryfikacja systemu HACCP (zasada 6 systemu). To dziatanie ma na celu wykazanie,
ze system w praktyce dziata zgodnie z ustalonym planem HACCP oraz jest efektywny
w zapewnieniu odpowiedniej jakosci zdrowotnej wytwarzanego produktu, a takze czy jest
uaktualniany i kiedy wprowadzane sg zmiany mogace mieé jakikolwiek wptyw na proces
produkcyjny i koficowa jako$¢ zdrowotng produktu. Wsréd innych przyczyn weryfikacji
wymieni¢ nalezy np.: zmiany w systemie pakowania lub postepowania z produktem
koncowym, zmiany zalecanego sposobu przygotowania produktu przez konsumenta,
przeznaczenie produktu dla tzw. grup podwyzszonego ryzyka.
Weryfikacje przeprowadza sie najczesciej za pomoca nastepujgcych metod:

e pozaplanowych, dodatkowych metod badania koncowego produktu, np. testow
mikrobiologicznych losowo pobranych prébek,

e okresowych przegladow i dokumentacji systemu; czestotliwos¢ tych przegladow
jest ustalana przez Zespot HACCP w zaleznosci od ryzyka wystepowania zagrozen
w procesie i jego ztozonosci. Przyczynami nadzwyczajnych przeglagdéw systemu mogg
by¢ np.: wprowadzenie nowych maszyn, zmiana personelu na kluczowych stanowiskach,
nowy program mycia i dezynfekcji, nadmierna ilos¢ i powtarzajace sie reklamacje.

Przeglad musi by¢ wtasciwie udokumentowany poprzez audit systemu. Jest to niezalezne
badanie systemu, pozwalajgce na stwierdzenie czy stan istniejacy i stosowane dziatania,
odnoszgce sie do okreslonego obszaru lub catosci systemu, a takze czy uzyskane rezultaty
w badanym zakresie sg zgodne z obowigzujgcymi regulacjami prawnymi i zaplanowanymi
ustaleniami, czy te ustalenia sg skutecznie realizowane i pozwalajg na osiggniecie
zaktadanych przez system celdw. Tak wiec zasadniczymi celami auditu systemu HACCP jest
uzyskanie odpowiedzi na pytania:

e  (Czy zaktad spetnia wymagania wstepne?

e (Czy dokumentacja systemu jest przygotowana odpowiednio?
e  (Czy system jest wdrozony i funkcjonuje?

e | pytanie najwazniejsze — czy system jest skuteczny?

Prawidtowo przeprowadzony audit, aby spetnit zaktadane cele, musi by¢: zaplanowany,
niezalezny, obiektywny, kompetentny i wykonany w okreslonym wczesniej zakresie i czasie.
Moze dotyczy¢ catosci systemu HACCP lub jego czesci, typowy audit obejmuje: sprawdzenia
waznych dla jakosci zdrowotnej proceséw i dokumentéw, bezposrednie rozmowy
z pracownikami realizujgcymi procedury, badania, obserwacje. Audity wewnetrzne s3
realizowane przez odpowiednio wykwalifikowanych pracownikow wtasnych, zewnetrzne
przez niezaleznych auditoréw posiadajacych doswiadczenie w zakresie prowadzenia
auditow, jak i majgcych odpowiednig wiedze z dziedziny technologii zywnosci.

Zaleca sie, aby w poczatkowym okresie wdrazania systemu HACCP audity przeprowadzac
co najmniej raz w roku. Korzystne jest jednak zwiekszenie czestotliwosci auditow w
pierwszych miesigcach dziatania systemu. W uzasadnionych sytuacjach, np. zmiany
technologiczne w procesie, stwierdzenie stabych ogniw w produkcji lub na zyczenie klienta
nalezy przeprowadzi¢ nieplanowane audity. Nieplanowane audity moga by¢ przeprowadzane
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w nastepstwie uzyskanych niezgodnych wynikdw badan lub powtarzajgcych sie niezgodnosci
w danym obszarze funkcjonowania procesu.

Etap 12. Dokumentowanie systemu HACCP (zasada 7 systemu). Prawidtowe i efektywne
zbieranie i przechowywanie dokumentacji systemu ma zasadnicze znaczenie dla jego
funkcjonowania i pozwala na stwierdzenie czy system jest wtasciwie zaprojektowany
i realizowany. Zgodnie z zasadg 7 dotyczy to podstawowych dokumentéw systemowych
takich jak — ksiega i plan HACCP, wykonawczych np. procedur i instrukcji postepowania,
a takze zapisdw z prowadzonych testow, pomiaréw prowadzonych w KPK, ktdre swiadczg
o skutecznosci lub btedach systemu. Zgodnie z przepisami prawa zywnosciowego UE, system
musi by¢ dokumentowany, nalezy pamietac¢, ze prawidtowo zaprojektowana i wdrozona
metoda dokumentowania zapewnia dowody, ze wytwarzany w zakfadzie produkt spetnia
kryteria bezpieczenstwa zdrowotnego. Nie istniejg zadne regulacje prawne dotyczgce formy
dokumentacji, kazdy zaktad moze przyjgé wtasne rozwigzania, z tym Zze przyjeta metoda
dokumentowania musi by¢ przejrzysta, logiczna i zrozumiata zaréwno dla pracownikéw
zaktadu, jak i np. auditoréw zewnetrznych czy inspektoréw stuzb urzedowej kontroli.
Najczesciej dokumentacja systemu sktada sie z nastepujacych elementéw:

e ksiegi HACCP,
e planu HACCP,
e  procedur,
e instrukcji postepowania,
e zapisow w formularzach operacyjnych.
Jak wspomniano wczesniej, integralng czescia dokumentacji systemu sg procedury,
instrukcje, zapisy zwigzane z wdrazaniem tzw. programu wstepnego, ktory wynika

z przepiséw, a takze zasad dobrych praktyk dotyczgcych warunkdw prowadzenia produkcji
(GMP, GHP).

Ksiega HACCP — to nadrzedny dokument, ktéry opisuje podstawowe cele i zakres
wdrozonego systemu, a takze obowigzki i kompetencje oséb odpowiedzialnych za jego
wdrozenie, nadzér oraz dalszy rozwdj przyjetych rozwigzan. Ksiega ma tez stuzy¢ zarzadowi
w kontaktach z klientami w celu prezentacji firmy i uwiarygodnienia jej potencjatu do
produkcji bezpiecznej zywnosci.

Plan HACCP — jego zasadniczym celem jest, po przeanalizowaniu wszystkich mozliwych
zagrozen wystepujgcych w procesie produkcyjnym (surowiec, materiaty pomocnicze, proces,
otoczenie produkcji itp.), okreslenie operacji krytycznych, a takze sposobu postepowania
w wyznaczonych KPK. Plan HACCP powinien sktadac sie z nastepujgcych elementow:

e lista cztonkow zespotu HACCP i zakres ich obowigzkéw i odpowiedzialnosci,
e opis produktu i jego zamierzone wykorzystanie,

e schemat technologiczny, np. blokowy procesu,

e identyfikacja i analiza zagrozen,

e zidentyfikowanie KPK i okreslenie dla nich wartosci krytycznych,

e system monitorowania KPK wraz z procedurami pobierania prob i metodami
badawczymi oraz dziatania korygujace,
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e sposob dokumentowania i przechowywania zapiséw.

Procedury — to dokumenty systemu, opisujagce wykonanie dziatan w konkretnych
przypadkach. Ichzasadnicze zadanie to okreslenie odpowiedzialnoscioséb odpowiedzialnych
np. za dany obszar, a takze przeptyw informacji lub decyzji miedzy nimi. Procedury opisujg
tez cele i zobowigzania przedsiebiorstwa w odniesieniu do poszczegdlnych wymagan
oraz przywotujg szczegétowe instrukcje postepowania w konkretnych przypadkach.
S3 podstawowymi dokumentami opisujgcymi przygotowanie zaktadu do wdrozenia HACCP
tj. programu wstepnego (GMP, GHP).

Instrukcje — to dokumenty opisujgce sposdb postepowania na poszczegdlnych stanowiskach
pracy np. w krytycznych punktach procesu, na poszczegdlnych stanowiskach, szczegélnie
gdy dane zawarte w procedurach sg zbyt mato szczegétowe.

Zapisy — to dokumenty operacyjne bedace efektem planowanych dziatan wynikajgcych
z funkcjonujgcego prawidtowo systemu, a jednoczesnie w przypadku stwierdzenia
niedopuszczalnych odstepstw w KPK sg podstawg do uruchomienia dziatan korygujacych.
Niezaleznie od przyjetej formy zapiséw (odreczne, komputerowe) muszg byé wiarygodne,
nie anonimowe, podpisane i opatrzone datg oraz powinny by¢é przechowywane przez czas,
ustalony przez zakfad, ktéry jest uzalezniony od rodzaju wytwarzanego produktu np. od
terminu jego przydatnosci do spozycia. Sg szczegdlnie istotnymi dokumentami w trakcie
auditow, kontroli urzedowych, reklamacji.

Nalezy pamieta¢, ze przy sporzadzaniu procedur i instrukcji podstawowg zasadg jest
sprawdzenie, czy dokumenty te s3 zgodne z obowigzujgcymi przepisami regulujgcymi
aktualne prawo zywnosciowe, a takze czy przedstawiajg stan faktyczny istniejgcy w firmie.
Kolejng zasadg przy dokumentowaniu systemu powinna by¢ prostota i komunikatywnos$¢
tworzonych procedur czy instrukcji, celowe jest np. zachowywanie ich jednolitej struktury,
co znacznie ufatwia korzystanie z dokumentacji. Typowy dokument powinien sktada¢ sie
z nastepujacych elementow: tytutu, spisu tresci, celu i przeznaczenia dokumentu, zakresu
(stosowanie i obowigzywanie), stosowanych skrotéw i definicji, dokumentéw zwigzanych
(np. obowigzujgce regulacje prawne), odpowiedzialnosci (kto jest odpowiedziany za
zadanie i kompetencje konkretnych oséb), opisu postepowania, zapiséw i miejsca ich
przechowywania, rejestru zmian (czego i kiedy wprowadzono zmiane, w jakim dokumencie
to odnotowano), rozdzielnika (jakich stanowisk dotyczy dana procedura czy instrukcja),
zatgcznikow (np. wzory dokumentdéw, formularzy itp.) [Hillar i wsp., 2000].

Nadzorowanie dokumentéw systemu — nalezy pamietaé, ze wymienione wczesniej
dokumenty systemu HACCP —ksiega HACCP, plan HACCP, procedury, instrukcje, zapisy muszg
zachowywacd okreslony uktad formalny tzn. mie¢ odpowiednio zaprojektowang strone
tytutowa, nagtéwki i stopki zawierajgce wszelkie informacje pozwalajgce na precyzyjna
identyfikacje danego dokumentu i zapewni¢ nadzér nad nimi. Przyktadowy nagtéwek Ksiegi
HACCP i stopki tego dokumentu przedstawiono na rys. 3.11, a na rys. 3.10 przyktadowy
wz0r strony tytutowe]j procedury. Nagtéwki i stopki na poszczegdlnych stronach dokumentu
pozwalajg na jego szybka identyfikacje i kontrole nad ewentualnie wprowadzonymi
poprawkami/zmianami.

62



DOBRE PRAKTYKI | HACCP W ZAKtADACH PRZETWORSTWA RYB

Procedura nr: .
Procedura PP-05 Strona/stron: 1/5
I:ogo Wydanie nr: Kopia nr:
firmy
Tytut procedury 1 2
Data wydania: 23.07.00
Opracowat: Sprawdzit:
StaNOWISKO: ...eoericiieeie e StaNOWISKO: ...ccoveciieieer e
Data:................ Podpis: .ccooeeiiiiieeece e, Data:.....ccc....... Podpis: .cccoeeriiiieeeeeece e,
Zatwierdzit: Odpowiedzialny za realizacje:

StANOWISKO: wvviveeciie e StaNOWISKO: .vvevicrieciee v
Data:....cccceuvuee. [0 Te [ o] Data:.....cceuvuee. [0 Te [ o] £
Rozdzielnik

Nr kopii Stanowisko
1 Kierownik ds. HACCP
2 Kierownik ds. produkcji
3 |

Rys. 3.10. Przyktadowy wzér strony tytutowej procedury.

Zrédto: Hillar i in. [2000].

Ksiega HACCP Oznacz dok: KH Nr rozdz.: 2
Nazwa -
. . . Kopia dok. nr: 3 Strona/stron: 1/3
i adres firmy Tytut rozdziatu -
Wydanie nr: 1 Data wyd.: 25.08.00
Nagtowek strony
Opracowat: Zatwierdzit:
IMig i NAZWISKO: .o IMi€ i NAZWISKO: vt
Stanowisko: ............. Stanowisko: .............
(DE: | - H Podpis: ..cccoveveeeeeiiiine Data:...ccooceeeeeens Podpis: ..cceeeeeerieeiiiieinne
Stopka strony

Rys. 3.11. Przyktad nagtéwka i stopki dokumentu systemowego.

Zrédto: Hillar i in. [2000].
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3.2.3. Szkolenie pracownikéw

Podstawowym elementem, ktéry decyduje o skutecznym funkcjonowaniu systemu
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, sg szkolenia pracownikow. Obowigzek regularnych
szkolen jest zalecany przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego [FAO, 1969] i wynika z rozp.
(WE) nr 852/2004, a takze z polskich aktéw prawnych. Szkolenia dotyczgce zasad HACCP
nalezg do grupy szkolen obligatoryjnych takich jak BHP, przeciwpozarowe, minimum
sanitarne. Zaktad przystepujacy do wdrazania HACCP powinien rozpoczgc prace wstepne
od szkolen wszystkich pracownikéw. Powinny by¢ one prowadzone w grupach w zaleznosci
od zajmowanych stanowisk i zréznicowane pod wzgledem tresci i zakresu. Szkolenia
0 najszerszym zakresie powinny objg¢ cate kierownictwo, tacznie z najwyzszym. Dla
pracownikow nadzoru $redniego w szkoleniach powinno sie uwzglednia¢ aspekty kontroli —
KPK, zapewnienie higieny i bezpieczenstwa pracy.

Podstawowymi elementami szkolen pracownikow produkcyjnych jest uswiadomienie im
istoty systemu i tego, ze jego wprowadzenie oznacza podjecie systematycznych, codziennie
powtarzanych, prawidtowo okreslonych dziatan. Istotne jest tez wyjasnienie znaczenia KPK,
koniecznosci ich systematycznego monitorowania i podejmowania dziatan korygujacych.
Nie mniej wazne jest zbudowanie Swiadomosci pracownikow zwigzanej ze stosowaniem
dobrych praktyk produkcyjnych i higienicznych. W trakcie szkolenia nalezy uswiadomic
pracownikom Zrodta zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci oraz sposoby ich eliminowania
i zapobiegania. Wymaga to systematycznej pracy kadry kierowniczej, gdyz najtrudniejsze
jest przetamanie btednych nawykdéw i przyzwyczajen. Jednakze samo przeprowadzenie
szkolen nie wystarczy do osiggniecia zaktadanego celu edukacyjnego. Tak jak w innych
dziataniach systemu niezbedna jest weryfikacja szkolen. Polega ona na sprawdzeniu przez
przetozonego wiedzy nabytej przez pracownika — np. przez rozmowe lub testy sprawdzajace.
Aby zapewni¢ skutecznos$¢ dziatan szkoleniowych, nalezy powotac osobe odpowiedzialng za
ich planowanie i nadzorowanie (opracowuje ona plan szkolen, ich czestotliwosé, koszty),
a takze osobe prowadzaca. Przeprowadzone szkolenia wewnetrzne i zewnetrzne muszg by¢
dokumentowane w systemie i w zaleznosci od procedur przyjetych w zaktadzie w aktach
osobowych pracownika.

Podrozdziat 3.1 zostat opracowany na podstawie Bykowski i in. [2000], a podrozdziat 3.2 na podstawie
Hillar i in. [2000].
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Produkcja zywnosci pochodzenia zwierzecego wymaga spetnienia wielu szczegétowych
przepiséw prawnych, gdyz wigze sie ona z mozliwoscig wystgpienia zagrozen o charakterze
fizycznym, chemicznym oraz biologicznym, w tym szczegdlnie mikrobiologicznym.
Zagrozenia te stanowig niebezpieczenstwo dla zdrowia, a nawet zycia konsumentow.

Stad tez Parlament Europejski oraz Rada wydaty oprécz rozp. (WE) nr 852/2004
dotyczgcego higieny wszystkich rodzajow zywnosci [Rozp. (WE) nr 852/2004] takze
rozp. (WE) nr 853/2004 ustanawiajgce przepisy z zakresu higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego [Rozp. (WE) nr 853/2004].

W tzw. ,pakiecie higienicznym” wraz z rozp. (WE) nr 852/2004 oraz (WE) nr 853/2004
wydano réwniez rozp. (WE) nr 854/2004, ktére dotyczyto organizacji urzedowych kontroli
w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia przez
ludzi i rozp. (WE) nr 882/2004 w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu
sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami dotyczgcymi
zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat. Dwa z tych rozporzadzen (854/2004 oraz 882/2004)
obowigzywaty w latach 2006-2019, bedg jednak przytaczane w niniejszej monografii. Zostaty
one uchylone przez rozp. (UE) 2017/625 w sprawie kontroli urzedowych i innych czynnosci
urzedowych przeprowadzanych w celu zapewnienia stosowania prawa zywnosciowego
i paszowego oraz zasad dotyczgcych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin i Srodkéw
ochrony roélin (...), ktére obowigzuje od 14 grudnia 2019 r. Rozporzadzenie (UE) 2017/625
okresla szczegétowo przepisy dotyczgce przeprowadzania przez wtasciwe organy panstw
cztonkowskich kontroli urzedowych i innych czynnosci urzedowych we wszystkich obszarach
produkcji i przetwarzania zywnosci [Rozp. (UE) 2017/625].

Jeden z najwazniejszych dokumentow dla jednostek potowowych i zaktadow
przetwérstwa ryb, tj. rozp. (WE) nr 853/2004, obowigzuje nadal i okresla wymagania
dla podmiotéw prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze z wytgczeniem produkcji
podstawowej na wtasny domowy uzytek oraz domowego przygotowywania, przetwarzania
lub przechowywania zywnosci na wtasny domowy uzytek, a takie bezposrednich
dostaw, dokonywanych przez producenta, matych ilosci surowcéw dla konsumenta
koncowego lub lokalnego zaktadu detalicznego bezposrednio zaopatrujgcego konsumenta
koricowego. Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004 precyzuje zagadnienia dotyczace rejestracji
i zatwierdzania zaktaddw, znakéw jakosci zdrowotnej czy handlu. Omawia ono réwniez
szczegdtowe wymagania higieniczne dla produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Jednak dla odbiorcow tej publikacji najwazniejsza jest sekcja VIl tego dokumentu odnoszaca
sie do produktéw rybotéwstwa. Wymagania zawarte w sekcji VIII zostaty przedstawione
w ponizszych podrozdziatach.

Omawiane rozporzadzenie okresla réwniez zakres produkcji podstawowej w odniesieniu
do produktéw rybotéwstwa. Obejmuje ona chow i hodowle, potéw oraz skup zywych
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produktéw rybotéwstwa w celu wprowadzania ich do obrotu, a takze czynnosci obejmujace
wszystkie z ponizszych operacji w przypadku przeprowadzania ich na statkach rybackich:
usmiercanie, wykrwawianie, odgtawianie, patroszenie, usuwanie ptetw, chtodzenie
i pakowanie. Przedmiotem regulacji jest réwniez transport i przechowywanie produktéw
rybotéwstwa, ktérych charakter nie zostat zasadniczo zmieniony, w tym zywych
produktéw rybotéwstwa, w obrebie gospodarstw rybackich na lgdzie oraz transport tych
produktéw z miejsca produkcji do pierwszego zaktadu przeznaczenia.

4.1. Transport produktow rybotéwstwa

Wymagania prawne w odniesieniu do transportu produktéw rybotéwstwa zawarte
w rozp. (WE) nr 853/2004 dotyczg S$wiezych, rozmrozonych nieprzetworzonych oraz
mrozonych produktéw rybotéwstwa, gotowych i schtodzonych produktow ze skorupiakdw,
a takze produktéw rybotéwstwa transportowanych w stanie zywym.

WYMAGANIA PRAWNE

1. Podczas transportu, produkty rybotéwstwa nalezy utrzymywa¢ w wymaganej
temperaturze. W szczegolnosci:

a) Swieze produkty rybotéwstwa, rozmrozone nieprzetworzone produkty
rybotéwstwa oraz gotowane i schtodzone produkty ze skorupiakéw
i mieczakéw nalezy utrzymywaé w temperaturze zblizonej do temperatury
topnienia lodu;

b) mrozone produkty rybotowstwa, z wykluczeniem catych ryb poczatkowo
mrozonych w solance, przeznaczonych do wytwarzania zywnosci
konserwowanej w puszkach, podczas transportu nalezy utrzymywacd
w réwnej temperaturze nie wyzszej niz —18°C dla wszystkich czesci produktu,
ewentualnie z krotkotrwatymi odchyleniami w gore o nie wiecej niz 3°C.

2. Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo spozywcze nie muszg spetnia¢ wymogow
pkt 1b), jezeli mrozone produkty rybotéwstwa sg transportowane z chtodni
sktadowej do zatwierdzonego zaktadu, aby poddac je rozmrozeniu w chwili
przyjazdu w celu przyrzadzenia i/lub przetworzenia, jezeli podréz jest krotka,
a wtasciwe organy na to zezwalaja.

3. W przypadku przechowywania produktéow rybotéwstwa pod lodem, woda
powstata wskutek topnienia lodu nie moze miec stycznosci z produktami.

4. Produkty rybotéwstwa, ktére majg zosta¢ wprowadzone do obrotu w stanie
zywym, nalezy transportowa¢ w sposéb niewptywajgcy niekorzystnie na
bezpieczenstwo zywnosci czy ich zywotnosc.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. VIli, pkt 1-4.
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JAK TO OSIAGNAC?

Transportowane Swieze produkty rybotéwstwa i akwakultury powinny by¢ umieszczone
w tadowni Srodka transportu w warunkach, ktore zapewnig we wszystkich ich czesciach
temperature zblizong do temperatury topnienia lodu. Okreslajgc przedziat wartosci dla
temperatury topnienia lodu mozna odnies¢ sie do Code of Practice for Fish and Fishery
Products, w ktorym wskazano jako wymaganie dla pomieszczen chtodniczych mozliwosé
utrzymania w nich temperatury ryb pomiedzy 0-4°C [FAO, 2003].

W przypadku transportu produktéw mrozonych w przystosowanych do tego srodkach
transportu produkt musi by¢ utrzymywany w temp. nie wyzszej niz —18°C we wszystkich
punktach. Dozwolone s3 tylko krétkotrwate odchylenia temperatury maksymalnie
0 3°C w gore. Mogg by¢ one spowodowane np. otwarciem drzwi tadowni, krotkotrwatym
wytaczeniem urzadzen chtodniczych, czy fazg odtajania agregatow.

Gdy zezwoli na to powiatowy lekarz weterynarii, podczas krétkiego transportu z chtodni
sktadowe] do zaktadu mozna nie zastosowac temperatury —18°C w przechowywaniu
mrozniczym, gdy produkty bedg zaraz po przyjeciu rozmrazane. Jednak dla zachowania
wtasciwego poziomu jakosci produktow rybotdwstwa i akwakultury istotne jest, by okresy
Z wyzszg temperaturg przechowywania byty jak najkrotsze.

Transport ryb zywych jest wytgczony z tych wymagan, gdyz muszg by¢ one utrzymywane
w temperaturach zapewniajacych najlepszy dobrostan dla danego gatunku.

JAK POTWIERDZIC SPEENIENIE WYMAGAN ?

Nalezy prowadzi¢ state pomiary temperatury w srodkach transportu chtodniczego
i mrozniczego produktow. Temperatura powinna by¢ rejestrowana w sposob ciggty, a takze
wyrywkowo w statych odstepach czasu, np. co 2 godziny. Wyniki pomiaréw powinny by¢
zapisywane, a zapisy archiwizowane, w postaci fatwej do otworzenia w przypadku kontroli.
Termometry stosowane do pomiardw temperatury powinny posiadac legalizacje oraz by¢
systematycznie kalibrowane, co tez nalezy potwierdza¢ archiwizowanymi zapisami.

Nalezy rejestrowac takze czas umieszczenia i wyjecia partii produktéw do chtodni
i/lub mrozni oraz czas drogi. Jest to szczegdlnie wazne w przypadku miesiecy letnich,
gdy niezachowanie odpowiedniej temperatury dla produktéw mrozonych powoduje ich
rozmrozenie i obnizenie jakosci oraz zagrozenie mikrobiologiczne.

Wskazane wyzej wymagania obowigzujg na terenie Unii Europejskiej. Transportujac
ryby i produkty rybne do innych krajéw, nalezy spetni¢ wymagania okreslone w tych krajach.
W przypadku transportu ryb do Stanéw Zjednoczonych nalezy zapoznaé sie z wymaganiami
zawartymi w Fish and Fishery Products Hazards and Control Guidance, w ktérym okreslono
miedzy innymi wymagania dotyczace transportu ryb i ich przechowywania [FDA, 2020].

4.2. Przyjecie surowca

Podczas przyjmowania do zaktadu przetwdrstwa surowcoéw rybotéwstwa lub
akwakultury, nalezy sprawdzi¢ zgodnos$¢ parametréw, a takze dokumentacji z wczesniej
ustalonymi specyfikacjami. Niezbedna jest wyrywkowa kontrola temperatury oraz $wiezosci
ryb (metody oceny $wiezosci zostaty opisane w dalszej czesci rozdziatu), a w przypadku
ryb wypatroszonych réwniez kontrola jamy brzusznej. Mozliwe jest takze wykonanie oceny
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Swiezosci po obrébce termicznej, np. parowaniu, ktéra to ocena moze potwierdzi¢ swiezos¢
surowca poprzez jego smak, zapach czy teksture.

Kontrola temperatury, zaréwno w przypadku produktow swiezych, ktére powinny by¢
transportowane w temperaturze topniejgcego lodu, jak i mrozonych, ktére powinny by¢
przechowywane w temperaturze co najmniej —18°C, pozwala na ocene stanu jakosci ryb.
Podwyzszenie tych temperatur ponad wskazane w przepisach moze powodowac pogorszenie
jakosci i brak mozliwosci wykorzystania surowca do konkretnych produktéw. Podwyzszona
temperatura Swiadczy o wzroscie aktywnosci mikrobiologicznej i enzymatycznej w tym
surowcu, co skraca czas jego przechowywania, a takze okres wykorzystania zaréwno
w stanie Swiezym, jak i mrozonym.

4.3. Przechowywanie produktow rybotéwstwa

Wymagania prawne w odniesieniu do przechowywania produktéw rybotéwstwa zawarte
w rozp. (WE) nr 853/2004 dzielg sie na zagadnienia dla produktow $wiezych, mrozonych
oraz surowcow utrzymywanych przy zyciu.

WYMAGANIA PRAWNE

1. Swieze produkty rybotdwstwa, rozmrozone nieprzetworzone produkty
rybotowstwa, oraz gotowane i schtodzone produkty ze skorupiakow
i mieczakow nalezy utrzymywaé¢ w temperaturze zblizonej do temperatury
topnienia lodu.

2. Mrozone produkty rybotéwstwa nalezy utrzymywacé w temperaturze nie wyzszej
niz —18°C dla wszystkich czesci produktu; niemniej jednak cate ryby poczgtkowo
zamrozone w solance, przeznaczone do wytwarzania zywnosci konserwowanej
w puszkach, mozna utrzymywaé w temperaturze nie wyzszej niz —=9°C.

3. Produkty rybotéwstwa utrzymywane przy zyciu nalezy przechowywac
w temperaturze oraz w sposob niewptywajgcy niekorzystnie na bezpieczenstwo
Zywnosci czy ich zywotnosc.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. VII, pkt 1-3.

JAK TO OSIAGNAC?

Rybne surowce, nieprzetworzone potprodukty czy tez produkty (np. oczekujace na
zapakowanie) po przywiezieniu do zaktadu oraz po przejsciu kontroli jakosci powinny by¢
niezwtocznie umieszczone w chtodni w celu obnizenia ich temperatury do temperatury
topnienia lodu.

W chtodni powinny byé umieszczone réwniez produkty rybne oraz produkty ze
skorupiakdw i mieczakéw rozmrozone oraz gotowane i schtodzone, ktére sg przeznaczone
do dalszego przechowywania przed kolejng obrdébka lub wysytka.

Mrozone produkty rybotéwstwa dostarczone do zaktadu powinny by¢ niezwiocznie
umieszczone w komorze mrozZniczej w warunkach gwarantujgcych utrzymywanie
temperatury —18°C dla wszystkich czesci produktu. Wyjatek stanowig tu tylko ryby
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zamrozone w solance, przeznaczone do wytwarzania zywnosci poddanej obrébce termicznej
w puszkach, te surowce mogg by¢ przechowywane w temp. —9°C.

Wytgczeniem od powyzszych zasad jest przechowywanie ryb zywych, ktére powinny by¢
przechowywane w warunkach zapewniajgcych ich dobrostan.

JAK POTWIERDZIC SPEENIENIE WYMAGAN ?

Nalezy prowadzi¢ state pomiary temperatury w miejscach przechowywania chtodniczego
i mrozniczego produktéw. Temperatura powinna by¢ rejestrowana w sposéb ciggly, a takze
wyrywkowo w statych odstepach czasu. Termometry stosowane do pomiardéw temperatury
powinny by¢ systematycznie kalibrowane na zgodnos¢ z legalizowanym wzorcem, co
tez nalezy potwierdza¢ archiwizowanymi zapisami. Czujki termometréw powinno sie
umieszcza¢ w miejscach, gdzie temperatura w komorze jest najwyzsza, z dala od jednostek
chtodniczych. Najlepszym sposobem okreslenia obszaru o najwyzszej temperaturze jest
wykonanie pola temperaturowego pomieszczenia, w ktérym przechowywane sg produkty
rybotéwstwa. Wyzsza temperatura bedzie blizej drzwi, ktére bedg czesto otwierane,
réwniez wowczas gdy pomieszczenie ma charakter przelotowy. Wyzsza temperatura moze
by¢ rowniez odnotowywana pod chtodnicami.

Nalezy rejestrowac takie date i godzine umieszczenia i wyjecia partii produktéw
z komory chtodni i/lub mrozni, co jest szczegdlnie istotne przy potwierdzeniu spetnienia
wymagania dotyczacego zamrozenia produktu powodujgcego inaktywacje obecnych w nim
pasozytow [Rozp. (WE) nr 835/2004]. Informacja taka pozwoli réwniez ocenic¢ stan surowca
w chtodni z uwagi na czas jego przechowywania.

Wymagania prawne odnosnie do rejestracji i archiwizacji temperatury podczas
mrozniczego przechowywania, ale i podczas transportu produktéw mrozonych, sg zawarte
w rozp. Komisji (WE) nr 37/2005 z dnia 12 stycznia 2005 r. w sprawie monitorowania
temperatur w Srodkach transportu, podczas magazynowania oraz sktadowania gteboko
mrozonych s$rodkéw spozywczych przeznaczonych do spozycia przez ludzi [Rozp. (WE)
nr 37/2005], ktore to rozporzadzenie zaczeto obowigzywac w 2006 roku.

Monitorowanie i rejestrowanie temperatur

1. Srodki transportu, a takze $rodki stuzace do magazynowania i sktadowania
gteboko mrozonych Srodkéw spozywczych muszg by¢é wyposazone
w odpowiednie urzgdzenia rejestrujace, stuzgce do monitorowania w czestych
i regularnych odstepach czasu temperatury powietrza, jakiej poddawane sg
gteboko mrozone srodki spozywcze.

3. Pomiary temperatury muszg by¢ oznaczone datg i przechowywane przez
podmiot dziatajagcy na rynku spozywczym przez przynajmniej jeden rok
lub dtuzej stosownie do charakteru zywnosci i dopuszczalnego okresu
magazynowania gteboko mrozonych srodkéw spozywczych.

Rozp. (WE) nr 37/2005, art. 2 pkt. 1i 3.
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Powyzsze przepisy prawne okreslajg czas archiwizacji pomiarow temperatury
podczas przechowywania produktéw. Dla produktéw sktadowanych w krétkim okresie
jest to minimum rok, dla tych zas, ktéore sktadowane sg dtuzej, dokumenty nalezy
przechowywacd do konca ich okresu magazynowania.

4.4. Przetworstwo wstepne (obrébka wstepna)

Zgodnie z rozp. (WE) nr 853/2004, zat. |, pkt 3.6, wstepnie przetworzone produkty
rybotéwstwa to ,nieprzetworzone produkty rybotéwstwa, poddane czynnosciom
naruszajgcym ich pierwotng budowe anatomiczng, takim jak patroszenie, odgtawianie,
porcjowanie, filetowanie, siekanie”.

Przetworzone produkty rybotéwstwa natomiast ,oznaczajq produkty uzyskane w wyniku
przetworzenia produktow rybotowstwa lub dalszego przetworzenia takich przetworzonych
produktéw” [Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. |, pkt 7.4]. Definicja przetworzonych produktéw
rybotéwstwa zawarta w rozp. (WE) nr 853/2004 jest bardzo ogdlna, jednak dotyczy
wszelkich sposobdw przetwarzania, ktdre majg zwigzek przede wszystkim z utrwalaniem
zywnosci, gtéwnie cieplnym (tj. wedzenie, smazenie, pasteryzacja, sterylizacja) czy tez za
pomocg substancji chemicznych, jak ocet, sdl, cukier (np. marynaty).

W ramach przetworstwa wstepnego (obrébki wstepnej) dokonuje sie zmian
w anatomicznej budowie ryb, najczesciej rozdzielajac je na czesci, porcje, jednak nie
powodujgc zmian biatek czy ttuszczy, co nastepuje w przypadku utrwalania termicznego.
Podczas przetworstwa wstepnego ryby pozostajg sSwieze (niepoddane dziataniu
konserwujacemu poza schtodzeniem) lub zostajg zamrozone, aby przedtuzy¢ ich trwatosc.
Zatem zagadnienia zwigzane z przetwdrstwem wstepnym (obrobkg wstepng) ryb dotycza
przygotowania surowcow do dalszego przetwdrstwa, tj. najczesciej utrwalania cieplnego
w opakowaniach (np. konserwy rybne) lub bez (np. produkty rybne wedzone). W ramach
przetwoérstwa wstepnego (obrobki wstepnej) realizowane sg operacje, takie jak odgtowienie
ryb, ich patroszenie, ptatowanie, filetowanie, odskdrzanie, odttuszczanie, porcjowanie,
np. na dzwonka, czy rozdrabnianie.

Zagadnienia dotyczace poszczegdlnych rodzajéw przetwérstwa ryb zostaty szczegétowo
omoéwione w rozdziale 7., stad tez ponizej zostang podane prawne wymagania higieniczne
dotyczace przede wszystkim pakowania jednostkowego i zbiorczego na statkach oraz
w zaktadach przetwérstwa, a takze wymagania odnosnie do szybkiego zamrazania
i zachowania fancucha chtodniczego podczas magazynowania produktéw rybotéwstwa.

Zachowanie tfancucha chtodniczego w przypadku produktéw chtodzonych oznacza
utrzymywanie ich w temperaturze zblizonej do temperatury topnienia lodu, zas w przypadku
produktéw mrozonych w temperaturze —18°C, z wyjgtkami opisanymi we wczesniejszych
podrozdziatach. Dla zapewnienia bezpieczeristwa produktéw istotne jest rdéwniez
przestrzeganie zasad higieny i ograniczenie mozliwosci wtérnego zakazenia produktéw po
ich wstepnym przetworzeniu.
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WYMAGANIA PRAWNE

1. Pojemniki, w ktérych przechowuje sie swieze produkty rybotéwstwa pod lodem
muszg by¢ wodoszczelne i zapewniaé, aby woda powstata wskutek topnienia
lodu nie miata stycznosci z produktami.

2. Mrozone bloki przygotowane na statkach, przed ich wytadunkiem muszg zostac
odpowiednio umieszczone w opakowaniach jednostkowych.

3. W przypadku gdy produkty rybotéwstwa sg umieszczane opakowaniach
jednostkowych na statku, podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo spozywcze
zobowigzane sg zapewnic, aby opakowanie:

a) nie stanowito Zzrédta zanieczyszczenia;
b) byto sktadowane w sposdb eliminujacy ryzyko zanieczyszczenia;

c) byto tatwe do oczyszczenia oraz, w razie koniecznosci, do dezynfekcji,
w przypadku gdy jest przeznaczone do ponownego zastosowania.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIlI, rozdz. VI, pkt 1-3.

JAK TO OSIAGNAC?

Nalezy opracowa¢ procedure wraz z instrukcja mycia i dezynfekcji, a nastepnie
weryfikacji czystosci, tj. skutecznosci mycia opakowan jednostkowych i zbiorczych,
w ktérych przechowywane sg produkty rybotéwstwa. Wspomniane opakowania powinny
by¢ myte po kazdym uzyciu, gdyz uzycie ich ponowne bez umycia narazitoby nastepna
partie produktéw rybotéwstwa na zakazenie wtérne.

Systematycznie nalezy sprawdzac takze jako$¢ stosowanych opakowan, czy nie s3
uszkodzone, czy nie odpadaja z nich czesci, ktére z jednej strony mogg stanowic zagrozenie
fizyczne, chemiczne oraz mikrobiologiczne dla bezpieczeristwa konsumentdw, a z drugiej
moga pogorszy¢ jakos¢ handlowa produktéw poprzez uszkodzenia mechaniczne.

Nalezy kontrolowa¢ systematycznie takze wodoszczelnos¢ opakowan dla produktow
rybotéwstwa utrzymywanych pod lodem.

JAK POTWIERDZIC SPEENIENIE WYMAGAN ?

Zagadnienia dotyczace uzycia, a takze mycia i dezynfekcji opakowan jednostkowych
i zbiorczych powinny by¢ opisane w procedurze oraz instrukcji, do ktérej powinny by¢
prowadzone zapisy z systematycznego kontrolowania przestrzegania wymagan procedury.

Rozp. (WE) nr 853/2004 zawiera wymagania dla zaktadéw na lgdzie dokonujgcych
zamrazania produktéw rybotéwstwa. Wymagania te s3 tozsame z wymaganiami
ustanowionymi dla statkdw zamrazalni, tj. ,statkéw, na ktorych produkty rybotéowstwa
poddaje sie zamrozeniu, w miare potrzeb, po przeprowadzeniu prac przygotowawczych
takich jak wykrwawienie, odgfowienie, patroszenie i usuniecie ptetw, a nastepnie, w razie
koniecznosci, umieszczeniu ich w opakowaniach jednostkowych lub zbiorczych”.
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WYMAGANIA PRAWNE

Zaktady przetworstwa dokonujgce mrozenia musza:

1. byéwyposazone w urzadzenia do zamrazania umozliwiajgce szybkie obnizenie
temperatury do otrzymania temperatury rdzenia nie wyzszej niz —18°C;

2. posiada¢ urzadzenia chtodnicze umozliwiajgce utrzymanie produktéw
rybotéwstwa w pomieszczeniach magazynowych w temperaturze nie wyzszej
niz —18°C. Pomieszczenia magazynowe muszg by¢ wyposazone w urzadzenie
do rejestracji temperatury, w miejscu, w ktorym jego odczytanie nie bedzie
ktopotliwe. Czujnik temperatury czytnika musi znajdowac sie w takim miejscu
pomieszczenia magazynowego, w ktérym temperatura jest najwyzsza.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. |, czes¢ I.C pkt 1 i 2.

JAK TO OSIAGNAC?

Zaktady przetwérstwa dokonujgce mrozenia ryb muszg posiadac zaréwno urzadzenia do
ich szybkiego zamrazania, jak i do ich pdzniejszego przechowywania. Urzadzenia powinny
by¢ konserwowane, odpowiednio myte i dezynfekowane, aby poprzez kontakt z zywnoscig
nie zanieczyszczaty jej. Co najwazniejsze, powinny byé wyposazone w czujniki do rejestracji
temperatury. Wiecej informacji dotyczacych czujnikédw temperatury jest zawartych
w podrozdziale dotyczgcym przechowywania produktow rybotdéwstwa.

JAK POTWIERDZIC SPEENIENIE WYMAGAN ?

Konieczne jest wyposazanie urzadzen mrozgcych, ale i pomieszczen, w ktdrych
przechowywane sg produkty mrozone, w czujniki temperatury, odpowiednio kalibrowane,
w miare mozliwosci potgczone z automatycznymi rejestratorami.

4.5. Wprowadzanie do obrotu

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo spozywcze zobowigzane sg zapewnié,
w zaleznosci od charakteru produktu lub gatunku, aby produkty rybotéwstwa wprowadzane
do obrotu spetniaty normy podane ponizej. Wymogow czesci B i D nie stosuje sie do
catych produktéw rybotéwstwa uzywanych bezposrednio do wytworzenia oleju rybnego
przeznaczonego do spozycia przez ludzi. Zatem produkty te nie muszg by¢ badane na
obecnos¢ histaminy oraz pasozytow przed poddaniem ich obrébce w celu wytworzenia
oleju.
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WYMAGANIA PRAWNE

A) WEASCIWOSCI ORGANOLEPTYCZNE PRODUKTOW RYBOtOWSTWA

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze zobowigzane sg poddad
produkty rybotéwstwa ocenie organoleptycznej. Przedmiotowa ocena musi przede
wszystkim polega¢ na upewnieniu sie, czy produkty rybotéwstwa spetniajg kryteria
w zakresie swiezosci.

B) HISTAMINA

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo spozywcze zobowigzane sg przede
wszystkim upewnic sie, czy nie zostaty przekroczone limity w odniesieniu do histaminy.

C) OGOLNY LOTNY AZOT

Nieprzetworzonych produktéw rybotoéwstwa nie mozna wprowadzac¢ do obrotu,
jezeli testy chemiczne wykazg przekroczenie limitow w odniesieniu do TVB-N lub
TMA-N.

D) PASOZYTY

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze zobowigzane sg zapewnic,
aby przed wprowadzeniem do obrotu, produkty rybotéwstwa zostaty poddane
ogledzinom w celu wykrycia widocznych pasozytéw. Nie moga wprowadza¢ do
obrotu w celu spozycia przez ludzi produktéw rybotéwstwa, ktére w sposéb widoczny
s3 zanieczyszczone pasozytami.

E) TOKSYNY NIEBEZPIECZNE DLA ZDROWIA LUDZ|

1. Produkty rybotdwstwa otrzymane z ryb trujagcych pochodzacych
znastepujgcych rodzin nie mogg by¢ wprowadzane do obrotu: Tetraodontidae,
Molidae, Diodontidae oraz Canthigasteridae. Swieze, przygotowane, mrozone
i przetworzone produkty rybotéwstwa z rodziny Gempylidae, w szczegdlnosci
Ruvettus pretiosus oraz Lepidocybium flavobrunneum, mogg by¢
wprowadzane do obrotu wytgcznie w formie opakowan jednostkowych/
zbiorczych i muszg by¢ odpowiednio oznakowane w celu zapewnienia
konsumentom informacji na temat metod ich przygotowania/gotowania oraz
ryzyka zwigzanego z obecnoscig substancji wywierajgcych szkodliwy wptyw
na przewoéd pokarmowy. Oprdécz nazwy zwyczajowej na etykiecie nalezy
zamiesci¢ nazwe naukowg produktéw rybotowstwa.

2. Do obrotu nie wolno wprowadza¢ produktéw rybotéwstwa zawierajacych
biotoksyny takie jak ciguatoksyna i toksyny paralizujgce miesnie. Niemniej
jednak, produkty rybotéwstwa pochodzace z matzy, szkartupni, ostonic
i slimakéw morskich mozna wprowadzac do obrotu, jezeli zostaty wytworzone
zgodnie z przepisami sekcji VII i spetniajg normy ustanowione w rozdziale V,
pkt 2 tej sekcji rozp. (WE) nr 853/2004.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIlI, rozdz. V.
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Ponizej bardziej szczegétowo zostang omdwione zagadnienia dotyczace oceny swiezosci
ryb, poziomu histaminy oraz azotu lotnych zasad amonowych. Na temat pasozytow wiecej
informacji znajduje sie w rozdziale dotyczgcym ryb Swiezych oraz w rozdziale dotyczagcym
zanieczyszczen biologicznych.

JAK TO OSIAGNAC?

Podmioty wprowadzajace na rynek produkty rybotéwstwa i akwakultury, powinny spetnié¢
wymagania odnosnie do wiasciwosci organoleptycznych tych produktéw, w tym przede
wszystkim $Swiezosci, poziomu histaminy w okreslonych gatunkach, poziomu ogdlnego
azotu lotnych zasad amonowych (czyli TVB-N z ang. total volatile basic nitrogen — N-LZA
catkowity azot lotnych zasad amonowych lub TMA-N z ang. trimethylamine nitrogen — azot
trimetyloaminy), obecnosci pasozytow oraz toksyn niebezpiecznych dla zdrowia ludzi.

JAK POTWIERDZIC SPEENIENIE WYMAGAN ?

Opisane parametry majg zapewnic, iz produkty rybotéwstwa i akwakultury wprowadzane
na rynek bedg odpowiedniej Swiezosci, co majg potwierdzi¢ badania sSwiezosci, poziomu
histaminy oraz azotu lotnych zasad amonowych, a takze ze nie bedg zawieraty toksyn
i widocznych pasozytéw.

JAK OCENIC SWIEZ0SC RYB WPROWADZANYCH NA RYNEK?
Metody organoleptyczne

Swiezo$¢ ryb mozna ocenia¢ organoleptycznie oraz metodami fizykochemicznymi.
Metody organoleptyczne to przede wszystkim ocena swiezosci ryb wedtug parametrow, do
ktérych nalezg m.in.: lepkos¢ i przezroczystos$¢ sluzu, zapach sluzu, ksztatt i przezroczystosé
oka ryby, sprezystosé tkanki miesnej, barwa i zapach skrzeli. Obecnie mozna korzystac z kilku
metod oceny opisowej lub punktowej w celu okreslenia swiezosci ryby oraz poréwnania
Swiezosci ryb miedzy sobga. Jednym ze schematéw oceny pozwalajgcym okresli¢ kategorie
$wiezosci ryb sg tabele zawarte w rozp. (WE) nr 2406/96 z dnia 26 listopada 1996 r.
ustanawiajgcym wspolne normy handlowe w odniesieniu do niektérych produktéow
rybotéwstwa. W rozporzadzeniu zawarto wskazniki $wiezosci w grupach dla (ttumaczenie
dokonane z wersji angielskiej):

e plamiaka, dorsza, czarniaka, rdzawca, karmazyna, witlinka, molwy pospolitej,
morszczuka, bramy, zabnicy, bielmika i karlika, bopsa, pikarela, kongera, kurka, cefala,
gtadzicy, smuklicy, soli, zimnicy, ztocicy, storni, patasza;

e tunczyka biatego lub tunczyka dtugoptetwego, tunczyka niebieskoptetwego, opastuna,
btekitka potnocnego, sledzia, sardynek, makreli, ostroboka, sardeli, szprota);

e rekinka i raji gtadkiej;
s matw;
e krewetek i homardw norweskich [Rozp. (WE) nr 2406/96].

W przypadku $ledzia czy szprota oceniane kryteria $wiezosci to barwa i potysk skéry,
metnos¢ Sluzu, konsystencja miesa, wypuktos¢ oka i przezroczystos¢ rogéwki oraz barwa
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i zapach skrzeli. W tym systemie oceny nie przyznaje sie punktdéw, ale klasyfikuje sie ryby do
kategorii $wiezosci Ekstra, A lub B oraz niedopuszczone [Rozp. (WE) nr 2406/96].

Inne, chod nie obligatoryjne schematy, oceny swiezosci ryb zostaty przygotowane przez
naukowcdéw ze Szkocji oraz Danii w jezyku angielskim [Archer, 2010]. Pierwszy z nich to
schemat opracowany w Torry Research Station w Aberdeen dla surowych i gotowanych
gatunkéw: dorsza, plamiaka, morszczuka, ryb ptaskich, makreli, sledzia, tososia, pstraga,
krewetek, przegrzebek, homarcow, katamarnic, a takze ryb wedzonych. Schemat
przygotowany przez Torry Research Station na przyktadzie sledzia swiezego opiera sie na
ocenie punktowej, w skali od 3 do 10 punktdw, nastepujgcych parametréw: wygladu oczu,
skrzeli, skory oraz tkanki, a takze zapachu, tekstury i oceny stopnia pekniec czesci brzuszne;j.
W przypadku $ledzia gotowanego zas oceniany jest zapach, smak oraz tekstura rowniez
w skaliod 3 do 10, gdzie 3 punkty to najnizsza jako$¢, a 10 najwyzsza. Kolejnym opracowanym
przez naukowcow systemem oceny jest Quality Index Method [QIM, 2020]. Zostat on
przygotowany przez europejskich naukowcdéw w Danmarks Tekniske Univesitet (DTU)
w Danii. Zbudowany jest on réwniez na systemie punktowej oceny ryb, dla takich gatunkow,
jak: dorsz, plamiak, czarniak, $ledz, sola, turbot, halibut, morszczuk, kurek, dorada, nagtad,
gtadzica, toso$ hodowlany, osmiornica, matwa, golec zwyczajny, anchois, labraks, barbata
i barwena molukanska. Schemat oceny swiezosci dla Sledzia przedstawiono w tabeli 4.1.

Opisane schematy oceny punktowej mozna z powodzeniem zastosowaé¢ do oceny
Swiezosci partii ryb. Nalezy wéwczas pamietac o koniecznosci zachowania losowego wyboru
ryb z partii oraz przeprowadzeniu oceny na reprezentatywnej liczbie sztuk. Definicje partii
produktéw rybotéwstwa podano w rozdziale 5. dotyczgcym identyfikowalnosci.

Metody fizykochemiczne

Badania swiezosci ryb metodami fizykochemicznymi obejmujg oznaczenie poziomu
substancji, ktére zostaty uznane za wskazniki $wiezosci. Ich zawartos$¢ rosnie w miesie ryb
wraz z utratg Swiezosci, czyli postepujgcymi zmianami autolitycznymi, a nastepnie gnilnymi.

Na powierzchni ryb bytujgcych w wodzie stale sg obecne drobnoustroje. W zaleznosci
od strefy bytowania ryb, wystepujg rézne rodzaje drobnoustrojow. Na skérze ryb z wod
zimnych dominuja bakterie psychrofilne (takie, ktérych optymalna temperatura wzrostu
wynosi ponizej 20°C), tj. Pseudomonas, Flavobacterium czy Achromobacter, w wodach
cieplejszych zas, w strefie miedzy zwrotnikowej dominujg bakterii mezofilne, np. Clostridium
[Sikorski, 2004].

Po ustgpieniu stezenia posmiertnego w miesie ryb, w wyniku rozktadu biatek i ttuszczu,
znajduje sie wiele matoczasteczkowych substancji stanowigcych Zzrédto wegla i azotu.
Obecnos$¢ tych substancji zmniejsza kwasowos$¢ srodowiska i sprzyja rozwojowi bakterii
proteolitycznych [Sikorski, 2004], powodujacych w rybach procesy gnilne. W przypadku
ryb dorszowatych z zimnych wéd atlantyckich gatunkami powodujgcymi psucie ryb beda:
Pseudomonas fragi, Pseudomonas putrefaciens i Pseudomonas putida. Bakterie z rodzaju
Pseudomonas mogltyby by¢ zatem wskaznikiem $wiezosci ryb poprzez analize liczby tych
mikroorganizméw w $luzie, na skérze, w miesniach czy wnetrznosciach ryby. Jednak fakt, iz
na wynik badania nalezy poczeka¢, az dojdzie do petnej inkubacji mikroorganizmdw, metoda
ta nie sprawdza sie w handlu i w procesie produkcyjnym niektérych grup asortymentowych,
gdzie dostepnos¢ i szybkos$¢ dostarczenia produktu tak fatwo psujgcego sie, jakim sg
produkty rybotéwstwa i akwakultury, sg kluczowe dla proceséw logistycznych.
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Tabela 4.1. Schemat oceny swiezosci dla sledzia.

Postac

Parametr

Opis

Liczba
punktow

Catfa ryba

Wyglad skéry

Bardzo I$nigca

0

L$nigca

Matowa

Przekrwienie pokryw skrzelowych

Brak

Bardzo mate (10+30%)

Srednie (30+-50%)

Duze (50+100%)

Tekstura czesci grzbietowe;j

Twarda

Sprezysta

Miekka

Bardzo miekka

Tekstura czesci brzusznej

Twarda

Miekka

Rozpadajaca sie

Zapach

Swiezy, morski

Neutralny

Lekko zmieniony

Mocno zmieniony

Oczy

Wyglad

Jasne i przezroczyste

Mniej jasne i przezroczyste

Ksztatt

Wypukte

Ptaskie

Zapadniete

Skrzela

Barwa

Naturalna, czerwona

Wyblakfa, matowa, brgzowa

Zapach

Swiezy, morski, metaliczny

Neutralny

Lekko zmieniony

Mocno zmieniony

WIN[P|IO|IRP|ION|P|IORPIO|IWINIRPRIOIN|IPIO|WIN|IRP|IOW|N|FLON |-

Suma punktéw (pkt)

7T
N
o

Zrédto: Opracowano na podstawie Archer [2010)].

Histamina

Histamina, bedgca wskaznikiem $wiezosci ryb, to toksyna powstajgca w wyniku
dekarboksylacji aminokwasu histydyny. Jest ona toksyng tagodng i jej objawy ustepuja
najczesciej po 8 godz., cho¢ moze prowadzi¢ do reakcji alergicznych koriczacych sie nawet
koniecznoscig hospitalizacji. Histamina gromadzi sie najczesciej w miesie ryb z rodzajow
makrelowate, makreloszowate, a takze w miesie sardeli, sardynek, marlinéw, tasergali
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czy skorupiakdw. Dekarboksylacje histydyny powoduje enzym wytwarzany przez bakterie
z gatunku Morganella morgani (obecnie bedgca w USA bakterig wskaZnikowq dla
histaminy), Klebsiella pneumoniae, Enterobacter aerogenes oraz niektére szczepy Vibrio
spp. i Photobacterium spp. Mozliwa jest tez dekarboksylacja histydyny przez dekarboksylaze
zawartg w miesniach, jednak jest ona mniej aktywna niz enzym bakteryjny. Szybkosc
dekarboksylacji i nagromadzenia toksyn jest najwieksza w zakresie temperatur 20-45°C,
zwieksza jg takze rozpad biatek do aminokwaséw, czyli zwiekszenie dostepnosci histydyny
[Sikorski, 2004]. Wiecej informacji o histaminie mozna znalezé w rozdziale dotyczagcym
zanieczyszczen biologicznych.

Azot lotnych zasad amonowych
Kolejnym wskaznikiem swiezosci ryb jest poziom N-LZA, czyli catkowitego azotu lotnych
zasad amonowych. Wymagania odnosnie do dopuszczalnych wartosci N-LZA dla niektérych

kategorii produktéw rybotéwstwa sg zawarte w rozp. (WE) nr 2074/2005 (tabela 4.2).

Tabela 4.2. Limity poziomu N-LZA w produktach rybotéwstwa.

Kategorie gatunkow, dla ktérych ustalono dopuszczalne

wartosci N-LZA Poziom N-LZA

Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys

— 25 mg azotu/100 g miesa

Gatunki z rodziny Pleuronectidae (z wyjgtkiem halibuta:

e —— 30 mg azotu/100 g miesa

Salmo salar, gatunki z rodziny Merlucciidae,

gatunki z rodziny Gadidae. 35 mg az0tu/100 g miesa

Produkty rybotéwstwa wykorzystywane bezposrednio do 60 mg azotu/100 g catych
przygotowywania oleju rybnego do spozycia przez ludzi. produktéw rybotéwstwa

Zrédto: Rozp. (WE) nr 2074/2005, zat. I, sekcja Il, rozdz. .

Nieprzetworzone produkty rybotéwstwa uznaje sie za niezdatne do spozycia przez ludzi,
jezeli ocena organoleptyczna budzi watpliwosci co do swiezosci tych produktow, a badania
chemiczne wykazujg, ze okreslone poziomy N-LZA zostaty przekroczone.

Do kontroli poziomu N-LZA mozna stosowac nastepujgce rutynowe metody:

— metoda mikrodyfuzji opisana przez Conwaya i Byrne’a (1933),

— metoda destylacji bezposredniej opisana przez Antonacopoulosa (1968),

— destylacja ekstraktu odbiatczonego kwasem trichlorooctowym (Komitet Codex
Alimentarius ds. Ryb i Produktéw Rybotéwstwa (1968)) [Rozp. (WE) nr 2074/2005].

Istotne jest, by probka zawierata okoto 100 g miesa pobranego z co najmniej trzech
réznych miejsc, zmieszanego razem w procesie rozcierania.

Panstwa cztonkowskie zalecajg laboratoriom urzedowym metode odniesienia
obejmujaca destylacje ekstraktu odbiatczonego kwasem nadchlorowym okreslong w rodz.
Il rozp. (WE) nr 2074/2005.
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W przypadku watpliwosci albo sporu dotyczacego wynikéw analiz wykonanych za
pomoca jednej z rutynowych metod, do sprawdzania wynikéw badan mozna zastosowacd
jedynie metode odniesienia [Rozp. (WE) nr 2074/2005].

Toksyny w rybach

Wiecej informacji o biotoksynach mozna przeczyta¢ w rozdziale o zanieczyszczaniach
chemicznych, ponizej za$ podano zagadnienia dotyczagce metod wykrywania biotoksyn
morskich, ktére zawarto w rozp. (WE) nr 2074/2005.

Toksyna paralityczna (ang. PSP — paralitic shelfish poisoning)

1. Zawartos¢ toksyny paralitycznej (PSP) w jadalnych czesciach mieczakow
(w catym ciele lub jakiejkolwiek jego jadalnej czesci oddzielnie) nalezy
wykrywacé zgodnie z biologiczng metodg badania lub inng miedzynarodowo
uznang metoda.

2. W przypadku kwestionowania wynikéw metodg referencyjng jest tak zwana
metoda Lawrence'a opublikowana przez AOAC jako metoda urzedowa
2005.06 (Paralytic Shellfish Poisoning Toxins in Shellfish).

Rozp. (WE) nr 2074/2005, zat. Ill, rozdz. |.

Toksyna powodujgca amnezje (ang. ASP — amnestic shelfish poisoning)

Catkowitg zawartosc toksyny powodujgcej amnezje (ASP) w jadalnych czesciach
mieczakéw (w catym ciele lub jakiejkolwiek jego jadalnej czesci oddzielnie) nalezy
wykrywacd za pomocg metody wysokoczutej chromatografii cieczowej (HPLC) lub innej
metody, uznanej w skali miedzynarodowej.

Jednakze dla celéw badan przesiewowych, w celu wykrycia catkowitej zawartosci
ASP w jadalnych czesciach mieczakdéw, moze byé takze stosowana metoda 2006.02 ASP
ELISA, opublikowana w Dzienniku AOAC w czerwcu 2006 r. Jesli wyniki sg watpliwe,
metodg odniesienia jest metoda HPLC.

Rozp. (WE) nr 2074/2005, zat. lll, rozdz. II.

Toksyne lipofilowg mozna wykrywa¢ metodami chemicznymi lub biologicznymi. Metoda
referencyjng dla wykrywania toksyn morskich jest LC-MS/MS laboratorium referencyjnego
UE. Metoda ta stuzy do oznaczania co najmniej nastepujacych zwigzkéw chemicznych:

— toksyn z grupy kwasu okadaikowego: OA, DTX1, DTX2,DTX3 wraz z ich estrami,
— toksyn z grupy pektenotoksyn: PTX1 oraz PTX2,

— toksyn z grupy yessotoksyn: YTX, 45 OH YTX, homo YTX, oraz 45 OH homo YTX,
— toksyn z grupy kwaséw azaspirowych: AZA1, AZA2 oraz AZA3.
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Inne metody, takie jak chromatografia cieczowa (LC) ze spektrometrig masowg (MS),
wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC) z odpowiednim detektorem, testy
immunologiczne i testy czynnosciowe, takie jak proba hamowania aktywnosci fosfatazy,
mozna stosowac jako metody alternatywne badz uzupetniajgce w stosunku do metody
LC-MS/MS laboratorium referencyjnego UE [Rozp. (WE) nr 2074/2005, zat. llI, rozdz. Ill].

W przypadku zastosowania metod biologicznych mozna wykorzystaé szereg procedur
przeprowadzania prob na myszach, rdéznigcych sie pod wzgledem materiatu do analizy
(gruczot jelita srodkowego lub cate zwierze) i rozpuszczalnikdw uzytych do ekstrakcji
i oczyszczania [Rozp. (WE) nr 2074/2005, zat. llI, rozdz. lIl].

W tym miejscu nalezy wskazag, iz istotnym elementem w potwierdzaniu bezpieczerstwa
zywnosci s krajowe laboratoria urzedowe [Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 .,
art. 25] dokonujgce analizy probek pobranych w czasie urzedowych kontroli oraz krajowe
laboratoria referencyjne [Rozp. (UE) 2017/625, art. 100], ktére odpowiadajg za wspodtprace
ze wspoélnotowymi laboratoriami referencyjnymi dla zywnosci, pasz oraz zdrowia zwierzat.
Krajowe laboratoria urzedowe wyznaczone do prowadzania badan w zakresie zywnosci
wskazano w tabeli 4.3.

Tabela 4.3. Krajowe laboratoria urzedowe do badania zanieczyszczen w zywnosci wraz
z zakresem ich badan.

Zakres Laboratoria urzedowe
Program badan kontrolnych Laboratorium ZHW we Wroctawiu, todzi,
obecnosci substancji Warszawie, Biatymstoku, Gdansku, Katowicach,
niedozwolonych oraz pozostatosci | Olsztynie, Bydgoszczy, Kielcach
chemicznych, biologicznych i Poznaniu, Laboratorium Zaktadu Farmakologii i
i produktéw leczniczych u zwierzat | Toksykologii oraz Laboratorium Zaktadu Higieny
i w zywnosci pochodzenia Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego Pafstwowego
zwierzecego Instytutu Weterynaryjnego-PIB w Putawach
Program monitoringu skazen Laboratorium Zaktadu Radiobiologii Paristwowego
promieniotwdrczych w produktach |Instytutu Weterynaryjnego-PIB w Putawach,
pochodzenia zwierzecego Laboratorium ZHW we Wroctawiu, Lublinie,

Warszawie, Opolu, Biatymstoku, Gdansku,
Katowicach, Olsztynie i Poznaniu

Program badan kontrolnych dioksyn, | Laboratorium Zaktadu Radiobiologii Paristwowego
furandw, dioksynopodobnych Instytutu Weterynaryjnego-PIB w Putawach
polichlorowanych bifenyli (dI-PCB)
i niedioksynopodobnych u zwierzat
i w produktach pochodzenia
zwierzecego

Badania urzedowe w zakresie Laboratorium ZHW w Szczecinie,
oznaczania zawartosci Laboratorium ZHW w Kielcach,
wielopierscieniowych Laboratorium ZHW w Krakowie,
weglowodoréw aromatycznych Laboratorium ZHW we Wroctawiu,
(WWA) Laboratorium ZHW w Gdanisku,

Laboratorium Zaktadu Farmakologii i Toksykologii
Panstwowego Instytutu Weterynaryjnego-PIB w
Putawach

Zrédto: Opracowano na podstawie GIW [2020].
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Panstwa cztonkowskie muszg rowniez wyznaczy¢ krajowe laboratoria referencyjne, do
badania zywnosci i pasz pod wzgledem ich bezpieczenstwa zdrowotnego. W przypadku
Polski do rozpoznawania chordb zakaznych zwierzat i choréb odzwierzecych oraz badan
produktéw pochodzenia zwierzecego i pasz zostaly powotane krajowe laboratoria
referencyjne dziatajgce w ramach Panstwowego Instytutu Weterynarii — Panstwowego
Instytutu Badawczego [PIWet-PIB, 2020]. Kierunki badan laboratoriéw referencyjnych
dziatajacych w PIW-PIB, istotne dla zaktaddw przetwdrstwa rybnego, to przede wszystkim:

a) Laboratorium w Zakfadzie Higieny Zywnoéci Pochodzenia Zwierzecego Paristwowego
Instytutu Weterynaryjnego — Paristwowego Instytutu Badawczego

Listeria monocytogenes,

Escherichia coli, w tym werocytotoksyczne E. coli,

Campylobacter spp.,

Salmonella spp.,

vk w

Antybiotykoopornosé:
1) Campylobacter spp.,
2) Staphylococcus spp.,
3) Enterococcus spp.,
Czynniki bakteryjne u matzy blaszkoskrzelnych,
7. Gronkowce koagulazododatnie, w tym:
1) Staphylococcus aureus,
2) Enterotoksyny gronkowcowe,
8. Biotoksyny w matzach blaszkoskrzelnych,
9. Pozostatosci substancji przeciwbakteryjnych (B1),
10. Histamina w rybach i produktach rybnych,
11. Oznaczanie liczby bakterii tlenowych,
12. Oznaczanie liczby bakterii z rodziny Enterobacteriaceae.

b) Laboratorium w Zaktadzie Farmakologii i Toksykologii Panstwowego Instytutu
Weterynaryjnego — Paristwowego Instytutu Badawczego

Grupa B — produkty lecznicze, w tym substancje niedozwolone, ktére moga by¢ uzyte do
celédw weterynaryjnych, zanieczyszczenia chemiczne oraz inne zanieczyszczenia w srodkach
spozywczych pochodzenia zwierzecego i paszach:

1. substancje przeciwbakteryjne, w tym antybiotyki, sulfonamidy, chinolony,
2. inne produkty lecznicze:

a) leki przeciwrobacze,

b) kokcydiostatyki i nitroimidazole,

c) karbaminiany i pyretroidy,

d) neuroleptyki,

e) niesteroidowe leki przeciwzapalne,

f) inne substancje farmakologicznie czynne,
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3. zanieczyszczenia chemiczne i inne zanieczyszczenia:

a) pestycydy chloroorganiczne (z wytaczeniem pasz) i polichlorowane bifenyle
(PCB),

b) pestycydy fosforoorganiczne (z wytgczeniem pasz),

c) pierwiastki: otéw, kadm, rte¢, arsen,

d) mikotoksyny,

e) barwniki,
4. dodatki paszowe zaliczane do kategorii kokcydiostatykdw i histomonostatykéw,
5. wielopiers$cieniowe weglowodory aromatyczne.

c) Laboratorium w Zaktadzie Radiobiologii Panstwowego Instytutu Weterynaryjnego —
Panstwowego Instytutu Badawczego

1. Trwate zanieczyszczenia organiczne: dioksyny (PCDD), furany (PCDF),
dioksynopodobne polichlorowane bifenyle (dI-PCB), bromowane uniepalniacze
(BFRs) w zakresie polibromowanych difenyloeteréw (PBDE),

2. Skazenia promieniotwdrcze,
3. Lotne N-nitrozoaminy [Rozp. MRiRW z dnia 18 kwietnia 2012 r.].

Podsumowujgc rozdziat dotyczacy postepowania z rybami po ztowieniu i przy
wprowadzaniu ich do obrotu, postepujac zgodnie z wymaganiami zawartymi w rozp. (WE)
nr 853/2004, nalezy pamieta¢ o zachowaniu taficucha chtodniczego zaréwno w przypadku
ryb chtodzonych, jak i mrozonych, a takze nie dopusci¢ do powtdrnego zanieczyszczenia
produktéw rybotowstwa mikroorganizmami pochodzgacymi od personelu lub mikroflorg
z urzadzen, instalacji, wyposazenia produkcyjnego, magazynowego czy transportowego.
Nalezy zatem zapewnic¢ pracownikom higieniczne warunki pracy oraz prowadzi¢ skuteczne
mycie i dezynfekcje urzagdzen, a same urzgdzenia utrzymywac w dobrym stanie technicznym.
Szkolenia pracownikéw w zakresie oceny swiezosci ryb, a takze obecnosci pasozytow
pozwolg na szybkg i wtasciwg ocene stanu jakosciowego otrzymywanego surowca oraz
przekazanie go do odpowiedniego rodzaju przetwdrstwa.
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Wprowadzonym od 1 stycznia 2005 r. wymaganiem wobec wszystkich podmiotéow
fancucha dostaw jest identyfikowalnosé — ang. traceability. Definicja identyfikowalnosci
zawarta w gtéwnym unijnym akcie prawnym dotyczacym bezpieczenstwa zywnosci, czyli
rozp. (WE) nr 178/2002 okresla, w art. 3 ust. 15, iz identyfikowalnos¢ inaczej ,mozliwosé
Sledzenia” oznacza ,mozliwos¢ kontrolowania przemieszczania sie Zywnosci, paszy,
zwierzecia hodowlanego lub substancji przeznaczonej do dodania, lub ktdra moze by¢
dodana do zywnosci, lub paszy na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji”.

Rozporzadzenie w kolejnej definicji uszczegdtawia, co obejmujg etapy produkc;ji,
przetwarzania i dystrybucji. Oznaczajg one jakikolwiek ,etap, w tym przywdz, poczgwszy
od produkcji podstawowej Zywnosci, az do uwzglednienia jej przechowywania, transportu,
sprzedazy lub dostarczenia konsumentowi finalnemu oraz tam, gdzie jest to stosowne —
przywoz, produkcje, wytwarzanie, skfadowanie, transport, dystrybucje, sprzedaz i dostawy
pasz”. Zatem identyfikowalnos¢ dotyczy wszystkich obszaréw produkcji zywnosci oraz pasz.

Wymagania w sprawie identyfikowalnosci zostaty opisane w rozp. (WE) nr 178/2002,
a pézniej takze w innych aktach prawnych dotyczacych produkcji zywnosci, pasz dla zwierzat
czy materiatéw do kontaktu z zywnoscig, gdyz one wszystkie sktadajg sie na finalny produkt
oferowany konsumentom i moga stwarza¢ dla niego zagrozenie.

Zgodnie zrozp. (WE) nr178/2002, art. 17 ust 1. ,,podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo
spozywcze i podmioty dziatajgce na rynku pasz zapewniajq, na wszystkich etapach produkcji,
przetwarzania i dystrybucji w przedsiebiorstwach bedqcych pod ich kontrolq, zgodnos¢ tej
Zywnosci lub pasz z wymogami prawa Zywnosciowego wtasciwymi dla ich dziatalnosci
i kontrolowanie przestrzegania tych wymogow”. Stad tez okreslono systemy, ktére majg
by¢ zastosowane w przypadku, gdyby stwierdzono niezgodnos¢ tej zywnosci z przepisami
prawa [Rozp. (WE) nr 178/2002].

Wymagania dotyczace identyfikowalnosci, czyli mozliwosci sledzenia zywnosci, pasz
oraz zwierzat hodowlanych zawarto w rozp. (WE) nr 178/2002, art. 18.

Mozliwos¢ Sledzenia
1. Nalezy zapewni¢ mozliwos¢ sledzenia zywnosci, pasz, zwierzat hodowlanych
oraz wszelkich substancji przeznaczonych do dodania do zywnosci lub

pasz, bgdz ktére mozna do nich doda¢ na wszystkich etapach produkgcji,
przetwarzania i dystrybucji.

2. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze i podmioty dziatajace na
rynku pasz powinny moc zidentyfikowac kazdg osobe, ktora dostarczyta im

85



drinz. Olga Szulecka

srodek spozywczy, pasze, zwierze hodowlane lub substancje przeznaczong do
dodania do zywnosci lub pasz, badz ktérg mozna do nich dodac.

W tym celu podmioty te powinny utworzy¢ systemy i procedury umozliwiajace
przekazanie takich informacji na zagdanie wiasciwych wtadz.

3. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze i podmioty dziatajgce
na rynku pasz powinny utworzy¢ systemy i procedury identyfikacji innych
przedsiebiorstw, ktorym dostarczyty swoje produkty. Informacje te zostang
przekazane na zgdanie wtasciwych wtadz.

Rozp. (WE) nr 178/2002, art. 18 ust. 1-3.

Zapisy artykutu 18 rozp. (WE) nr 178/2002, wymagajg, by podmioty prowadzace
przedsiebiorstwo spozywcze, czyli ,przedsiebiorstwo publiczne lub prywatne, typu non-
profit lub nie, prowadzgce jakgkolwiek dziatalnos¢ zwigzanq z jakimkolwiek etapem
produkcji, przetwarzania i dystrybucji Zywnosci”, a takze podmioty dziatajgce na rynku pasz
powinny mac zidentyfikowaé swoich dostawcow wszelkich partii zywnosci oraz odbiorcow
swoich produktéw. Dzieki znajomosci jednego ogniwa w tyt i jednego w przdd w tancuchu
dostaw, tworzy sie sie¢ powigzan, ktéra umozliwia przesledzenie pochodzenia produktu
(ang. tracing), a takze monitorowanie jego ruchu i poznanie jego obecnej lokalizacji (ang.
tracking) [Szulecka i Bykowski, 2008].

Ponadto kwestie prawne w zakresie identyfikowalnosci sg poruszane w art. 58 ust.
4 rozp. (WE) nr 1224/2009, ustanawiajgcym unijny system kontroli w celu zapewnienia
przestrzegania przepisow wspodlnej polityki rybotéwstwa. Okreslono w nim, iz ,parstwa
cztonkowskie zapewniajq, aby operatorzy wprowadzili systemy i procedury pozwalajgce
zidentyfikowac kazdego operatora, ktory dostarczyt im partie produktow rybotowstwa
i akwakultury i ktéremu dostarczono te produkty. Informacje te sq udostepniane na zgdanie
wtasciwym organom” [Rozp. (WE) nr 1224/2009], co rowniez okresla wymaganie dotyczace
mozliwosci $ledzenia produktéw w tanicuchach dostaw.

Identyfikowalnos¢ ma Scisty zwigzek z etykietowaniem produktu, szczegélnie ze
znakowaniem numerem identyfikacyjnym partii produkcyjnej, ktory jest obowigzkowym
wymaganiem dla produktéw wprowadzanych na rynek. Definicja partii w nawigzaniu do
przetworstwa jest zawarta w ustawie o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych oraz
w rozp. (WE) nr 2073/2005, za$ definicje partii w odniesieniu do produktéw rybotéwstwa
podano w rozp. (WE) nr 2406/96.

Definicje partii

Partia produkcyjna - jest to okreslona ilos¢ artykutu rolno spozywczego
wyprodukowanego, przetworzonego lub zapakowanego w praktycznie takich samych
warunkach.

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej art. rol.-spoz., art. 3 pkt 7.
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Partia — grupa lub zbiér mozliwych do zidentyfikowania produktéw, uzyskanych
w wyniku danego procesu w praktycznie identycznych warunkach oraz
wyprodukowanych w danym miejscu w ramach jednego, okreslonego okresu
produkcji.

Rozp. (WE) nr 2073/2005, art. 2e.

Partia (produktéw rybotéwstwa) — ilos¢ produktéw rybotéwstwa danego gatunku,
ktéra byta poddana takiemu samemu postepowaniu i ktéra pochodzi z tego samego
obszaru potowowego i tego samego statku.

Rozp. (WE) nr 2406/96, art. 1 ust. 2b.

Zatem bez numeru partii produkcyjnej, ktérg uwaza sie za jednolitg czes¢ produkgji, nie
mozna zidentyfikowac produktu oraz produktéw wytworzonych w tych samych warunkach
i mogacych stwarzac to samo zagrozenie dla konsumenta.

Powigzanie zagadnien identyfikowalnosci i znakowania zostato opisane w rozdziale
dotyczgcym znakowania. Juz w art. 18 ust. 4 rozp. (UE) nr 178/2002, podkreslono, iz
,2ywnosc lub pasze wprowadzane na rynek, lub ktore mogq byc¢ wprowadzone na ten rynek
we Wspdlnocie, powinny byc stosownie etykietowane lub oznakowane w celu utatwienia
mozliwosci ich sledzenia, za pomocq stosownej dokumentacji lub informacji, zgodnie
z odnosnymi wymogami lub bardziej szczegétowymi przepisami”.

Obecnie identyfikowalnos¢, szczegdlnie ta wewnetrzna (realizowana w ramach
podmiotu), jest systemem, a nawet narzedziem, ktére pozwala okresli¢ zaréwno
pochodzenie, jak i lokalizacje produktu bedgcego czescig partii produkcyjnej.
Informatyczny system identyfikowalnosci stanowigcy modut oprogramowania do
zarzadzania przedsiebiorstwem dostarcza przede wszystkim biezgcych danych
o zasobach, stanach magazynowych, produkcji w toku czy wydaniach produktow.
Nalezy pamietaé, ze funkcjg identyfikowalnosci jest tez dziatanie alarmowe.
W przypadku gdy okaze sie, ze produkt, ktéry jest juz dostepny na rynku, stwarza
zagrozenie dla zdrowia lub zycia konsumentéw, prawidtowo funkcjonujacy system
identyfikowalnosci powinien pozwoli¢ na bardzo szybkie wycofanie tego produktu
z rynku. Niezbedna jest wowczas lokalizacja wszystkich stwarzajgcych zagrozenie partii
tego produktu oraz wycofanie ich z rynku, a takze zabezpieczenie w magazynach partii
jeszcze niewystanych.

Wymaganie odnosnie do wycofania partii produktéw stwarzajgcych zagrozenie jest
zapisane w rozp. (WE) nr 178/2002, art. 19 ust. 1.

Odpowiedzialnosc¢ w zakresie zywnosci: podmioty prowadzace przedsiebiorstwo
spozywcze

Jezeli podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze uwaza lub ma podstawy,
aby sadzi¢, ze S$rodek spozywczy przez niego przywozony, wyprodukowany,
przetworzony, wytworzony lub rozprowadzany nie jest zgodny z wymogami
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w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, natychmiast rozpocznie postepowanie w celu
wycofania danej zywnosci z rynku, na ktérym ta zywnos¢ przestata znajdowac
sie pod jego bezposrednig kontrolg jako poczatkowego podmiotu prowadzacego
przedsiebiorstwo spozywcze i powiadomi o tym wtasciwe wtadze. W przypadku
gdy produkt modgt dotrze¢ juz do konsumenta, operator skutecznie i dokfadnie
poinformuje konsumentdéw o przyczynach jego wycofania i w razie koniecznosci
odbierze od konsumentow produkty juz im dostarczone, jezeli inne srodki nie bytyby
wystarczajgce do zapewnienia wysokiego poziomu ochrony zdrowia.

Rozp. (WE) nr 178/2002, art. 19 ust. 1.

Podobne wymagania dotyczg przedsiebiorstw odpowiedzialnych za handel detaliczny
lub dystrybucje towardw juz opakowanych. Zostato to zapisane w rozp. (WE) nr 178/2002,
art. 19 ust. 2.

Odpowiedzialnos¢ w zakresie zywnosci: podmioty prowadzace przedsiebiorstwo
spozywcze

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze odpowiedzialny za handel
detaliczny lub dziatalnos¢ zwigzang z dystrybucjg, nie dotyczacg pakowania,
etykietowania, bezpieczenstwa lub nienaruszalnosci zywnosci, rozpocznie w granicach
swojej dziatalnosci postepowanie majgce na celu wycofanie z rynku produktow
niezgodnych z wymogami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i bedzie wspotdziatat
W zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci przekazujgc stosowne informacje
konieczne do sledzenia zywnosci, uczestniczac w dziataniach podejmowanych przez
producentéw, przetworcédw, wytwadrcéw i/lub wtasciwe wiadze.

Rozp. (WE) nr 178/2002, art. 19 ust. 2.

Powyzsze wymagania prawne nakazujg podmiotom w tancuchu dostaw, w przypadku
stwierdzenia zagrozenia dla zdrowia i Zycia ludzi, niezwtocznie rozpocza¢ procedure
wycofania produktu stwarzajgcego zagrozenie. Podmioty dziatajgce na rynku zywnosci
i pasz, zgodnie z rozp. (WE) nr 178/2002, art. 19 ust. 3, ,nie powinny uniemozliwiaé lub
zniecheca¢ nikogo do wspdtoracy, zgodnie z prawem krajowym i praktykqg prawng,
z wlasciwymi wtadzami, jezeli dziatania takie mogq zapobiec, zmniejszy¢ lub zlikwidowac¢
ryzyko zwiqzane z tq Zywnosciq”. Przekazanie informacji pomiedzy podmiotami o lokalizacji
niebezpiecznych produktéw jest sensem dziatania systemu identyfikowalnosci i pokazuje
jego sprawnos¢ oraz prawidtowos¢ funkcjonowania. Ponadto ,jezeli podmiot prowadzgcy
przedsiebiorstwo spozywcze uwaza, ze srodek spozywczy, ktéry wprowadzit na rynek, moze
by¢ szkodliwy dla zdrowia ludzi lub ma podstawy, aby tak sqdzic, niezwfocznie informuje
o tym wiasciwe witadze”. W przypadku zagrozenia ze strony produktu pochodzenia
zwierzecego bedzie to Inspekcja Weterynaryjna, ktora przekazuje te informacje dalej do
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systemu RASFF — Rapid Alert System for Food and Feed [Komisja Europejska, 2020b],
czyli Krajowego Systemu Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnoéci i Paszach
[GIS, 2019] powotanego na mocy rozp. (WE) nr 178/2002, art. 50.

Siecig systemu RASFF, zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia [Ustawa
z dnia 25 sierpnia 2006 r., art. 85], kieruje w Polsce Gtéwny Inspektor Sanitarny [GIS, 2019].
System RASFF, prowadzony przez Komisje Europejska, oparty jest na powiadomieniach
zgtaszanych przez krajowe osrodki RASFF. Powiadomienia te dzielg sie na alarmowe,
informacyjne oraz powiadomienia o odrzuceniu partii na granicy. Do powiadomien
sg dotgczone informacje, ktére mogg by¢ przydatne dla innych cztonkéw sieci RASFF.
Powiadomienia pozwalajg cztonkom z innych krajéw, na podjecie wtasciwych dziatan w celu
wycofania niebezpiecznych produktow takze z ich rynkow.

Powiadomienia systemu RASFF kategoryzowane sg miedzy innymi w grupy zagrozen
powodowanych przez niebezpieczny produkt, rodzaje zywnosci, ktérych dotycza, czy kraje
pochodzenia tych produktéw. Powiadomienia sg publikowane na portalu RASFF na stronie:
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=SearchForm&cleanSearch=1
[Komisja Europejska, 2020a].

W 2018 roku w kategorii ,,ryby i produkty rybne” z Polski, jako kraju ich pochodzenia,
odnotowano 22 powiadomienia. Byty to gtéwnie powiadomienia dotyczace przekroczenia
poziomu bakterii Listeria monocytogenes w wedzonym tososiu, przekroczenia poziomow
metali ciezkich takich, jak rte¢ i kadm w rybach mrozonych, podwyzszonym poziomie
benzo(a)pirenu w wedzonym szprocie oraz obecnosci pasozytéw w réznych gatunkach ryb
[Komisja Europejska, 2020a].

Co roku Komisja Europejska publikuje zbiorczy raport, w ktérym prezentuje wyniki
powiadomien wedtug réznego rodzaju podziatdw. Suma powiadomien dla ryb i produktow
rybnych w 2018 r. uplasowata te produkty w pierwszej tréjce wszystkich rodzajéw zywnosci
z liczbg 330 [Komisja Europejska, 2019]. Oznacza to, ze ryby i produkty rybnne to rodzaj
zywnosci, ktory musi byé pod szczegélnym nadzorem, m.in. ze wzgledu na koniecznosc
zachowania tancucha chtodniczego podczas przechowywania i transportu. Brak zachowania
rezimu temperaturowego podczas przechowywania skutkuje bowiem szybkim wzrostem
mikroflory bakteryjnej i przyspieszonym psuciem sie produktu.

Rozp. (WE) nr 178/2002 w obszarze dla zywnosSci pochodzenia zwierzecego zostato
uszczegdtowione rozporzadzeniem wykonawczym Komisji (UE) nr 931/2011 z dnia
19 wrzesnia 2011 r. w sprawie wymogow dotyczgcych mozliwosci $ledzenia ustanowionych
rozp. (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego. Okreslono w nim niezbedny zestaw informacji, ktére muszg by¢
przekazywane kolejnym podmiotom wraz z zywnoscig pochodzenia zwierzecego.

Wymogi dotyczgce mozliwosci Sledzenia

Podmioty dziatajace na rynku spozywczym zapewniajg udostepnienie podmiotowi
dziatajgcemu na rynku spozywczym, ktéremu dostarczana jest zywnosé, oraz, na
zadanie, wtasciwemu organowi nastepujgcych informacji dotyczacych przesytek
zywnosci pochodzenia zwierzecego:

a) doktadny opis zywnosci;
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b) wolumen lub ilo$¢ zywnosci;

c) nazwa i adres podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym, od ktdrego
zywnos¢ zostata wystana;

d) nazwa i adres wysytajgcego (wtasciciela), jezeli jest rézny od podmiotu
dziatajgcego na rynku spozywczym, od ktorego zywnos¢ zostata wystana;

e) nazwa i adres podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym, do ktorego
zywnos¢ jest wysytana;

f) nazwaiadres odbiorcy (wfasciciela), jezeli jest rézny od podmiotu dziatajgcego
na rynku spozywczym, do ktérego zywnosc jest wysytana;

g) odniesienie identyfikujgce odpowiednio serie, partie lub przesytke; oraz

h) data wysyiki.

Rozp. (UE) nr 931/2011, art. 3 ust. 1.

Celem wprowadzenia tego rozporzadzenia byto zapewnienie dodatkowych informacji
obejmujacych wolumen Ilub ilos¢ Zywnosci pochodzenia zwierzecego, odniesienie
identyfikujgce odpowiednio serie, partie lub przesytke, szczegdétowy opis zywnosci i date
wysyitki. Informacje te sg np. zawarte w handlowym dokumencie identyfikacyjnym, ktéry
jest dotaczany do przesytek z rybami dostarczanymi do przetwarni rybnych.

Identyfikowalnos¢ innych sktadnikdéw zywnosci i pasz zostata okreslona w réznych aktach
prawnych, ktére przedstawiono w tabeli 5.1.

Tabela5.1. Sktadniki zywnosciipasz, ktérych sledzenie wtaricuchu dostaw jest obowigzkowe.

Sktadnik produktu zywnosciowego lub pasz Przepis prawny

Produkty zawierajgce lub sktadajgce sie zGMO | Rozp. (WE) nr 1830/2003, art. 4-5
—organizméw modyfikowanych genetycznie

Materiaty do kontaktu z Zzywnoscig Rozp. (WE) nr 1935/2004, art. 17
Pasze Rozp. (WE) nr 178/2002, art. 20
Leki weterynaryjne Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. |,

czes$¢ B pkt. 2d

Na podstawie rozp. (UE) nr 1169/2011, art. 9 ust. 1c na opakowaniu produktu
zywnosciowego nalezy podawacé wszelkie sktadniki powodujgce alergie lub reakcje
nietolerancji, uzyte przy wytworzeniu lub przygotowywaniu zywnosci i nadal obecne
w produkcie gotowym, nawet jezeli ich forma ulegta zmianie [Rozp. (UE) nr 1169/2011]. Stad
tez przetwdrcy muszg zagwarantowac sledzenie tych sktadnikow w procesie produkcyjnym,
by minimalizowa¢ mozliwosc¢ zanieczyszczenia krzyzowego innych produktéw, co moze by¢
niebezpieczne dla konsumentéw uczulonych na dane sktadniki.

Systemy identyfikowalnosci sg stosunkowo proste w funkcjonowaniu, gdy ryby s3
przesytane wzdtuz tancucha dostaw catymi partiami. Partia ztowionych ryb staje sie
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woéwczas partig produktu. Jednak w rzeczywistych warunkach produkcyjnych dzieje sie tak
niezwykle rzadko. Wymagania odnosnie do transportu, wielkosci wsadoéw produkcyjnych
czy wielkosci zlecen produkcyjnych powoduja, ze partie surowca rybnego, a potem partie
produkcyjne s ze sobg taczone, by stworzy¢ wieksze partie, lub tez dzieli sie je na mniejsze,
by trafity do réznych asortymentéw produktow [Derrick i Dillon, 2004]. Nalezy takze
pamietaé, ze identyfikowalnos$¢ dotyczy wszystkich sktadnikéw dodawanych do produktu,
a takze materiatdw opakowaniowych majacych kontakt z produktem. Zatem réwniez
partie tych sktadnikéw i materiatdbw mogg by¢ faczone oraz rozdzielane. Stad tez wynika
trudnos¢ w Sledzeniu partii produkcyjnych zaréwno w okresleniu doktadnego pochodzenia
surowcow, dodatkoéw czy opakowan, z ktérych zostaty wykonane produkty, jak i obecnej
lokalizacji wszystkich sztuk produktéw z danej partii. W duzych zaktadach produkcyjnych,
gdzie produkowanych jest duzo asortymentéw, stosuje sie czesto informatyczne systemy
wspomagania i kontroli produkcji, ktére obecnie majg juz moduty pozwalajace na
Sledzenie partii produkcyjnych. W mniejszych zaktadach, gdzie zapisy partii prowadzi
sie np. w arkuszach kalkulacyjnych, powigzanie wszystkich partii sktadnikow produktu
ze sobg i ich $ledzenie moze by¢ utrudnione. Zatem konieczne jest by dziatanie systemu
identyfikowalnosci byto okresowo sprawdzane, na losowo wybranych partiach produktu,
poprzez pozyskanie informacji o pochodzeniu wszystkich jego sktadnikow oraz lokalizacji
wszystkich sztuk z tej samej partii. W przypadku niemozliwosci okreslenia pochodzenia
surowcow i lokalizacji produktow system powinien by¢ poddany korektom.

Przepisy prawa zywnosciowego nie okreslajg, w jakim doktadnie czasie nalezy otrzymacd
informacje o pochodzeniu uzytych surowcow, czy innych sktadnikéw produktu, a takze
o lokalizacji wszystkich sztuk z partii, by uzna¢ system za funkcjonujgcy poprawnie.
Wymagania odnosnie do czasu uzyskania niezbednych informacji dotyczacych
identyfikowalnosci produktu sg czesto okreslone w nieobligatoryjnych standardach.
Jednakze w rozp. (UE) nr 931/2011, art. 3 ust. 3 okreslono, iz ,na Zgdanie wtasciwego
organu podmiot dziatajqcy na rynku spozywczym dostarcza informacje bez nieuzasadnionej
zwtoki”. Oznacza to, ze informacje te powinny zostac przygotowane najszybciej, jak jest to
mozliwe. W przypadku uzyskania informacji o zagrozeniu stwarzanym przez produkt szybka
informacja o pochodzeniu jego sktadnikdow oraz zagadnien dotyczgcych przetwérstwa
jest niezbedna do okreslenia przyczyn zaistniatego zagrozenia, a informacja o lokalizacji
kazdej sztuki z partii pozwala na ich szybkie wycofanie z rynku i minimalizacje ryzyka dla
konsumentow. Przepisy prawne nie okreslajg takze sposobu, w jaki nalezy przekazywad
dane dotyczace identyfikowalnosci. Zgodnie z rozp. (UE) nr 931/2011, art. 3 ust. 3 ,wybdr
odpowiedniego sposobu udostepnienia takich informacji nalezy do dostawcy Zywnosci,
o ile wymagane informacje bedq dostepne dla podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym,
ktéremu dostarczana jest Zywnosc, w sposob gwarantujqgcy ich jasnosc i jednoznacznosc”.
Ponadto we wspomnianym rozp. (UE) nr 931/2011 okresSlono takze, ze informacje dotyczace
identyfikowalnosci wymagane dla produktéw pochodzenia zwierzecego ,,powinny podlegac
codziennej aktualizacji i muszq byc¢ dostepne co najmniej do momentu, w ktorym zasadne
bedzie przyjecie, ze zywnos¢ zostata skonsumowana” [Rozp. (UE) nr 931/2011].

W rozp. (WE) nr 178/2002 nie okreslono, w jaki sposéb identyfikowalno$¢ ma by¢
realizowana. Czy wymagane zapisy majg by¢ prowadzone w dokumentach papierowych,
czy systemach komputerowych, ktére jako nosniki danych wykorzystujg kody kreskowe lub
znaczniki RFID?. Przyktad etykiety logistycznej z kodem kreskowym przedstawiono na rys.
5.1 a znacznika RFID na rys. 5.2.
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Rys. 5.1. Przyktad etykiety z kodem kreskowym GS1-128.
Zrédto: Opracowanie t-ILiM na podstawie GS1 Polska & ECR Polska [2015].

Rys. 5.2. Przyktad znacznika RFID.
Zrédto: PPU Comex Sp. z 0.0. [2020].
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Dopiero w rozp. (UE) nr 404/2011, art. 67 ust. 5 okreslono, ze jako narzedzie
identyfikacji mogg by¢ stosowane kody, kody paskowe, chipy elektroniczne lub podobne
urzadzenia i systemy oznakowania. Nie wytgcza sie z tej listy rowniez zwyktego oznakowania
papierowego. Istotnym jest jednak, co podkreslono w rozp. (UE) nr 404/2011, ust. 8 art.
37, iz panstwa cztonkowskie powinny wspdtpracowac ze sobg, ,,aby zapewnic¢ wtasciwym
organom innego paristwa czfonkowskiego niz paristwo cztonkowskie, w ktorym produkty
rybotéwstwa lub akwakultury podzielono na partie, dostep do informacji umieszczonych
na partii lub fizycznie dotgczonych do partii, w szczegdlnosci, jezeli informacje umieszczono
na partii w formie narzedzia identyfikacji, np. kodu, kodu paskowego, chipu elektronicznego
lub podobnego urzqdzenia”. Ponadto, co jest wazne dla rozwoju takich systemoéw
,operatorzy stosujgcy takie narzedzia powinni dopilnowad, aby opracowywano je na
podstawie uznanych miedzynarodowo norm i specyfikacji” [Rozp. (UE) nr 404/2011].
W przypadku zastosowania kodow kreskowych najpowszechniejszym obecnie systemem
wymiany danych jest system GS1.

Potrzeba spetnienia wymagan dotyczacych identyfikowalnosci spowodowata rozwdj
programow informatycznych z tego zakresu. W ostatnim dwudziestoleciu nastgpit
znaczacy rozwoj aplikacji wspierajgcych wszelkie aspekty zarzadzania przedsiebiorstwami,
ktére obejmuja takze zagadnienia zwigzane z identyfikowalnoscig. Systemy takie sg
réwniez wdrazane w zaktadach przetwdrstwa rybnego, gdzie pozwalajg na gromadzenie
i archiwizacje danych, a tym samym i zarzadzanie danymi z zakresu przyje¢ surowcéw
i potproduktdow, ich magazynowania, realizacji operacji przetwdrczych, pakowania,
sktadowania czy wysytki produktéw gotowych. W przedsiebiorstwach produkcyjnych
komputerowe systemy wspomagajgce produkcje sg nieodzowne, by zarzadza¢ duzg liczbg
powstajgcych i gromadzonych danych. Systemy te pozwalajg na powigzanie numerdw partii
surowcow czy potproduktéw, dodatkéw i opakowan przyjmowanych do zaktadu z numerami
partii produktow gotowych wytworzonych z tych surowcéw, dodatkéw oraz materiatow
opakowaniowych, tgczac ich partie lub rozdzielajgc je podczas operacji produkcyjnych.
W systemach takich mozna dotaczaé wszelkie dokumenty dotyczace danej partii produktow
rybotéwstwa czy akwakultury, dodatkdw czy materiatdw opakowaniowych, tj. atesty,
certyfikaty, handlowe dokumenty identyfikacyjne, dokumenty graniczne, $wiadectwa
weterynaryjne czy wyniki badan. Obecnie na rynku wiele firm oferuje rozwigzania
wspierajgce zarzadzanie produkcja. Przy ich wyborze nalezy kierowac sie przede wszystkim
potrzebami zaktadu przetwdrczego oraz mozliwosciami szybkiego dopasowania systemu do
zmian zachodzacych w zakfadzie.

Wymaganie identyfikowalnosci jest zawarte w prawie zywnosciowym, co zostato juz
wskazane wyzej. Opracowano takze wiele innych dokumentoéw, w ktdrych identyfikowalnosc
jest wymagana. Oprdcz standarddw zapewnienia jakosci czy standardéw o charakterze
srodowiskowym, ktore opisano w rozdziale 11., a ktére zawierajg w swych wymaganiach
réwniez koniecznos¢ sledzenia surowcéw i produktéw w fancuchu dostaw, warto takze
wspomnie¢ w tym miejscu o miedzynarodowych normach dotyczacych identyfikowalnosci.
Jedng z nich jest miedzynarodowa norma PN-EN ISO 22005:2007 /dentyfikowalnos¢
w faricuchu pasz i zywnosci. Ogdlne zasady i podstawowe wymagania przy projektowaniu
i wdrazaniu systemu. Norma ta nie jest podstawa do certyfikacji systemu, gdyz wspiera
zagadnienia zawarte w normie PN-EN ISO 22000:2018-08, dostepnej juz w jezyku polskim
[PN-EN ISO 22000:2018-08], okreslajacej zagadnienia catego systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci w organizacji. PN-EN ISO 22005:2007 stuzy za baze wiedzy we
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wdrazaniu i prawidtowym funkcjonowaniu systeméw identyfikowalnosci dla podmiotdw,
ktdére przyzwyczajone sg do podejscia procesowego w organizacji, stosowanego w normach
ISO. Norma ta moze by¢ stosowana przez kazdy podmiot dziatajgcy na dowolnym etapie
tancucha zywnosci i pasz [PN-EN I1SO 22005:2007].
Kolejne dwie normy miedzynarodowe, z zakresu identyfikowalnosci, ktére zastuguja na
uwage to:
e IS0 12875:2011 Traceability of finfish products. Specification on the information to be
recorded in captured finfish distribution chains.

e ISO 12877:2011 Traceability of finfish products. Specification on the information to be
recorded in farmed finfish distribution chains.

Normy te nie zostaty przettumaczone na jezyk polski, nalezy zatem korzysta¢ z ich
angielskich wersji dostepnych na stronie ISO. W normach uszczegétowiono informacje,
ktére powinny oraz, ktdre moga (jako informacje dobrowolne) by¢ przekazywane pomiedzy
podmiotamitaricucha dostaw ryb morskich i pochodzacych z akwakultury [ISO 12875:2011;
ISO 12877:2011].

Warto wspomnie¢ takze o nowo opublikowanej przez Europejski Komitet
Normalizacyjny normie EN 17099:2020 /nformation technology. Fishery and aquaculture
products. Requirements for labelling of distribution units and pallets in the trade of fishery
and aquaculture products [CEN, 2020]. Celem stworzenia tej normy byto opracowanie
jednolitego wzoru etykiety na opakowania dystrybucyjne dla produktéw rybotéwstwa i
akwakultury, ktérego zastosowanie przyspieszy dystrybucje tych produktéw w faiicuchach
dostaw.

Identyfikowalnos$¢ poprzez swoje odniesienie do $ledzenia pochodzenia zywnosci jest
tez tagczona z autentycznoscig produktu, czyli potwierdzeniem jej atrybutdéw. W przypadku
ryb jest to przede wszystkim deklarowany gatunek ryby i ewentualne operacje, jakim ryba
byta poddawana. Rzeczywisto$¢ pokazuje, ze okoto 20% ryb w Stanach Zjednoczonych
jest oznakowywanych nieprawidtowym gatunkiem [Warner, 2019]. Dotyczy to gtdwnie
ryb morskich, ale nieprawidtowe oznakowanie jest stosowane réwniez w wypadku
gatunkéw hodowlanych i praktykowane gtéwnie w celu uzyskania wyzszych przychodéw
z ich sprzedazy. Jest to jednak wprowadzanie konsumenta w btgd. W przypadku uczulenia
konsumenta na dany gatunek spozycie takiej ryby moze prowadzi¢ do zagrozenia jego
zdrowia, a nawet zycia. Wykrycie tych nieprawidtowosci, w przypadku ryb catych, jest
mozliwe przez doswiadczonego inspektora, w przypadku zas produktéw rybnych wymaga
analiz DNA. Znakowanie ryb nieprawidtowym gatunkiem ma zwigzek z ich pochodzeniem
a przez to z identyfikowalnoscia. Wiecej informacji o zafatszowaniach produktéw
rybotéwstwa i akwakultury jest podanych w rozdziale 12.

Podsumowujac, nalezy stwierdzic, iz identyfikowalnos¢ jest narzedziem do sledzenia
surowcow i produktédw w taricuchach dostaw. Jest to obecnie nie tylko wymaganie prawne,
okreslone miedzy innymi w rozp. (WE) nr 178/2002, ale tez wymaganie standardéw
i systemow certyfikacji ryb, produktéw rybnych, jak i catej zywnosci. Prawidtowo dziatajgcy
system identyfikowalnosci pozwala zaréwno na szybkie wycofanie produktéw z taricuchéw
dostaw, jak i na separacje produktow certyfikowanych od niecertyfikowanych podczas
ich produkcji, transportu czy magazynowania. Ponadto wspomaga procesy logistyczne
w przedsiebiorstwie, dostarczajgc danych o stanach magazynowych, produkcji w toku, czy
dystrybucji produktéw.
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Zagadnienia dotyczace znakowania produktdw rybotéwstwa i akwakultury s3
opisane w roznych aktach prawnych zaréwno unijnych, jak i krajowych. Ztozonos¢ tych
przepiséw powoduje, ze planujgc etykiete lub inne oznakowanie produktéw rybotéwstwa
i akwakultury trzeba kazdorazowo sprawdzac¢ aktualnos$¢ przepiséw prawa w tym zakresie,
a takze prawidtowo odnosic te przepisy do poszczegdlnych rodzajéow produktow.

6.1. Zagadnienia dotyczgce znakowania zywnosci

Obecnie gtéwnym aktem prawnym dotyczgcym znakowania zywnosci jest rozporzgdzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (...).

Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011 ma zastosowanie do wszystkich podmiotéw
prowadzgacych przedsiebiorstwo spozywcze na wszystkich etapach taricucha zywnosciowego,
na ktérych ich dziatania dotyczg przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, a takze do wszystkich sSrodkow spozywczych przeznaczonych dla konsumenta
finalnego. Akt ten, zgodnie z przepisami unijnymi, zawiera zestaw informacji, ktére musza
by¢ przekazywane konsumentowi kazdego Srodka spozywczego. Jednakie w przypadku
znakowania niektorych rodzajow produktdw rybotéwstwa oraz akwakultury istotne
sg rowniez inne przepisy. Obecnie sg to m.in. rozp. (UE) nr 1379/2013 oraz rozp. (WE)
nr 1224/2009.

Definicje zwigzane ze znakowaniem Zzywnosci to przede wszystkim etykieta oraz
etykietowanie.

»Etykieta” oznacza jakakolwiek metke, znak firmowy, znak handlowy, ilustracje
lub inny opis pisany, drukowany, ttoczony, odbity lub w inny sposéb naniesiony na
opakowanie lub pojemnik z zywnoscig lub zatgczony do opakowania lub pojemnika
Z 2ywnoscia.

,Etykietowanie” oznacza wszelkie napisy, dane szczegétowe, znaki handlowe,
nazwy marek, ilustracje lub symbole odnoszace sie do danego srodka spozywczego
i umieszczone na wszelkiego rodzaju opakowaniu, dokumencie, ulotce, etykiecie,
opasce lub pierscieniu towarzyszacym takiej zywnosci lub odnoszgcym sie do niej.

Rozp. (UE) nr 1169/2011, art. 2.2. lit. i-j.

Nalezy zatem podkresli¢, iz etykieta to nie tylko nalepka na opakowaniu $rodka
spozywczego, ale takze cze$¢ elementu opakowania przekazujgca dane informacyjne o tym
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srodku spozywczym. A samo etykietowanie to wszelkiego rodzaju informowanie o zywnosci
w postaci pisemnej dotgczonej do produktu.

W przypadku zywnosci oferowanej konsumentom obowigzkowe jest podawanie
nastepujacych danych szczegétowych:

a) nazwa Zywnosci;
b) wykaz sktadnikow;

c) wszelkie sktadniki lub substancje pomocnicze w przetwdrstwie wymienione
w zafgczniku Il do rozp. (UE) nr 1169/2011 lub uzyskane z substancji lub
produktéw wymienionych w zatgczniku Il do rozp. (UE) nr 1169/2011,
powodujace alergie lub reakcje nietolerancji, uzyte przy wytworzeniu lub
przygotowywaniu zywnosci i nadal obecne w produkcie gotowym, nawet
jezeli ich forma ulegta zmianie;

d) ilos¢ okreslonych sktadnikéw lub kategorii sktadnikéw;

e) ilos¢ netto zywnosci;

f) data minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia;

g) wszelkie specjalne warunki przechowywania lub warunki uzycia;

h) nazwalub firmaiadres podmiotu prowadzgcego przedsiebiorstwo spozywcze;
i)  kraj lub miejsce pochodzenia produktu;

j)  instrukcja uzycia, w przypadku gdy w razie braku takiej instrukcji odpowiednie
uzycie danego srodka spozywczego bytoby utrudnione;

k) w odniesieniu do napojow o zawartosci alkoholu wiekszej niz 1,2%
objetosciowo, rzeczywista zawartos¢ objetosciowa alkoholu;

I) informacja o wartosci odzywczej.

Rozp. (UE) nr 1169/2011, art. 9 ust. 1. (z odstepstwami zawartymi w rozporzqdzeniu).

Dane przedstawione w powyzszej ramce powinny by¢ okreslane stownie i liczbowo.
Mozna te dane dodatkowo wyrazi¢ za pomocg piktogramow lub symboli.

Wykaz sktadnikéw moze by¢ pominiety w przypadku, gdy do sprzedazy konsumentowi
koncowemu oferowane sg srodki spozywcze zawierajgce jeden sktadnik [Rozp. (UE)
nr 1169/2011, art. 19], gdy:

(i) nazwa srodka spozywczego jest identyczna z nazwg sktadnika; lub

(i) nazwa $rodka spozywczego umozliwia wyrazne zidentyfikowanie charakteru
sktadnika.

W przypadku produktéw rybotéwstwa i akwakultury, gdy sprzedawane sg one bez
dodawania innych surowcéw czy kompenentdow, nie muszg zawiera¢ wykazu sktadnikdw.
Jednak nalezy pamietac o podaniu odpowiedniej nazwy gatunku organizmu wodnego, ktory
jest oferowany konsumentom, co szerzej zostanie opisane ponizej.

Szczegdétowe wymagania odnosnie do sposobu znakowania towaréw paczkowanych
sg zapisane w rozp. Mninistra Gospodarki z dnia 20 lipca 2009 r. Rozporzadzenie
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to okresla miedzy innymi, w jaki sposéb powinny by¢ podawane ilosci nominalne produktow
w opakowaniu, tj. w jakich jednostkach powinno sie je zapisywac oraz jaka powinna by¢
minimalna wysokos¢ cyfr i liter w oznakowaniu ilosci nominalnej towaru paczkowanego
[Rozp. MG z dnia 20 lipca 2009 r.].

Oznaczenie ilosciowe sktadnikow

Oznaczenie ilosci sktadnika lub kategorii sktadnikow uzytych do wytwarzania lub
przygotowania danego srodka spozywczego jest obowigzkowe, gdy dany sktadnik lub
dana kategoria sktadnikow:

a) wystepuja w nazwie srodka spozywczego lub sg zwykle kojarzone z ta nazwg
przez konsumenta;

b) s3 podkreslone w etykietowaniu stownie, obrazowo lub graficznie; lub

c) sg istotne w celu scharakteryzowania danego srodka spozywczego
i odréznienia go od produktow, z ktérymi maogtby byé mylony ze wzgledu na
jego nazwe lub wyglad.

Rozp. (UE) nr 1169/2011, art. 22 ust. 1.

Zgodnie z zapisami art. 7 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci artykutéw rolno-
spozywczych oznakowanie artykutéw rolno-spozywczych, do ktorych naleza takze organizmy
morskie i stodkowodne w postaci surowcéw, potproduktéw oraz wyrobdw gotowych
otrzymywanych z tych surowcow i potproduktdw, w tym Srodki spozywcze, zawiera
informacje istotne z punktu widzenia jakosci handlowej artykutu rolno-spozywczego.
S3 to w szczegdlnosci: nazwa, pod ktdrg artykut jest wprowadzany do obrotu, oraz inne
dane umozliwiajgce identyfikacje artykutu rolno-spozywczego i odrdznienie go od innych
artykutéw rolno-spozywczych. Ponadto producenci sg zobowigzani posiadaé¢ informacje,
dotyczgce nazwy oraz informacje identyfikacyjne na wszystkich etapach obrotu artykutem
rolno-spozywczym, w czasie gdy dany artykutf rolno-spozywczy znajduje sie w ich posiadaniu.
Zgodnos¢ tych informacji ze stanem faktycznym zapewnia producent, ktéry po raz pierwszy
wprowadzit do obrotu artykut rolno-spozywczy [Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r.].

Znakowanie produktow kodem identyfikacyjnym

Artykuty rolno-spozywcze wprowadzane do obrotu znakuje sie ponadto
widocznym, czytelnym i nieusuwalnym kodem identyfikacyjnym partii produkcyjnej,
umozliwiajgcym identyfikacje artykutu rolno-spozywczego z danej partii produkcyjne;j.

Kod identyfikacyjny jest nadawany przez producenta.

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej art. rolno-spozywczych, art. 7a.

Definicje dotyczace partii produkcyjnych i partii produktow rybotéwstwa, ktére
pozwalajg doprecyzowal, jakie wolumeny nalezy traktowac jako partie, sg zawarte
w rozdziale 5. dotyczacym identyfikowalnosci.
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Dla producentéw produktéw rybnych szczegdlnie istotne jest oznaczanie ilosciowe
sktadnikédw znajdujacych sie w produkcie. Wymagania odnosnie do tego zagadnienia
opisano w art. 22 rozp. (UE) nr 1169/2011.

Niezbedne jest zatem podawanie ilosciowej zawartosci sktadnika w produkcie, gdy
jest on okreslony w nazwie lub etykiecie produktu, lub tez istotnie na niego wptywa,
np. odréznia go od innych. W przypadku oferowania konsumentom np. konserw ze $ledzia
w oleju roslinnym sledz powinien by¢ okreslony ilosciowo.

W zat. VIl do rozp. (UE) nr 1169/2011 przewidziano szereg wyjatkdw od iloSciowego
oznaczania sktadnikéw. Miedzy innymi oznaczenie ilosciowe nie jest wymagane:

a) w przypadku sktadnika lub kategorii sktadnikéw:

(i) ktoérych masa netto po odsgczeniu jest oznaczona zgodnie z zat. IX pkt 5 rozp. (UE)
nr 1169/2011;

(ii) w przypadku ktorych oznaczenie ilosci w etykietowaniu jest juz obowigzkowe
zgodnie z przepisami unijnymi;

(iii) ktore sg uzyte w matych ilosciach do celéw aromatyczno-smakowych; lub

(iv) ktére wystepujac w nazwie Srodkéw spozywczych, nie wptywajg na wybor
dokonywany przez konsumenta w kraju, w ktérym sg wprowadzone na rynek,
poniewaz zmiana ilosci nie ma zasadniczego wptywu na charakterystyke $rodkéw
spozywczych lub nie odrdznia tego srodka spozywczego od podobnych srodkéw
spozywczych;

b) w przypadku gdy szczegétowe przepisy unijne ustalajg doktadnie ilos¢ sktadnika lub
kategorii sktadnikéw, nie przewidujgc oznaczenia ich na etykiecie; lub

c) w przypadkach, o ktérych mowa w zat. VIl cze$é A pkt 4 i 5 rozp. (UE) nr 1169/2011,
tj. owocow, warzyw lub grzybdw oraz mieszanek przypraw i ziét.

W rozp. wykonawczym Komisji (WE) 2018/775, stosowanym od 1 kwietnia
2020 r.,, ustanowiono takze reguty dotyczace wskazywania kraju lub miejsca
pochodzenia podstawowego skfadnika zywnosci. Kraj lub miejsce pochodzenia sktadnika
podstawowego, ktére sg odmienne od podanego kraju lub miejsca pochodzenia
danego s$rodka spozywczego, nalezy podac jako odniesienie do jednego z obszaréw
geograficznych (,,UE”, ,,spoza UE” lub ,UE oraz spoza UE”, regionu w obrebie kilku panstw
lub obszaru rybotédwstwa FAO, obszaru morskiego lub obszaru stodkowodnego, jesli zostat
on zdefiniowany na mocy prawa) lub za pomocg oswiadczenia, ze ,sktadnik nie pochodzi
z kraju lub miejsca pochodzenia srodka spozywczego”. Informacje takg zamieszcza sie
w tym samym polu widzenia co oznaczenie kraju lub miejsca pochodzenia srodka
spozywczego [Rozp. (WE) 2018/775].

W rozp. (UE) nr 1169/2011 zawarto takze spis sktadnikéw obecnych w produktach
gotowych powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji. Spis ten znajduje sie w zat. Il
do rozporzadzenia i zawiera 14 pozycji gtéwnych, w tym ryby i produkty pochodne (z
wyjatkiem zelatyny rybnej stosowanej jako nosnik preparatow zawierajgcych witaminy
lub karotenoidy oraz zelatyny i karuku stosowanych jako srodki klarujgce do piwa i wina)
oraz mieczaki i skorupiaki i ich produkty pochodne. Wykaz sktadnikéw powodujgcych
alergie obecnych w danym produkcie gotowym musi by¢ przekazywany kupujgcemu wraz
z tym produktem. Oznacza to, ze najczesciej jest umieszczany na opakowaniu. Wykazanie
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sktadnikéw alergennych nie jest wymagane w przypadku, gdy nazwa srodka spozywczego
wyraznie odnosi sie do danej substancji lub produktu [Rozp. (UE) nr 1169/2011].

Zgodnie z zapisami rozp. (UE) nr 1169/2011, jesli produkt nie podlega wytgczeniom
(np. jest produktem nieprzetworzonym jednosktadnikowym), musi by¢ znakowany
wartoscigodzywczg. Szczegétowe zasady znakowaniatg wartoscig orazdefinicje okreslen sg
podane we wspomnianym rozporzadzeniu. Podstawowa informacja o wartos$ci odzywczej
produktuobejmujewartos¢energetyczng,ilo$éttuszczu, kwasowttuszczowych nasyconych,
weglowodanéw, cukrow, biatka oraz soli. Informacje te mozna wzbogaci¢ o zawartos¢
kwasoéw ttuszczowych jedno— i wielonienasyconych, alkoholi wielowodorotlenowych,
skrobi, btonnika oraz witamin. Zgodnie z art. 31 ust. 4. omawianego rozporzadzenia
podawanie informacji o wartosci odzywczej dla danego produktu powinno wyrazac sie
w wartosciach srednich opartych na analizie zywnosci dokonanej przez producenta,
obliczeniu na podstawie znanych lub rzeczywistych wartosci sSrednich uzytych sktadnikéw,
lub obliczeniu na podstawie ogdlnie dostepnych i zaakceptowanych metod [Rozp. (UE)
nr1169/2011].

Producenci przetworéw rybnych z ryb morskich borykajg sie czesto z problemem
niejednolitejzawartoscittuszczuwrybach,cobywapowodowanesezonowgzmiennoscigtego
sktadnikaw surowcu rybnym. Trudnosc stanowiwodwczas prawidtowe okreslenie zawartosci
ttuszczu na etykiecie produktu wytwarzanego przez caty rok. W celu doprecyzowania
zapisOw zawartych w rozp. (UE) nr 1169/2011 Komisja Europejska opracowata i wydata
w grudniu 2012 r. ,Wytyczne dla witasciwych organéw w sprawie kontroli zgodnosci
z prawodawstwem UE (..) w zakresie okreslenia limitdw tolerancji dla sktadnikéw
odzywczych wymienionych na etykiecie” [Komisja Europejska, 2012]. Zezwalajg one np.
na 20% réznice w wyniku dla ttuszczu, gdy produkt zawiera go od 10 g do 40 g na 100 g.
Jednak w opinii przetworcow dokument ten nadal nie rozwigzuje istniejgcego problemu.

W aspekcie znakowania produktéw rybnych zgodnie z rozp. (UE) nr 1169/2011
warto wspomnie¢ o dokumencie, ktdry moze utatwi¢ znakowanie wyrobow w zaktadach
przetworstwa ryb. Jest to zawiadomienie Komisji w sprawie stosowania zasady
deklarowania zawartosci sktadnikéw (QUID) [Komisja Europejska, 2017]. Celem tego
dokumentu jest przedstawienie wytycznych dla przedsiebiorstw i organéw krajowych
w sprawie stosowania zasady deklarowania ilosciowej zawartosci sktadnikdw w ramach
rozp. (UE) nr 1169/2011. Dokument ten szczegétowo wyjasnia przypadki, w ktdrych
wymagane jest wskazywanie ilosci sktadnikow produktu oraz okresla sposdb, w jaki majg
by¢ one prezentowane na opakowaniu produktu.

Rozp. (UE) nr 1169/2011 wymaga réwniez, by $rodki spozywcze, ktorych trwatosé
zostata przedtuzona w wyniku uzycia gazow opakowaniowych dozwolonych zgodnie z rozp.
(WE) nr 1333/2008, (ktére podano w rozdziale dotyczgcym dodatkdéw) oznakowywano,
podajac zestaw stéw ,pakowano(-y) w atmosferze ochronnej” [Rozp. (UE) nr 1169/2011].

Zgodnie z zapisami art. 13 rozp. (UE) nr 1169/2011, nazwa produktu rybnego oraz jego
ilos¢ netto muszg znajdowac sie w tym samym polu widzenia. W jednym polu widzenia
muszg by¢ umieszczone wszystkie informacje o wartosci odzywczej deklarowane przez
producenta wyrobu. Gdy jest na to miejsce na opakowaniu, powinno sie je prezentowacd
w formie tabelarycznej, gdy miejsca jest za mato —w formie liniowej. Wszystkie niezbedne
informacje, ktére muszg by¢ dostarczane kupujgcemu wraz z produktem, powinny by¢
drukowane czcionkg o wielkosci co najmniej 1,2 mm (w przypadku wysokosci matej
litery). Gdy opakowanie ma najwieksze pole widzenia mniejsze od 80 cm? wdwczas
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mozna zastosowac czcionke nie mniejszg niz 0,9 mm.

W zat. VI do rozp. (UE) nr 1169/2011 wskazano réwniez na konieczno$¢ podawania
na opakowaniu produktu danych szczegétowych dotyczacych warunkéw fizycznych tego
produktu lub szczegdlnego przetwarzania, jakiemu byt poddany (np. sproszkowany,
ponownie zamrozony, liofilizowany, gteboko mrozony, zageszczony, wedzony). Dane takie
muszg towarzyszy¢ nazwie produktu we wszystkich przypadkach, w ktérych pominiecie
takiej informacji mogtoby wprowadzié¢ nabywce w btad [Rozp. (UE) nr 1169/2011].

Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011, zat. VIl precyzuje informacje na temat znakowania
wody dodanej i dodanych produktéw lotnych, ktére powinny znalez¢ sie na opakowaniu
produktu. llos¢ wody dodanejjako sktadnik do srodka spozywczego oblicza sie przez odjecie
od catkowitej ilosci produktu gotowego catkowitej ilosci innych uzytych sktadnikow. llos¢
ta nie musi by¢ brana pod uwage, jezeli nie przekracza wagowo 5% produktu gotowego.
To odstepstwo nie ma jednak zastosowania do miesa, surowych wyrobow miesnych,
nieprzetworzonych produktow rybotéwstwa i nieprzetworzonych matzy.

W rozp. (UE) nr 1169/2011, zat. lll, okreslono, ze jesli produkt rybny zawiera cukry
lub substancje stodzgce dozwolone zgodnie z rozp. (WE) nr 1333/2008, informacje o tym
umieszcza sie obok nazwy srodka spozywczego.

Producenci zywnosci chcacy wprowadza¢ nowe skfadniki do swoich produktow
muszg pamietac, iz wszelkie nowe sktadniki zywnosci muszg uzyskac zezwolenie Komisji
Europejskiej i by¢ zawarte w unijnym wykazie nowej zywnosci opublikowanym w rozp. (UE)
2017/2470 [Rozp. (UE) 2017/2470].

Przepisy krajowe dotyczgce znakowania produktow spozywczych sg uzupetnieniem
przepisdw unijnych, np. w zakresie masy netto produktéw mrozonych. Rozporzadzenie
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych, § 19, okresla koniecznosé¢ podawania
ilosciowej zawartosci glazury lub ryb albo owocéw morza na produktach mrozonych
glazurowanych [Rozp. MRiRW z dnia 23 grudnia 2014 r.].

W przypadku srodkéw spozywczych oferowanych do sprzedazy konsumentowi
finalnemu lub zaktadom Zzywienia zbiorowego bez opakowania lub w przypadku
pakowania srodkéw spozywczych w pomieszczeniu sprzedazy na zyczenie konsumenta
finalnego lub ich pakowania do bezzwtocznej sprzedazy podaje sie, w przypadku
produktéw rybotéwstwa w rozumieniu pkt 3.1 zatacznika | do rozporzadzenia (WE) nr
853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgcego
szczegllne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego mrozonych glazurowanych —dodatkowo informacje dotyczaca ilo$ciowej
zawartosci glazury lub ryby albo owocéw morza w tych produktach.

Rozp. MRIRW z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow
Srodkow spozywczych, § 19 ust. 1.5.

Dla przetwdrcow bardzo wazny i czesto sprawiajgcy trudnosci jest rowniez aspekt
podawania okresu trwatosci dla produktéw rybotdwstwa i akwakultury. W zaleznosci od
rodzaju produktu moze on by¢ przedstawiany jako ,data minimalnej trwatosci” lub ,,termin
przydatnosci do spozycia”.
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Data minimalnej trwatosci srodka spozywczego to data do ktérej dany srodek
spozywczy zachowuje swoje szczegdlne wiasciwosci pod warunkiem jego wtasciwego
przechowywania. Poprzedza jg sformutowanie:

e, najlepiej spozy¢ przed ...” ang. ,best before ...” — gdy data zawiera oznaczenie
dnia,

”

e najlepiej spozy¢ przed koricem ..” ang. ,best before end ..” — w innych

przypadkach.

Sformutowaniom tym towarzyszy sama data lub odestanie do miejsca, gdzie jest
podana na etykiecie.

Data sktada sie z dnia, miesigca i ewentualnie roku, w takiej kolejnosci oraz
w niekodowanej formie. Jednakze w przypadku srodkéw spozywczych:
—  ktdrych trwatos¢ nie przekracza trzech miesiecy, wystarczy oznaczenie dnia oraz

miesigca,

—  ktdrych trwatos¢ przekracza trzy miesigce, lecz nie przekracza 18 miesiecy,

wystarczy oznaczenie miesigca oraz roku,
—  ktérych trwatos¢ przekracza 18 miesiecy, wystarczy oznaczenie roku.

Date minimalnej trwatosci zastepuje sie terminem przydatnosci do spozycia
w przypadku srodkéow spozywczych, ktére z mikrobiologicznego punktu widzenia
szybko sie psujg i z tego wzgledu juz po krétkim czasie mogg stanowic bezposrednie
zagrozenie dla zdrowia ludzkiego. Po uptynieciu terminu przydatnosci do spozycia
srodek spozywczy jest uznawany za niebezpieczny.

Termin przydatnosci do spozycia jest oznaczany nastepujgco:
a) poprzedza go sformutowanie ,Nalezy spozy¢ do ...” ang. ,use by”;
b) sformutowaniu , Nalezy spozy¢ do ...” towarzyszy:
— sama data, albo
— odestanie do miejsca, gdzie data jest podana w etykietowaniu.

Po tych danych szczegétowych nastepuje opis warunkéw przechowywania, ktére
muszg by¢ przestrzegane;

c) data sktada sie z dnia, miesigca i ewentualnie roku, w takiej kolejnosci oraz
w niekodowanej formie;

d) termin przydatnosci do spozycia znajduje sie na kazdej z oddzielnie zapakowanych
porcji.

Opracowanie na podstawie rozp. (UE) nr 1169/2011, art. 2 ust. 2r, art. 24 i zat. X.

Jak wynika z powyzszych zapisow dla produktéw tatwo psujgcych sie, tj. niepoddanych
zamrazaniu czy innego rodzaju zabiegom istotnie przedtuzajacym ich trwatos¢, okresla sie
termin przydatnosci do spoiycia, s3 to np. produkty $wieze, marynaty, produkty rybne
wedzone, produkty rybne garmazeryjne czy pasty rybne nieutrwalane termicznie. Dla
produktéw takich jak konserwy rybne sterylizowane czy produkty rybne mrozone wyznacza
sie date minimalnej trwatosci, ktdra okresla okres, w jakim produkt nie traci swoich
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pozgdanych cech sensorycznych. Bezposrednio po przekroczeniu tego okresu produkt jest
bezpieczny do spozycia, jednak mozliwe jest pogorszenie parametréw jego jakosci.

Ponadto zgodnie z krajowym rozporzadzeniem produkty gteboko mrozone musza
by¢ rowniez odpowiednio oznakowane wraz z podaniem okresu przechowywania tych
produktéw przez konsumenta w odpowiedniej temperaturze.

W oznakowaniu opakowanych srodkéw spozywczych gteboko mrozonych
przeznaczonych bezposrednio dla konsumenta finalnego podaje sie informacje:

1) ,produkt gteboko mrozony”;

2) okreslajgce okres przechowywania przez konsumenta finalnego wraz
z temperaturg przechowywania, a w przypadku niepodawania temperatury
przechowywania — urzgdzen przeznaczonych do ich przechowywania — oprécz
informaciji, o ktérych mowa w art. 9 ust. 1 pkt f rozporzadzenia nr 1169/2011;

3) ,nie zamrazac powtdrnie” albo okreslenie o podobnym znaczeniu.

Rozp. MRIRW z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow
sSrodkow spozywczych, § 10, ust. 1.

Bardzo szczegétowym spetnieniem tego wymogu jest podanie do wiadomosci
konsumenta, iz przechowywany w warunkach domowych produkt mrozony, bedzie
przydatny do spozycia np.:

e 4 dni przy przechowywaniu w temp. —6°C;
e 3 tygodnie przy przechowywaniu w temp. -12°C;
e do daty minimalnej trwatosci przy przechowywaniu w temp. —18°C.

Wodwczas konsument, znajac temperature przechowywania tych produktéw, moze
oszacowac okres ich trwatosci.

Inne zagadnienia dotyczagce mrozenia ryb s3 rowniez zapisane w rozp. (UE)
nr 1169/2011, zat. Il pkt 6, gdzie okreslono, ze data zamrozenia lub data pierwszego
zamrozenia w przypadku produktéw zamrazanych wiecej niz jednokrotnie, zgodna z pkt 3
zat. X, jest wymagana dla zamrozonego miesa, zamrozonych surowych wyrobéw miesnych
i zamrozonych nieprzetworzonych produktéw rybotéwstwa. W zat. X do tego dokumentu
stwierdzono zas, iz ,,date zamrozenia lub date pierwszego zamroZenia, o ktorej mowa
w zatgczniku Ill pkt 6, oznacza sie nastepujgco:

a) poprzedza jq sformufowanie ,Zamrozone dnia ...”,

b) sformutowaniu ,Zamrozone dnia ...” towarzyszy:
— sama data, lub
— odesfanie do miejsca, gdzie data jest podana w etykietowaniu,

c) data sktada sie z dnia, miesigca i roku, w takiej kolejnosci oraz w niekodowanej formie”.
Oznacza to, ze etykietujgc zamrozone nieprzetworzone produkty rybotéwstwa, nalezy

przekazywac konsumentowi informacje o dacie zamrozenia tych produktow.
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Zgodnie z zapisami zawartymi w rozp. (WE) nr 853/2004, zat. lI, sekcja IV, w przypadku
zywnosci mrozonej pochodzenia zwierzecego datg produkcji dla produktéw rybotéwstwa
jest data odtowu lub potowu. W przypadku zywnosci etykietowanej zgodnie z rozp. (UE)
nr 1169/2011 lub wykorzystywanej do dalszego przetwarzania, podmioty prowadzace
przedsiebiorstwo spozywcze muszg zapewnic¢, w przypadku zywnos$ci mrozonej pochodzenia
zwierzecego przeznaczonej do spozycia przez ludzi, dostepnosé nastepujgcych informacji dla
podmiotu prowadzacego przedsiebiorstwo spozywcze, ktéremu dostarczana jest zywnos¢,
i na zadanie, dla wtasciwego organu:

a) date produkgcji,
b) date zamrozenia, jezeli jest rézna od daty produkcji [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Istotne jest, ze w przypadku zywnosci wytworzonej z partii surowcow o réznych datach
produkcji i zamrozenia wymagane jest udostepnienie informacji o najwczesniejszej dacie
odpowiednio produkcji lub zamrozenia.

Dostawca zywnosci mrozonej moze zdecydowaé o sposobie udostepnienia takich
informacji o ile wspomniane wyzej dane bedg dostepne dla podmiotu prowadzacego
przedsiebiorstwo spozywcze, ktéremu dostarczana jest zywno$¢, w sposdb gwarantujgcy
ich jasnos¢ i jednoznaczno$é [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Produkty pochodzenia zwierzecego (z wyjatkiem produkcji podstawowej) powinny
by¢ znakowane weterynaryjnym znakiem identyfikacyjnym, ktérego wzér przedstawiono
w rozdziale 2. W przypadku zaktadéw przetwdrstwa ryb, jako pigtg i szdstg cyfre
w numerze zaktadu stosuje sie 18 [Rozp. MRiRW z dnia 15 grudnia 2016 r.]. Weterynaryjny
numer identyfikacyjny otrzymuje sie po zatwierdzeniu zaktadu lub wpisaniu go do rejestru
podmiotow (zaleznie od rodzaju podmiotu). Wymaganie odnosnie do znakowania
weterynaryjnym znakiem identyfikacyjnym, zgodnie z rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Il, dla
produktéw rybotowstwa zawarto w ramce.

A. Nanoszenie znaku identyfikacyjnego

1. Znak identyfikacyjny musi zosta¢ naniesiony przed opuszczeniem zaktadu
produkcyjnego przez produkt.

2. Jednakze, kiedy opakowanie zbiorcze produktu lub opakowanie jednostkowe
jest usuniete lub produkt jest dalej przetwarzany w innym zakfadzie, nalezy go
opatrzy¢ nowym znakiem. W takich przypadkach nowy znak musi wskazywac
numer zatwierdzenia zaktadu, w ktédrym te czynnosci majg miejsce.

B. Forma znaku identyfikacyjnego
5. Znak musi by¢ czytelny i trwaty, a czcionki muszg by¢ tatwe do rozszyfrowania.
Musi by¢ wyraznie widoczny dla wtasciwych organdw.
C. Sposdéb znakowania

9. W zaleznosci od sposobu prezentacji réznych produktéw pochodzenia
zwierzecego, znak mozna nanosi¢ bezposrednio na produkt, opakowanie
jednostkowe lub zbiorcze, lub drukowac na etykiecie zatgczonej do produktu,
na opakowaniu jednostkowym albo zbiorczym. Znak moze mie¢ takze postac
nieusuwalnej przywieszki, wykonanej z odpornego materiatu.
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11. W przypadku produktéw pochodzenia zwierzecego umieszczanych
w pojemnikach transportowych lub duzych opakowaniach zbiorczych,
ktore to produkty maja zosta¢ poddane dalszej obrdbce, przetwarzaniu,
pakowaniu jednostkowemu lub zbiorczemu w innym zaktadzie, znak moze
zosta¢ naniesiony na zewnetrzng powierzchnie pojemnika lub opakowania
zbiorczego.

12. W przypadku produktow pochodzenia zwierzecego w stanie ptynnym,
w granulkach lub produktéow sproszkowanych, przewozonych luzem, oraz
produktéw rybotéwstwa takze przewozonych luzem, nie ma koniecznosci
umieszczania znaku identyfikacyjnego, jezeli dokumentacja towarzyszaca
produktom zawiera informacje dotyczgce nazwy kraju, numeru zaktadu oraz
w miare potrzeby znak identyfikacyjny.

13. W przypadku gdy produkty pochodzenia zwierzecego sg umieszczane
w opakowaniu zbiorczym, ktére ma zosta¢ bezposrednio dostarczone do
konsumenta koncowego, znak wystarczy nanies¢ jedynie na zewnetrzng czesé
tego opakowania zbiorczego.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Il, sekcja |.

6.2. Zagadnienia dotyczgce znakowania produktéw rybotéwstwa i akwakultury

Unijnym dokumentem prawnym, ktory okresla wymogi dotyczace etykietowania
produktéw rybotéwstwa i akwakultury oraz wykaz informacji dotgczanych do partii tych
produktéw jest rozp. (WE) nr 1224/2009 ustanawiajace unijny system kontroli w celu
zapewnienia przestrzegania przepisow wspdlnej polityki rybotéwstwa (...). W artykule 58
zatytutowanym ,ldentyfikowalnos¢” w ust. 1 okreslono, iz ,wszystkie partie produktow
rybotdwstwa i akwakultury sq identyfikowalne na wszystkich etapach produkcji,
przetwarzania i dystrybucji — od ztowienia lub zebrania do etapu sprzedazy detalicznej”.
Zagadnienia te faczg w sobie kwestie znakowania i identyfikowalnosci, gdyz w ust. 2 art.
58 zapisano, ze ,produkty rybotéwstwa i akwakultury, ktdre wprowadzono do obrotu
lub ktdre mogq by¢ wprowadzone do obrotu w Unii, sq odpowiednio etykietowane, aby
zapewnic identyfikowalnosc¢ kazdej partii”. Szczegdlnie istotne jest zapewnienie wiedzy
o pochodzeniu produktdw w przypadku tgczenia i dzielenia ich partii, stad tez w ust. 3 art.
58 okreslono, ze ,partie produktow rybotéwstwa i akwakultury mogq byc¢ potgczone lub
rozdzielone po pierwszej sprzedazy wytgcznie wtedy, gdy mozna je zidentyfikowac wstecz
do etapu ztowienia lub zebrania” [Rozp. (WE ) nr 1224/2009].

Wymagania te odnoszg sie do poszczegdlnych etapow taricucha dostaw i nie wszystkie
z tych informacji muszg byé przekazywane konsumentowi na opakowaniu $rodka
spozywczego, cho¢ oczywiscie moga, jesli taka decyzje podejmie podmiot wprowadzajacy
je na rynek. Konieczne jest jednak przekazanie konsumentom informacji zawartych w art.
35 rozp. (UE) nr 1379/2013, o ktérym mowa w dalszej czesci rozdziatu.

Panstwa cztonkowskie mogg zwolni¢ z wymogdéw zawartych w niniejszym artykule mate
ilosci produktéw sprzedawanych konsumentom bezposrednio ze statkdéw rybackich, pod
warunkiem, ze wartosé produktéw nie przekroczy kwoty 50 euro dziennie.
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Minimalne wymogi dotyczace etykietowania i informacji podawanych
w przypadku wszystkich partii produktow rybotéwstwa i akwakultury obejmuja:

a) numer identyfikacyjny kazdej partii;

b) oznake rybacka i nazwe statku rybackiego lub nazwe jednostki produkcji
akwakultury;

c) kod alfa-3 FAO kazdego gatunku;
d) date potowow lub date produkcji;

e) ilosci kazdego gatunku w kilogramach wyrazone przez wage netto lub,
w stosownych przypadkach, liczbe osobnikow;

ea) w przypadku gdy ryby o rozmiarze mniejszym niz majacy zastosowanie minimalny
rozmiar odniesienia do celow ochrony sg obecne w ilosciach, o ktérych mowa
w lit. e) — oddzielne informacje dotyczace ilosci kazdego gatunku wyrazone
w kilogramach w wadze netto lub liczbg osobnikéw;

f) nazwy i adresy dostawcow;

g) informacje dla konsumentéw przewidziane w art. 35 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1379/2013 (majg one by¢ dostepne dla konsumenta
na etapie sprzedazy detalicznej).

Rozp. (WE) nr 1224/2009, art. 58 ust. 5-6.

Uszczegdtowienie do powyzszych przepisow zawarto w kolejnym unijnym
rozporzadzeniu, tj. rozp. Wykonawczym Komisji (UE) nr 404/2011 z dnia 8 kwietnia 2011
r. ustanawiajgcym szczegétowe przepisy wykonawcze do rozp. Rady (WE) nr 1224/2009
(...). W rozp. (UE) nr 404/2011, art. 67, okreslono, iz ,,operatorzy przedstawiajq informacje
dotyczqce produktow rybotowstwa i akwakultury, o ktorych mowa w art. 58 ust. 5
rozp. (WE) nr 1224/2009 w sprawie kontroli, w momencie, kiedy produkty rybotowstwa
i akwakultury dzieli sie na partie i nie pdzniej niz przy pierwszej sprzedazy”. Ponadto w
przypadkach, gdy —,w wyniku potgczenia lub rozdzielenia partii po pierwszej sprzedazy
— produkty rybotéwstwa i akwakultury z kilku statkow rybackich lub jednostek produkcji
akwakultury ulegajg wymieszaniu, operatorzy muszq by¢ w stanie zidentyfikowac kazdg
partie pochodzenia przynajmniej za pomocq jej numeru identyfikacyjnego, o ktérym mowa
w art. 58 ust. 5 lit. a) rozp. (WE) nr 1224/2009, oraz umozliwiajq identyfikacje partii wstecz
do etapu ztowienia lub pozyskania, zgodnie z art. 58 ust. 3 rozp. (WE) nr 1224/2009” [Rozp.
(UE) nr 404/2011].

Rozp. (UE) nr 404/2011 okre$la réowniez, w jaki sposdéb majg by¢ przekazywane
informacje, zawarte powyzej w ramce, pomiedzy podmiotami w taricuchu dostaw. W art. 67
ust. 5 okreslono, iz ,informacje te przedstawia sie za pomocq oznakowania lub opakowania
partii lub za pomocq dokumentu handlowego dotgczonego fizycznie do partii. Informacje
mozna umiesci¢ na partii w formie narzedzia identyfikacji, np. kodu, kodu paskowego,
chipu elektronicznego lub podobnego urzqdzenia lub systemu oznakowania. Informacje
umieszczone na partii sq dostepne na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania
i dystrybucji w taki sposob, aby wtasciwe organy paristw cztonkowskich miaty do nich
zawsze dostep”. W ust. 7 doprecyzowano zas$, iz ,w przypadku gdy informacje dotyczqce
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produktow rybotéwstwa i akwakultury, o ktérych mowa w art. 58 ust. 5 rozporzgdzenia
w sprawie kontroli, przedstawia sie za pomocq dokumentu handlowego dotgczonego
fizycznie do partii, na odpowiedniej partii umieszcza sie przynajmniej numer identyfikacyjny”.

Ponadto informacje wymienione w art. 58 ust. 5 lit. a)—f) rozp. (WE) nr 1224/2009 nie
majg zastosowania do:

a) przywiezionych produktéw rybotfowstwa i akwakultury, ktére wytqczono z zakresu
stosowania Swiadectwa potowowego zgodnie z art. 12 ust. 5 rozporzqdzenia Rady (WE)
nr 1005/2008,

b) produktow rybotowstwa i akwakultury ztowionych lub hodowanych w wodach stodkich,
oraz

c) ryb, skorupiakéw i mieczakéw ozdobnych [Rozp. (WE) nr 404/2011].

Bardzo istotnym unijnym aktem prawnym okreslajgcym wymagania dotyczace
etykietowania produktéw rybotéwstwa i akwakultury jest rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1379/2013 z dnia 11 grudnia 2013 r. w sprawie wspdlnej
organizacji rynkéw produktéw rybotéwstwa i akwakultury (..). W preambule do tego
rozporzadzenia podkreslono, by konsumenci mogli podejmowaé sSwiadome wybory
dotyczgce produktow rybotédwstwa i akwakultury konieczne jest, aby otrzymywali oni jasne
i obszerne informacje dotyczgce m.in. pochodzenia produktéw i metody ich wytworzenia.
W artykule 35 tego dokumentu zdefiniowano, jakie informacje nalezy przekazywac
konsumentom wraz z produktami rybotéwstwa i akwakultury. Nalezy jednak podkresli¢,
iz nie wszystkie produkty rybotéwstwa i akwakultury musza by¢ znakowane w ponizszy
sposob. Lista tych, dla ktérych to wymaganie obowigzuje, zostata podana w tabeli 6.1.

Bez uszczerbku dla rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011 produkty rybotéwstwa
i akwakultury, o ktérych mowa w lit. a), b), c) i e) zatgcznika | do rozporzadzenia
1379/2013, podlegajgce obrotowi w Unii, niezaleznie od ich pochodzenia
lub metody obrotu nimi, mogg by¢ oferowane do sprzedazy konsumentowi
finalnemu lub zaktadowi zywienia zbiorowego jedynie wtedy, gdy odpowiednie
oznaczenie lub etykietowanie zawiera:

a) handlowe oznaczenie gatunku i jego nazwe systematyczng;

b) metode produkcji, w szczegélnosci nastepujgce sformutowania: ,,...
ztowione...” lub ,..ztowione w wodach s$rédladowych...” Ilub ...
wyhodowane...”;

c) obszar, na ktérym produkt zostat ztowiony lub wyhodowany, oraz kategorie
narzedzia potowowego uzywanego do potowow, jak okreslono w pierwszej
kolumnie w zataczniku Il do niniejszego rozporzadzenia;

d) informacje czy produkt zostat rozmrozony;
e) date minimalnej trwatosci, w stosownych przypadkach.

Wymoég informacji czy ,,produkt zostat rozmrozony”, nie ma zastosowania do:
a) sktadnikéw obecnych w produkcie koricowym;
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zywnosci, dla ktérej mrozenie jest niezbednym z technologicznego punktu
widzenia etapem procesu produkcji;

produktéw rybotéwstwa i akwakultury zamrozonych wczesniej z uwagi na
kwestie dotyczace zdrowia i bezpieczenstwa, zgodnie z sekcja VIl zatacznika
Il do rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004;

produktéw rybotéwstwa i akwakultury, ktére rozmrozono przed poddaniem
ich procesowi wedzenia, solenia, gotowania, marynowania, suszenia lub

kombinacji tych procesdw.

Rozp. (UE) nr 1379/2013, art. 35 ust. 1.

Nalezy dodaé¢, iz zagadnienie dotyczace informowania o rozmrazaniu produktu nie
dotyczy wszystkich produktow rybotéwstwa i akwakultury. Nie trzeba tej informacji
zawieraé, np. na produktach, ktére dostarczono do zaktadu przetwdrczego jako zamrozone
i rozmrozono w celu dalszego przetwodrstwa, a takze tych, ktére zamrozono w celu
inaktywacji pasozytdw zgodnie z wymaganiami rozp. (WE) nr 853/2004.

Rodzaje produktédw rybotédwstwa i akwakultury, ktére musza by¢ znakowane zgodnie
Z wymaganiami zawartymi w art. 35 ust. 1 (podanymi w powyzszej ramce), przedstawiono
w tabeli 6.1, w ktérej podano kody nomenklatury celnej tych produktéw.

Tabela 6.1.

Produkty rybotowstwa i akwakultury objete wymaganiami odnosnie do

znakowania zgodnie z art. 35 rozp. (UE) nr 1379/2013.

Kod CN | Wyszczegdlnienie
0301 Ryby zywe
Ryby swieze lub schtodzone, z wytaczeniem filetdw rybnych oraz pozostatego
0302 . . . .
miesa rybiego, objetych pozycjg 0304
Ryby zamrozone, z wytgczeniem filetéw rybnych oraz pozostatego miesa
0303 . - .
rybiego, objetych pozycjg 0304
0304 Filety rybne i pozostate mieso rybie (nawet rozdrobnione), Swieze, schtodzone
lub zamrozone
Ryby suszone, solone lub w solance; ryby wedzone, nawet gotowane przed
0305 lub podczas procesu wedzenia; maki, maczki i granulki, z ryb, nadajace sie do
spozycia przez ludzi
Skorupiaki, nawet w skorupach, zywe, Swieze, schtodzone, zamrozone,
suszone, solone lub w solance; skorupiaki w skorupach, gotowane na parze
0306 . .
lub w wodzie, nawet schtodzone, zamrozone, suszone, solone lub w solance;
maki, maczki i granulki, ze skorupiakéw, nadajace sie do spozycia przez ludzi
Mieczaki, nawet w skorupach, zywe, Swieze, schtodzone, zamrozone, suszone,
solone lub w solance; bezkregowce wodne, inne niz skorupiaki i mieczaki,
0307 zywe, Swieze, schtodzone, zamrozone, suszone, solone lub w solance; maki,
maczki i granulki, z bezkregowcéw wodnych innych niz skorupiaki, nadajace
sie do spozycia przez ludzi
1212 20 00 | Wodorosty morskie i pozostate algi

Zrédto: Rozp. (UE) nr 1379/2013, zat. |.
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Wiele z produktow rybotéwstwa i akwakultury zostato wytgczonych z obowigzku
podawania dla nich szczegétowych danych o ich pochodzeniu zawartych w rozp. (UE)
nr 1379/2013, art. 35. Zostaty one przedstawione w tabeli 6.2 wraz z kodami nomenklatury

celne;j.

Tabela 6.2. Produkty rybotowstwa i akwakultury nieobjete wymaganiami odnosnie do
znakowania zgodnie z z art. 35 rozp. (UE) nr 1379/2013.

Kod CN Wyszczegodlnienie
Produkty pochodzenia zwierzecego, gdzie indziej niewymienione ani
niewtgczone; martwe zwierzeta objete dziatem 1 lub 3, nienadajace sie do
spozycia przez ludzi
—lnne
— — Produkty z ryb lub skorupiakdow, mieczakéw lub pozostatych
bezkregowcdéw wodnych; martwe zwierzeta objete dziatem 3:

05119110 ———Odpadki rybne

05119190 —— Pozostate
Ttuszcze i oleje i ich frakcje, z ryb, nawet rafinowane, ale niemodyfikowane
chemicznie:

1504 10 — Oleje z watrdbek rybich i ich frakcje

1504 20 — Ttuszcze, oleje i ich frakcje, z ryb, inne niz oleje z watrébek

1603 00 Ekstrakty i soki, z miesa, ryb lub skorupiakéw, mieczakéw lub pozostatych
bezkregowcéw wodnych

1604 Ryby przetworzone lub zakonserwowane; kawior i namiastki kawioru
przygotowane z ikry rybiej

1605 Skorupiaki, mieczaki i pozostate bezkregowce wodne, przetworzone lub
zakonserwowane
Makarony, nawet poddane obrébce cieplnej lub nadziewane (miesem lub
innymi substancjami), lub przygotowane inaczej, takie jak spaghetti, rurki,
nitki, lasagne, gnocchi, ravioli, cannelloni; kuskus, nawet przygotowany

1902 20 — Makarony nadziewane, nawet poddane obrdbce cieplnej lub inaczej
przygotowane:

1902 20 10 — — Zawierajace wiecej niz 20% masy ryb, skorupiakdw, mieczakow lub
pozostatych bezkregowcéw wodnych
Maki, maczki i granulki, z migsa lub podrobdw, ryb lub skorupiakéw,
mieczakéw lub pozostatych bezkregowcdéw wodnych, nienadajace sie do
spozycia przez ludzi; skwarki:

2301 20 00 — Maki, maczki i granulki, z ryb lub ze skorupiakdéw, mieczakéw lub
pozostatych bezkregowcow wodnych
Preparaty, w rodzaju stosowanych do karmienia zwierzat

2309 90 —Inne:

ex 2309 90 10 | — — Roztwory z ryb

Zrédto: Rozp. (UE) nr 1379/2013, zat. |.

Produkty rybotéwstwa i akwakultury zapisane w tabeli 6.2 s3 to najczesciej
przetworzone produkty rybotéwstwa i dla nich wymagane jest stosowanie przepisow
takich jak dla wszystkich produktéw spozywczych, zawartych w rozp. (UE) nr 1169/2011,
opisanych na poczatku rozdziatu.
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Oznacza to, ze dla produktéw rybotéwstwa i akwakultury, takich jak makarony z ryb
czy produkty rybne konserwowane, stosuje sie wymagania jak do innych produktow
spozywczych wspomniane wyzej; nie trzeba zas podawac doktadnie ich pochodzenia.
Jednakze zawsze producent takich wyrobéw moze bardziej szczegdétowo niz wymagaja tego
przypisy podaé informacje o produkcie, podkreslajgc tym samym np. szczegdlne miejsce
pochodzenia ryb.

W art. 35 ust. 2 rozp. (UE) nr 1379/2013 wskazano, ze w odniesieniu do nieopakowanych
produktéw rybotdwstwa i akwakultury obowigzkowe informacje wymienione zawarte w art.
35 ust. 1 mogg by¢ dostarczane w przypadku sprzedazy detalicznej za pomoca informacji
handlowych, takich jak tablice ogtoszeniowe lub plakaty. Spetnione sg zatem powyisze
wymagania dotyczace informacji o pochodzeniu surowca, gdy na stoisku rybnym obok
produktéw sg umieszczone wymagane informacje [Rozp. (UE) nr 1379/2013].

CZy STOSOWANE PRZEZ PRODUCENTA HANDLOWE OZNACZENIE GATUNKU | JEGO NAZWA
SYSTEMATYCZNA SA WEASCIWE?

Do celéw art. 35 ust. 1 panstwa cztonkowskie sporzgdzajg i publikuja wykaz
oznaczen handlowych zaakceptowanych na ich terytorium wraz z ich nazwami
systematycznymi. Wykaz ten obejmuje:

a) nazwe systematyczng kazdego gatunku zgodnie z systemem informacyjnym
FishBase lub — w odpowiednich przypadkach — zgodnie z bazg danych ASFIS
Organizacji ds. Wyzywienia i Rolnictwa (FAO);

b) oznaczenie handlowe:

(i) nazwe gatunku w jezyku urzedowym lub w jezykach urzedowych danego
panstwa cztonkowskiego;

(ii) w stosownych przypadkach, kazdg inng nazwe lub nazwy zaakceptowane
lub dopuszczone lokalnie lub regionalnie.

Rozp. (UE) nr 1379/2013, art. 37 ust. 1.

W przypadku ryb wprowadzanych na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej zgodnie
z zapisami rozp. (UE) nr 1379/2013, art. 37 ust. 1 [Rozp. (UE) nr 1379/2013] oraz ustawy
z dnia 5 grudnia 2008 r. o organizacji rynku rybnego, art. 7 ust. 1 [Ustawa z dnia 5 grudnia
2008 r.] to minister wtasciwy do spraw rybotéwstwa prowadzi wykaz oznaczen handlowych
przyjetych na terytorium RP. ,Wykaz oznaczern handlowych gatunkéw ryb, wodnych
bezkregowcow oraz glonéw i wodorostéw morskich wprowadzanych do obrotu na rynek
polski” jest publikowany na stronie Ministerstwa Gospodarki Morskiej i Zeglugi Srédladowej.
Obecnie mozna go pobraé pod adresem:

https://www.gov.pl/web/gospodarkamorska/4-wykaz-oznaczen-handlowych-gatunkow-
ryb-oraz-wodnych-bezkregowcow-the-list-of-commercial-designations-of-fish-species

,Wykaz oznaczen handlowych gatunkéw ryb, wodnych bezkregowcow oraz glondéw
i wodorostéw morskich wprowadzanych do obrotu na rynek polski” sktada sie nazwy
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gatunku w jezyku polskim, nazwy naukowej w jezyku tacinskim oraz kodu FAO alfa-3.
Obecnie wykaz podzielony jest na nastepujgce kategorie:

e ryby,

e bezkregowce wodne, do ktérych nalezg skorupiaki, matze, slimaki, gtowonogi,
parzydetkowce, jezowce,

e glony i wodorosty morskie [MGMiZS, 2020].

Nalezy w tym miejscu podkresli¢, iz rowniez glony i wodorosty morskie, wprowadzane
na rynek RP, cho¢ nie sg organizmami pochodzenia zwierzecego, muszg by¢ oznakowane
zgodnie z powyzszymi wymaganiami.

Rozp. (UE) nr 1379/2013, art. 37 wskazuje, iz wszystkie gatunki ryb, ktére stanowig
sktadnik innego srodka spozywczego, mogg by¢ oznaczone jako ,,ryby”, pod warunkiem, ze
nazwa i prezentacja takiego srodka spozywczego nie odnosi sie do okreslonego gatunku.
Przepis ten odnosi sie do produktow przetworzonych, ktérych ryba jest tylko czescig sktadu.
Nie moze by¢ jednak pominieta nazwa gatunkowa ryby, gdy nazwa oferowanego produktu
sie do niego odnosi, np. pierogi z pstragiem czy makrela w oleju.

W JAKI SPOSOB ZNAKOWAC OBSZAR POtOWU LUB HODOWLI, METODE PRODUKCJI ORAZ NARZEDZIE
POLOWOWE?

Oznaczenie obszaru potowu lub produkcji zgodnie z art. 35 ust. 1 pkt c) obejmuje:

a) w przypadku produktéw rybotéwstwa pochodzacych z potowdéw na morzu —
zapisang nazwe podobszaru lub rejonu wymienionego w obszarach rybotowstwa
FAO, a takze nazwe takiej strefy przy zastosowaniu terminologii zrozumiatej
dla konsumenta, lub mape lub piktogram pokazujace te strefe, lub, w drodze
odstepstwa od niniejszego wymogu, w odniesieniu do produktéw rybotéwstwa
pochodzacych z potowdw na wodach innych niz Atlantyk Pétnocno-Wschodni
(obszar rybotéwstwa FAO 27) oraz Morze Srédziemne i Morze Czarne (obszar
rybotéwstwa FAO 37), wskazanie nazwy obszaru rybotéwstwa FAO;

b) w przypadku produktéw rybotéwstwa pochodzacych z potowdéw na wodach
srédlgdowych — odniesienie do jednolitej czesci wéd pochodzenia w panstwie
cztonkowskim lub w panistwie trzecim bedacym krajem pochodzenia produktu;

c) w przypadku produktow akwakultury — odniesienie do panstwa cztonkowskiego
lub panstwa trzeciego, w ktdrym produkt osiggnat ponad potowe swojej
ostatecznej wagi lub pozostawat przez ponad potowe okresu chowu lub —
w przypadku skorupiakéw, mieczakéw i innych bezkregowcéw wodnych —
przeszedt koricowy etap chowu lub hodowli trwajgcy przynajmniej szes¢ miesiecy.

Rozp. (UE) nr 1379/2013, art. 38 ust. 1.

Metodg produkcji jest zatem ztowienie lub wyhodowanie produktéw rybotéwstwa
lub akwakultury, co nalezy wskazaé¢ za pomocg okreslen: ,,...ztowione...” lub ,,...ztowione
w wodach $rédlgdowych...” lub ,,..wyhodowane...” [Rozp. (UE) nr 1379/2013]. Obszarem
potowu lub produkcji jest akwen, na ktérym te produkty ztowiono, lub kraj, w ktérego
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wodach je wyhodowano. Informacje te podaje sie tacznie, np. dla pstraga teczowego
z polskiej hodowli bedzie to ,wyhodowane w Polsce”, zas dla sledzia z potowdw battyckich
»Ztowione w Morzu Battyckim”.

Narzedzia potowowe, o ktérych mowa w rozp. (UE) nr 1379/2013, art. 35 ust. 1 i w
zatgczniku 1l do tego rozporzadzenia, ktdrych podawanie dla wybranych produktow
rybotéwstwa i akwakultury jest niezbedne, to: niewody, wtoki, sieci skrzelowe i podobne,
sieci okrgzajgce i podrywki, haki i liny, dragi i putapki.

Wazng kwestig jest prawidtowe oznakowanie obszaru potowdw morskich. Dla potowdw
z obszaréw innych niz FAO 27, tj. Atlantyk Poétnocno-Wschodni oraz FAO 37 Morze
Srédziemne i Morze Czarne, mozna w drodze odstepstwa podawaé tylko nazwe obszaru
FAO, np. FAO 47, Atlantyk Potudniowo-Wschodni. Mape z obszarami FAQ, przedstawiono
narys. 6.1.

Rys. 6.1. Gtéwne obszary potowu FAO dla celéw statystycznych.
Zrédto: FAO [2015].

Zatem w przypadku obszaréw FAO 27 i FAO 37 konieczne jest podawanie podobszaréw
lub rejondw potowowych. Przyktad uscislenia dla obszaru potowu FAO 27 (pogrubiong
czcionkg) przedstawiono w tabeli 6.3.

Tabela 6.3. Przyktad uscislenia obszaru potowu dla FAO 27.

Obszar 27, Czes¢ potnocno-wschodnia Oceanu Atlantyckiego

Podobszar Np. 27.3, Skagerrak, Kattegat, Sund, Morze Beftow i Morze
Battyckie

Rejon Np. 27.3.d, Morze Battyckie

Sl Np. 27.3.d.26, Wschodnia cze$¢ potudniowo-srodkowego
Battyku

Kwadrat ICES Np. 38G9

Kwadrat rybacki Np. T5

Punkt o wspotrzednych | Np. 54°35’ szer. geogr., 19°15’ dtug. geogr.
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Obszar FAO 27 jest podzielony na wiele podobszaréow i rejondw, co przedstawiajg
ponizsze rysunki 6.2 i 6.3. Jednym z jego rejondw jest Morze Battyckie. W przypadku
potowdw na Morzu Battyckim minimalng informacjg o obszarze potowu jest podanie rejonu
FAO 27.11l.d Morze Battyckie. Bardziej szczegétowa identyfikacja potowu, np. do kwadratow
ICES lub rybackich, jest wymagana przy sprawozdawczosci potowowej, gdy umozliwia to
sprawdzenie wielkosci potowdw z przyznanymi limitami w tych podrejonach, nie zas przy
znakowaniu produktow dla konsumenta. Podrejony Morza Battyckiego przedstawiono na
rys. 6.4.

Rys. 6.2. Rejony i podrejony potowdw na Atlantyku Pétnocno-Wschodnim.

Zrédto: FAO [2020].

Rys. 6.3. Rejony i podrejony potowdw na Atlantyku Pétnocno-Wschodnim.

Zrédto: FAO [2020].
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Rys. 6.4. Podrejony potowu na Morzu Battyckim.
Zrédto: FAO [2020].

Rozp. (UE) nr 1137/2013 w art. 38 ust. 2 okresla, iz poza informacjami, o ktérych mowa
w ust. 1, podmioty gospodarcze mogg precyzyjniej wskazaé obszar potowu lub produkcji.
Oznaczato, ze np. ryby z potowdw battyckich mogg by¢ opisane nawet kwadratem rybackim.

JAK OZNAKOWYWAC PARTIE MIESZANE?

Jezeli do sprzedazy konsumentowi finalnemu lub zaktadowi zywienia zbiorowego
oferowany jest produkt mieszany sktadajacy sie z tych samych gatunkow, ale
otrzymanych réznymi metodami produkcji, dla kazdej partii wskazuje sie metode
produkcji.

Jezeli do sprzedazy konsumentowi finalnemu Ilub zaktadowi zywienia
zbiorowego oferowany jest produkt mieszany sktadajgcy sie z takich samych
gatunkéw, ale otrzymanych z réznych obszaréw potowdw lub z réznych panstw,
w ktérych hodowane s3 ryby, wskazuje sie co najmniej pochodzenie geograficzne
partii, ktéra jest najbardziej reprezentatywna pod wzgledem ilosci, tacznie ze
wskazaniem, ze produkty pochodza takze z innych obszaréw potowoéw lub obszaréw
hodowli ryb.

Rozp. (UE) nr 1379/2013, art. 35 ust. 3.
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Przyktad wyjasniajacy powyzsze zapisy przedstawiono w tabeli 6.4.

Tabela 6.4. Zastosowanie wymagan zawartych w art. 35 ust. 3 rozp. (UE) nr 1379/2013.

Przyktadowe metody produkcji Rysunek gatunku
Salmo salar — fosos atlantycki

Metody produkgji:

P Ztowione w Morzu Battyckim,
» Wyhodowane w Norwegii,

Nalezy wskazac obie metody produkcji.
Oncorhynchus mykiss — pstrag teczowy

Metody produkcji:

» Wyhodowane w Polsce,
» Wyhodowane w Turcji,
Nalezy wskazaé kraj, z ktérego pochodzi

wiekszos$¢ partii produktu oraz dopisaé,
ze ryby pochodzg takze z innego kraju.

Zrédto rysunkéw: Atlas ryb [2020].

Podobnie jak w rozp. (WE) nr 1224/2009, takze w omawianym rozporzgdzeniu
wskazano, ze panstwa cztonkowskie mogg zwolni¢ z wymogdw dotyczacych informowania
o pochodzeniu oraz metodach produkcji w przypadku matych ilosci produktow
sprzedawanych konsumentom bezposrednio ze statkédw rybackich, pod warunkiem,
ze wartos$¢ tych produktow nie przekroczy wartosci okreslonej w rozp. (WE) nr 1224/2009,
art. 58 ust. 8. Obecnie jest to 50 euro dziennie. Jest to utatwienie dla matego handlu rybnego
bezposrednio z jednostek potowowych, ktére gwarantujg pochodzenie tych produktéw.

Rozp. (UE) nr 1379/2013, art. 39, odnosi sie takze do dodatkowych dobrowolnych
informacji, ktére moga by¢ przekazywane konsumentom wraz z produktem rybnym. Mogg
to by¢ nastepujgce informacje:

a) data ztowienia produktow rybotéwstwa lub zbioru produktéw akwakultury,

b) data wytadunku produktéw rybotéwstwa lub informacje dotyczace portu, w ktérym te
produkty zostaty wytadowane,

c) bardziej szczegétowe informacje dotyczgce kategorii narzedzia potowowego, zgodnie
z wykazem w drugiej kolumnie w zatgczniku Ill,

d) w przypadku produktéw rybotéwstwa pochodzacych z potowdw na morzu, panstwo
bandery statku, ktory dokonat potowu tych produktow,

e) informacje o $rodowisku,

f) informacje o charakterze etycznym lub spotecznym,

g) informacje o technologii produkcji i praktykach produkcyjnych,

h) informacje o zawartosci sktadnikéw odzywczych w produkcie [Rozp. (UE) nr 1379/2013].
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Informacje te mogg by¢ przekazywane w postaci kodu QR. Nie mogg one wykluczaé
podawania informacji obligatoryjnych zawartych w podanych wyzej przepisach i ich
umieszczenie powinno by¢ wczesniej w petni zweryfikowane, by nie wprowadzaé
konsumenta w btad [Rozp. (UE) nr 1379/2013].

Z punktu widzenia przetworcéw rybnych istotnymi aktami prawnymi w zakresie jakosci
handlowej produktdw rybnych sg rozporzadzenia dotyczace konserwowanych sardynek
i produktéw pokrewnych sardynce oraz konserwowanego tunczyka, pelamidy i tunka.
S3 to obecnie jedne z nielicznych obowigzujgcych aktéw prawnych dotyczacych jakosci
produktéw rybnych, a ich opracowanie byto konieczne z uwagi na potrzebe uregulowania
europejskiego rynku tych produktow.

Wspdlne normy dla konserwowanych sardynek i produktéw pokrewnych sardynce
ustanowiono w rozp. Rady (EWG) nr 2136/89. Dokument ten zmieniono w 2003 r.,
rozszerzajac zakres konserwowanych produktéw pokrewnych sardynce [Rozp. (EWG)
nr 1236/89].

Produkty objete zakresem rozporzgdzenia (EWG) nr 2136/89:

1. ,Konserwowane sardynki” - oznaczajgce produkty przetworzone z ryb z gatunku
Sardina pilchardus;

2. ,Konserwowane produkty pokrewne sardynce” - oznaczajgce produkty
stanowigce przedmiot obrotu i prezentowane w ten sam sposdb, co
konserwowane sardynki, oraz przetworzone z ryb z nastepujgcych gatunkow:

a) Sardinops melanosticus, S. neopilchardus, S. ocellatus, S. sagax, S. caeryleus;
b) Sardinella aurita, S. brasiliensis, S. maderensis, S. longiceps, S. gibbosa;
c) Clupea harengus;

d) Sprattus sprattus;

e) Hyperlophus vittatus;

f)  Nematalosa vlaminghi;

g) Etrumeus teres;

h) Ethmidium maculatum;

i)  Engraulis anchoita, E. mordax, E. ringens;

i)  Opisthonema oglinum;

k) Strangomera bentincki.

Wprowadzane do obrotu jako konserwowane sardynki i opatrywane opisem
handlowym okreslonym w art. 7 mogg by¢ jedynie produkty spetniajgce ponizsze
wymagania:

— muszg by¢ objete kodami CN 1604 13 11, 1604 13 19 i ex 1604 20 50,
— wyprodukowane wytgcznie z ryb gatunku Sardina pilchardus Walbaum,

— zapakowane wraz z odpowiednig zalewa w hermetycznie zamknietych
opakowaniach,

— poddane sterylizacji przy uzyciu odpowiedniego przetwarzania.

Rozp. (EWG) nr 2136/89, art. 1a i 2.
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Informacje zawarte w rozp. (EWG) nr 2136/89 uscislajg, ze konserwowang sardynkg
mogg by¢ jedynie produkty przetworzone z ryb z gatunku Sardina pilchardus. Zas produkty ze
szprota czy sledzia sg konserwowanymi produktami pokrewnymi sardynce. Jednakze
w rozporzgdzeniu w art. 7a dopuszczono, by produkty pokrewne sardynce mogty byc
przedmiotem obrotu we Wspdlnocie z zastosowaniem opisu handlowego sktadajgcego sie
zwyrazu ,sardynki” potgczonego z nazwa systematyczng gatunkuiobszaru geograficznego, na
ktérym go ztowiono. Dane okreslajace gatunek ryby zamieszczone na opakowaniu muszg by¢
czytelneiwyrazne,anazwasystematycznamusizawiera¢wkazdymprzypadkunazwerodzajowa
i szczegdtowe nazwy tacinskie.

Sardynki wprowadzane do obrotu muszg by¢ odpowiednio odgtowione, pozbawione
skrzeli, ptetwy ogonowej i organéw wewnetrznych z wyjgtkiem ikry, mlecza i nerek oraz
— zaleznie od przyjetej postaci — pozbawione kregostupa i skory [Rozp. (EWG) nr 2136/89,
art. 3]. Rozporzadzanie dotyczgce konserwowanych sardynek i produktéw pokrewnych
sardynce okresla rowniez w art. 4, ze konserwowane sardynki mogg by¢ wprowadzane
do obrotu w postaci: sardynek (ryb odgtowionych bez organéw wewnetrznych i ptetwy
ogonowej) sardynek bez osci (tj. sardynek bez kregostupa), sardynek bez skéry i osci,
filetéw z sardynki, korpuséw sardynek oraz innych postaci, pod warunkiem, ze réznig sie
one od wczes$niej wymienionych.

W art. 5-6 rozp. (EWG) nr 2136/89, okreslono takze, jakie zalewy mogg by¢ zastosowane
do konserwowanych sardynek, a takze jakie wymagania minimalne muszg spetnia¢ produkty
z konserwowanych sardynek po sterylizacji.

Z punktu widzenia znakowania produktow istotne sg takze proporcje miedzy masg
sardynek w opakowaniu po sterylizacji, a masg netto produktu, wyrazone w gramach.
Stosunek ryby do zalewy nie powinien by¢ nizszy niz:

e 70% w przypadku oleju z oliwek, innych rafinowanych olejéw, sosu wtasnego oraz
marynaty z zawartoscig lub bez zawartosci wina,

e  65% w przypadku sosu pomidorowego,

e  50% w przypadku innych zalew [Rozp. (EWG) nr 2136/89].

Jakos¢ handlowa produktéw konserwowanych z sardynek i gatunkéw pokrewnych
jest kontrolowana przez pracownikéw Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-
Spozywczych.

Rozp. (EWG) nr 1536/92 dotyczgce konserwowanego turiczyka zostato opublikowane
w 1992 roku w celu ujednolicenia europejskiego rynku dla tego produktu. Okreslono

w nim, jakie gatunki ryb moga by¢ sprzedawane jako konserwowany tunczyk i bonito, a po
sprostowaniu nazewnictwa w 2014 r., jako konserwowany tunczyk, pelamida i tunek.

Produkty objete zakresem rozporzadzenia (EWG) nr 1536/92:

1. ,Konserwowany tunczyk (oznaczony kodami CN 1604 14 10 oraz ex 1604 20
70) z gatunkow:

1. Gatunki z rodzaju Thunnus
a) albakora (Thunnus alalunga)
b) tunczyk zéttoptetwy (Thunnus [neothunnus] albacores)
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c) tunczyk btekitnoptetwy (Thunnus thynnus)
d) opastun (Thunnus [parathunnus] obesus)
e) pozostate gatunki z rodzaju Thunnus.
2. Pelamida i tunek
(Euthynnus [katsuwonus] pelamis).

2. ,Konserwowane pelamida i tunek (oznaczone kodami CN 1604 14 90, ex 1604
2050, 1604 19 30, ex 1604 20 70, ex 1604 19 99 oraz 1604 20 90) z gatunkdw:

1. Gatunkiz rodzaju Sarda
a) pelamida (Sarda sarda)
b) pelamida pacyficzna (Sarda chiliensis)
c) pelamida wschodnia (Sarda orientalis)
d) inne gatunki z rodzaju Sarda.

2. Gatunki z rodzaju Euthynnus, z wyjatkiem gatunku Euthynnus
(katsuwonus) pelamis

a) tunek atlantycki (Euthynnus alleteratus)
b) tunek wschodni (Euthynnus affinis)
c) tunek czarny (Euthynnus lineatus)
d) inne gatunki z rodzaju Euthynnus.
3. Gatunki z rodzaju Auxis

a) tazar (Auxis thazard)
b) Auxis rochei.

Rdézne gatunki nie mogg by¢ mieszane w tym samym opakowaniu.

Jednakze forma obrobki kulinarnej miesa tunczyka, pelamidy lub tunka
powodujaca zanik ich struktury miesniowej moze zawiera¢ mieso innych ryb, ktére
poddano tej samej obrébce, pod warunkiem ze przynajmniej 25% wagi netto bedzie
stanowi¢ tunczyk, pelamida lub tunek albo ich mieszanina.

Rozp. (EWG) nr 1536/92, art. 1a i 2.

W rozporzadzeniu szczegdtowo opisano, w jakiej postaci handlowej mogg wystepowac
konserwowane: tunczyk, pelamida lub tunek. Mogg to by¢: postac jednolita (caty plaster
ryby), kawatki, filety, ptatkioraz tunczyk rozdrobniony w strzepach. Mozliwe jest zastosowanie
innych postaci handlowych pod warunkiem wykazania tego w opisie handlowym.

Opis handlowy na opakowanie konserwowanego tunczyka, pelamidy i tunka powinien
zawierac:

e rodzaj ryby (tunczyk, pelamida lub tunek),
e postac handlowa, w ktérej ryba jest wprowadzona do obrotu,
e  opis zastosowanej zalewy [Rozp. (EWG) nr 1536/92].
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W przypadku konserwowanego tunczyka, pelamidy lub tunka w innych postaciach
handlowych niz opisano w rozporzadzeniu, lub z zastosowaniem innej obrébki kulinarnej
opis handlowy powinien zawiera¢:

e rodzaj ryby (tuiczyk, pelamida lub tunek),
e sprecyzowanie sposobu obrébki kulinarnej [Rozp. (EWG) nr 1536/92].

Opis handlowy konserwowanego tuniczyka, pelamidy i tunka nie moze pod zadnym
pozorem tgczy¢ stow ,tunczyk” ,pelamida” i ,tunek”.

W odniesieniu do znakowania produktéw rozp. (EWG) nr 1536/92, art. 6, podaje
proporcje miedzy masg ryb w opakowaniu po sterylizacji, a masg netto produktu, wyrazone
w gramach. Stosunek ryby do zalewy nie powinien by¢ nizszy niz:

e 70% w przypadku sosu wtasnego,

e 65% w przypadku oleju z oliwek, oleju roslinnego oraz innych rodzajéw zalew
okreslonych w sposdb jasny i przy uzyciu zwyczajowej nazwy handlowej [Rozp. (EWG)
nr 1536/92].

Jakos$¢ handlowa produktéw konserwowanych z tunczykéw, pelamid i tunkéw jest
réwniez kontrolowana przez pracownikow Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-
Spozywczych.

W przypadku znakowania produktéw rybnych warto takze dodaé, ze w rozp. (UE)
nr 1169/2011, zat. VI, wskazano, iz produkty rybotéwstwa, ktére mogg sprawiac wrazenie,
ze stanowig jeden kawatek ryby, a w rzeczywistosci sktadajg sie z réznych kawatkdéw
pofaczonych za pomoca innych skfadnikéw, w tym dodatkéw do zywnosci i enzymow
spozywczych, lub innymi sposobami, powinny by¢ opatrzone nastepujgcy informacja:
,»Z potgczonych kawatkow ryby”.

W zakresie znakowania produktow rybotowstwa i akwakultury nalezy réwniez wspomniec
o dobrowolnym znakowaniu produktow logami systemow certyfikujgcych, jak choéby ASC,
MSC czy BAP, ktore to systemy sg opisane w rozdziale 11. Po spetnieniu tych wymagan
i innych dobrowolnych systemoéw (tj. pozytywnym przejsciu procesu certyfikacyjnego),
mozna oznakowywacé produkty logiem danego systemu jednakze, jak w przypadku ASC czy
MSC, wymagane jest zatwierdzenie wzoroéw opakowan z tym logiem.

Na podstawie powyzszych zestawien przepisbw mozna stwierdzi¢, iz znakowanie
produktéw rybotowstwa i akwakultury jest zalezne od wielu czynnikdéw i opisane w kilku
aktach prawnych. Stad tez, aby prawidtowo znakowac te produkty, nalezy zapoznac sie
szczegdtowo z przepisami dotyczgcymi znakowania, a takze regularnie sprawdzac¢ zmiany
w tych przepisach, by informacje przekazywane konsumentom byty zawsze z nimi zgodne.
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WYMAGANIA DLA POSZCZEGOLNYCH
7 RODZAJOW PRZETWORSTWA

dr inz. Bogustaw Pawlikowski

Wymagania dotyczgce warunkéw higieny oraz zasad wytwarzania, przechowywania
i obrotu handlowego okreslonych grup towarowych produktéw rybnych zawarte sg
w obowigzujgcych aktualnie rozporzadzeniach Unii Europejskiej (UE), przepisach prawnych
FDA (USA), krajowych rozporzadzeniach, zalecanych miedzynarodowych kodeksach dobrych
praktyk produkcyjnych FAO/WHO, przewodnikach i poradnikach FDA (USA), w tym ,Fish and
Fishery Products Hazards and Control”, a takze procedurach i standardach opracowanych
przez specjalistyczne instytucje, w tym Institute for Thermal Processing Specialists (IFTPS,
USA).

Dodatkowe informacje na ten temat mozna réwniez znalez¢ w uchylonych obecnie
rozporzgdzeniach krajowych oraz nieobligatoryjnych normach przedmiotowych, a takze
w branzowych instrukcjach technologicznych wydanych przez Centralne Laboratorium
Przemystu Rybnego na przetomie lat 70. i 80. ubiegtego wieku, przy czym nalezy pamietac,
ze czes¢ informacji zawartych w tych dokumentach moze by¢ nieaktualna.

7.1. Swieze i mechanicznie oddzielone produkty rybotéwstwa
7.1.1. Swieze produkty rybotéwstwa

Ryby i inne zwierzeta pochodzenia wodnego nalezg do najwazniejszych pod wzgledem
iloSciowym i odzywczym surowcéw zywnosciowych. Do produktéw rybotdéwstwa zaliczane
sq wszystkie zwierzeta morskie i stodkowodne (z wyjatkiem zywych matzy, szkartupni,
ostonic i $limakéw morskich, takze wszystkich ssakéw, gadow i zab), dzikie lub pochodzace
z chowu i hodowli, oraz wszystkie ich jadalne formy, czesci, np. ikra, i pochodzace z nich
produkty [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Natomiast do swiezych produktéw rybotdwstwa zaliczane sg wszystkie produkty,
w cafosci, nieprzetworzone lub wstepnie przetworzone, nieopakowane, pakowane
bez modyfikacji atmosfery lub pakowane w modyfikowanej atmosferze, ktére w celu
przedtuzenia ich trwatosci, nie zostaty poddane zadnemu procesowi utrwalajgcemu poza
schtodzeniem [Rozp. MRIRW z dnia 17 pazdziernika 2003 r.].

Swieze produkty rybotdwstwa po ztowieniu nalezy chronié¢ przed zanieczyszczeniem
oraz przed wptywem stonca i innych zrédet ciepta. Z tego wzgledu produkty rybotéwstwa
po ztowieniu, inne niz trzymane w stanie zywym, oraz produkty wstepnie przetworzone,
jak najszybciej poddaje sie schtodzeniu. W przypadku gdy nie jest to mozliwe, produkty
rybotéwstwa trzeba jak najszybciej wytadowaé na lad i przechowywaé w warunkach
chtodniczych, w temperaturze zblizonej do temperatury topnienia lodu [FAO, 2003].

Procesy psucia sie swiezych produktéw rybotéwstwa spowodowane sg dwoma
podstawowymi przemianami:
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a) biochemicznymi z udziatem enzymdw trawiennych, przebiegajagcymi w ztowionych
surowcach w sposéb niekontrolowany,

b) mikrobiologicznymi z udziatem drobnoustrojéw znajdujacych sie na powierzchni i we
wnetrznosciach ztowionych ryb.

Obowigzuje zasada, ze im temperatura przechowywania Swiezych produktéw
rybotéwstwa jest blizsza temperatury topnienia lodu, tym wolniejszy jest przebieg procesow
psucia sie tych produktéw.

Z tego wzgledu swieze produkty rybotoéwstwa wymagajg od przetwdrcow Scistego
przestrzegania wymogu przechowywania ich w niskich temperaturach, aby wyeliminowa¢
ryzyko wzrostu drobnoustrojéw chorobotwdrczych. Zastosowanie szybkich metod
schtodzenia produktéw rybotéwstwa powoduje znaczne przedtuzenie fazy przygotowawczej
cyklu rozwojowego drobnoustrojow. Temperatury chtodnicze wptywajg bardziej na
wydtuzenie okresu rozwoju bakterii mezofilnych niz bakterii psychrofilnych. Decydujacy
wptyw na procesy psucia zachodzgce w produktach rybotéwstwa majg bakterie z rodzaju
Pseudomonas. Z tego wzgledu najwieksze zmiany chemiczne i sensoryczne produktow
wystepujg w okresie intensywnego namnazania sie bakterii Pseudomonas fragi. llosc¢
bakterii Pseudomonas w s$wiezych produktach rybotéwstwa bezposrednio po ztowieniu
jest niewielka, a podczas sktadowania chtodniczego moze ona stanowi¢ wiekszos¢ w catej
populacji bakterii [Sikorski, 2004].

Chtodzenie

Chtodzenie polega na obnizeniu temperatury produktéw rybotéwstwa za pomocg
odpowiednich metod do temperatury nie nizszej od 0°C. Aby w petni wykorzystac
utrwalajace dziatanie chtodzenia, surowce rybne nalezy schtodzi¢ natychmiast po ztowieniu
i nieprzerwanie utrzymywaé je w temperaturze bliskiej temperatury topnienia lodu,
w zakresie temperatur od 0°C do 4°C, az do momentu przerobu, obrébki kulinarnej lub
sprzedazy [FAO, 2003].

Lodowanie

Lodowanie jest metodg chtodzenia produktow rybotéwstwa za pomocg rozdrobnionego
lodu, uzyskanego z wody pitnej lub z czystej wody morskiej, nie zawierajgcej zanieczyszczen
chemicznych lub biologicznych w ilosciach szkodliwych dla zdrowia ludzkiego. Metoda
ta polega na przesypaniu odpowiednig iloscig rozdrobnionego lodu poszczegdlnych
warstw surowca umieszczonego w grodziach tadowni statku rybackiego, skrzynkach lub
w pojemnikach transportowych, w celu szybkiego schtodzenia do temperatury bliskiej
temperatury topnienia lodu. Efektywnos¢ chtodzenia lodem jest tym wieksza, im drobniejszy
jest 16d i mniejsza grubos$¢ warstw ryb znajdujgca sie miedzy warstwami lodu. Np. podczas
transportu surowca w opakowaniu transportowym powinno by¢é maksymalnie 3/4 masy
ryb i minimum 1/4 masy lodu, rbwnomiernie rozmieszczonego pomiedzy poszczegdlnymi
warstwami ryb. llos¢ lodu moze by¢ zmniejszona lub zwiekszona w zaleznosci od warunkow
transportu (lokalny transport izotermiczny), temperatury otoczenia, przeznaczenia
produktu, czasu transportu itp. Poniewaz filety rybne nie powinny mie¢ bezposredniego
kontaktu z lodem, nalezy je oddzieli¢ od lodu za pomoca folii z tworzywa sztucznego.
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Trwatos¢

Trwato$¢ swiezych produktéw rybotowstwa zalezy od wielu czynnikéw, w tym od
gatunku ryb i ich cyklu rozwojowego, intensywnosci odzywiania sie oraz rodzaju pokarmu.
Przedtuzenie okresu trwatosci produktéw rybotowstwa jest wynikiem obnizenia szybkosci
przemian mikrobiologicznych zgodnie z regutg van’t Hoffa, przy czym bakterie wywotujace
zatrucia i zakazenia pokarmowe w wiekszosci nie rozwijajg sie w temperaturze nizszej niz
3°C. Jednakze niektdre chorobotwdrcze bakterie, w tym Listeria monocytogenes, mogg
rozwijac sie w nizszym zakresie temperatur, nawet okoto 0°C.

Ryby o duzej aktywnosci metabolicznej i delikatnej strukturze tkanki miesniowej,
drobne ryby pelagiczne o duzej zawartosci ttuszczu, s bardziej narazone na procesy psucia
i majg krotsze okresy trwatosci niz ryby denne (np. ptastugi), ryby duze, o niskiej zawartosci
ttuszczu, a takze ryby, w ktorych proces stezenia posmiertnego przebiega stosunkowo dtugo.

Do innych czynnikdéw majgcych wptyw na trwatos¢ swiezych produktow rybotéwstwa

Wymagania dotyczace swiezych produktéw rybotéwstwa

e W przypadku, gdy niepakowane, S$wieze produkty rybotéwstwa nie s3
rozprowadzane, wysytane, wstepnie przetworzone lub przetwarzane,
niezwtocznie po dostarczeniu do zaktadu, nalezy zapewnic¢ ich przechowywanie
pod warstwa lodu, w odpowiednich pojemnikach. Warstwa lodu przykrywajaca
produkty musi by¢ uzupetniana tak czesto, jak jest to konieczne.

e Pakowane swieze produkty rybotéwstwa muszg zosta¢ schtodzone do
temperatury zblizonej do temperatury topnienia lodu.

e Operacje odgtawiania i patroszenia produktéw rybotéwstwa nalezy wykonywac
w warunkach higienicznych i mozliwie jak najszybciej po odtowieniu lub
wytadowaniu na lad. Niezwtocznie po wykonaniu operacji obrébki wstepnej
produkty nalezy doktadnie umy¢.

e Operacje filetowania i porcjowania produktéw rybotéwstwa nalezy wykonaé
w sposéb uniemozliwiajacy zanieczyszczenie i zepsucie sie filetéw lub ptatéw.
Filety lub ptaty nie mogg pozostawac na stotach roboczych dtuzej niz wymaga
tego ich wstepne przetwarzanie. Filety lub ptaty nalezy umiesci¢ w opakowaniach
jednostkowych lub, w razie koniecznosci, w opakowaniach zbiorczych, oraz
schtodzié¢ jak najszybciej po ich wstepnym przetworzeniu.

e Pojemniki uzywane do transportu lub przechowywania niepakowanych, wstepnie
przetworzonych $wiezych produktow rybotéwstwa, przykrytych warstwa
lodu, muszg zapewniaé, aby woda powstata w wyniku topienia lodu nie miata
stycznosci z tymi produktami.

e (Cate lub patroszone swieze produkty rybotéwstwa mozna transportowaé
i przechowywa¢ na poktadzie statku w oziebianej wodzie. Mozna je takze
dalej transportowaé w oziebianej wodzie po wytadowaniu na lad lub z zaktadu
akwakultury, do czasu ich dostawy do pierwszego zaktadu na Iadzie wykonujgcego
inne czynnosci niz transport czy sortowanie.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. Ill A.
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nalezg: rejon i sezon potowu, metoda potowu oraz sposéb zatadunku, wytadunku
i przechowywania ryb na statku (np. lodowanie w pojemnikach lub przechowywanie
w oziebionej wodzie morskiej RSW/CSW).

Trwatos¢ swiezych produktow rybotéwstwa zalezy nie tylko od szybkosci schtodzenia
oraz ich jakosci i kondycji, ale takze od warunkdw higienicznych na pokfadzie i w fadowniach
statku rybackiego [Sikorski, 2004].

Temperatura jest najistotniejszym czynnikiem wptywajgcym na szybkos¢ zmian jakosci
oraz rozwdéj mikroorganizmow w swiezych produktach rybotéwstwa. W przypadku gatunkéw
podatnych na powstawanie histaminy, kontrola czasu i temperatury jest najbardziej
efektywng metoda zapewnienia ich bezpieczenstwa zdrowotnego. Z tego wzgledu istotne
jest, aby sSwieze produkty rybotéwstwa, ktére powinny byc¢ schtodzone, byty przechowywane
w temperaturze bliskiej 0°C, gdy tylko jest to mozliwe.

Wstepnie przetworzone produkty rybotowstwa

Wstepnie przetworzone produkty rybotéwstwa sg to produkty poddane operacjom
obrébki wstepnej naruszajacym ich pierwotng strukture anatomiczng jak odgtawianie,
odgardlanie, patroszenie, porcjowanie, filetowanie, odskdrzanie, docinanie (trymowanie)
lub rozdrabnianie [PN-A-86770:1999]. Operacje wstepnego przetwarzania produktéw
rybotéwstwa wykonuje sie starannie, w sposéb uniemozliwiajacy ich zakazenie, skazenie
lub zanieczyszczenie.

Na rys. 7.1.1 zamieszczono schemat technologiczny procesu produkcji filetéw swiezych,
chtodzonych, pakowanych w zmodyfikowanej atmosferze (MAP), rozdrobnionego miesa
rybnego oraz filetdéw mrozonych. Wymagania odnoszace sie do poszczegdlnych proceséw
technologicznych na schemacie zostaty opisane w rozdziale 7.1 i rozdziale 7.2.

Oceny jakosci

Specyfikacja jakosciowa swiezych produktéw rybotéwstwa moze zawiera¢ nastepujgce
informacje:

a) witasciwosci organoleptyczne, takie jak: wyglad, zapach, tekstura,
b) chemiczne wskazniki $swiezosci lub zanieczyszczenia, na przyktad: catkowity azot

lotnych zasad amonowych (N-LZA), histamina, metale ciezkie, pozostatosci pestycydow,
azotany,

c) wskazniki mikrobiologiczne,
d) zanieczyszczenia mechaniczne (ciata obce),

e) parametry morfometryczne, na przyktad dtugosc catkowita, masa, liczba ryb na kg.

Pracownikom odpowiedzialnym za obrébke ryb i postepowanie z nimi nalezy umozliwié¢
szkolenie z zakresu identyfikacji poszczegdlnych gatunkéw i specyfikacji jakosciowej
produktéw, aby zapewni¢ bezpieczenstwo wytwarzanych produktow. Szczegdlng uwage
nalezy zwrdci¢ na przyjmowanie i sortowanie ryb, ktére stanowig zagrozenie biotoksynami,
histaming oraz pasozytami. Personel zajmujgcy sie obrébka wstepng surowca powinien
posiadaé¢ umiejetnosci w zakresie oceny jakosci sensorycznej, aby zapewni¢ spetnianie
przez surowce rybne okreslonych wymagan jakosciowych.
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Rys. 7.1.1. Schemat technologiczny procesu produkcji rybnych pétproduktéw chtodzonych
lub mrozonych.

Przechowywanie
zamrazalnicze

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie rys. 9.1 FAO [2003].

Surowce rybne wymagajgce patroszenia powinny zosta¢ po przyjeciu do zaktadu
efektywnie i starannie oprawione, bez zbednych opdznien, aby unikng¢ zanieczyszczenia.
Nalezy wysortowac surowce rybne zawierajgce substancje szkodliwe dla zdrowia, ktérych
nie mozna wyeliminowac¢ lub ograniczy¢ do akceptowalnego poziomu w procesie ich
przetwarzania.
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Wymagania dotyczgce histaminy

Czas i temperatura podstawowych operacji i proceséw technologicznych powinny by¢
tak ustalone, aby zapobiec nadmiernemu gromadzeniu sie histaminy w tkance surowcow,
potproduktow i produktow wytwarzanych zwtaszcza z takich gatunkow ryb, jak makrelowate
(Scombridae), sledziowate (Clupeidae), sardelowate (Engraulidae), koryfenowate
(Corypheaenidae), tasergalowate (Pomatomidae) czy makreloszowate (Scomberesocidae).

W poradniku Fish & Fishery Products Hazards and Controls Guidance [FDA, 2020]
okreslone zostaty limity temperaturowo-czasowe w celu zapobiegania gromadzeniu sie
histaminy w produktach rybotéwstwa podczas ich przechowywania i przetwarzania.

Zgodnie z tymi zalecaniami ryby cate z gatunkéw podatnych na gromadzenie histaminy
powinny zosta¢ po ztowieniu schtodzone tak szybko jak tylko jest to mozliwe. Dokonuje
sie tego za pomocg lodu, schtodzonej wody morskiej, mieszaniny lodu z wodg lub solanki,
obnizajac ich temperature do poziomu 4,4°C lub nizszej, w czasie nie dtuzszym niz 6 godzin,
liczac od czasu ich $mierci, jezeli przebywaty w temperaturze powietrza lub wody powyzej
28,3°C; oraz w czasie nie dtuzszym niz 9 godzin, liczac od czasu ich $mierci, jezeli przebywaty
w temperaturze powietrza lub wody 28,3°C lub nizszej.

Natomiast ryby, ktére zostaty poddane przed ich schtodzeniem obrdbce wstepnej
poprzez odgardlanie lub patroszenie, powinny po ztowieniu zosta¢ schtodzone tak szybko
jak to mozliwe za pomocg lodu, schtodzonej wody morskiej, mieszaniny lodu z wodg lub
solanki, do temperatury 4,4°C lub nizszej, w czasie nie dtuzszym niz 12 godzin, liczagc od
czasu ich $mierci.

ZgodniezzalecaniamiFDA[2020] wcatym cyklu produkcyjnymzwigzanymzwytwarzaniem
produktow rybotowstwa, z udziatem gatunkow ryb podatnych na gromadzenie sie histaminy,
ktére nie byty uprzednio mrozone lub nie byty poddane skutecznej cieplnej obrébce w celu
zniszczenia drobnoustrojéw uczestniczagcych w powstawaniu histaminy:

a) surowce, potprodukty i produkty nie moga by¢ wystawione na dziatanie temperatury
otoczenia powyzej 4,4°C w czasie dtuzszym niz 4 godziny, jezeli w jakiejkolwiek czesci
tego czasu temperatura otoczenia byta powyzej 21,1°C,

b) surowce, potprodukty i produkty nie mogg by¢ wystawione na dziatanie temperatury
otoczenia powyzej 4,4°C w czasie dtuzszym niz 8 godzin, pod warunkiem, ze podczas
tego czasu temperatura otoczenia nie przekroczyta 21,1°C.

Natomiast w odniesieniu do produktow rybotéwstwa, ktdre zostaty uprzednio zamrozone
lub poddane obrdbce cieplnej, skutecznej dla zabicia bakterii tworzgcych skombrotoksyne
(histamine) i nastepnie podlegajg dalszemu przetwarzaniu w sposdb, w ktérym mozliwe
jest ponowne ich zakazenie mikrobiologiczne bakteriami wytwarzajgcymi skombrotoksyne
(np. przez kontakt ze Swiezym surowcem, pracownikami lub po wprowadzeniu dodatkowych
sktadnikéw):

a) nie mogy by¢ wystawione na dziatanie temperatury otoczenia powyzej 4,4°C w
czasie dtuzszym niz 12 godzin, jezeli w jakiejkolwiek czesci tego czasu temperatura
przekroczyta 21,1°C,

b) nie mogg by¢ wystawione na dziatanie temperatury otoczenia powyzej 4,4°C w czasie
dtuzszym niz 24 godziny, pod warunkiem, ze podczas tego czasu temperatura nie
przekroczyta 21,1°C.
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Wymagania dotyczgce pasozytow

Zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 852/2004,
zaden z surowcow lub skfadnikéw uzywany w przetwarzaniu produktéw, nie bedzie
akceptowany przez podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze, jezeli wiadomo
jest, lub istnieje podejrzenie, ze moze on by¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi
mikroorganizmami, toksyczny, zepsuty albo niewiadomego pochodzenia, w takim zakresie,
ze nawet po normalnym sortowaniu, procedurach przygotowawczych lub przetwdrczych,
zastosowanych zgodnie z zasadami higieny przez podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa
spozywcze, nie bedzie sie nadawac do spozycia przez ludzi.

W Swiezych produktach rybotowstwa mogg wystepowac pasozyty, z ktdrych wiekszosc,
jak tasiemce, kolcogtowy i niektére gatunki nicieni, bytuje w przewodzie pokarmowym
surowcow rybnych, zwykle usuwanym podczas obrébki wstepnej (patroszenia). Wsrod
pasozytow ryb battyckich, w tym w dorszach, istniejg pasozyty gniezdzgce sie watrobie
i przewodzie pokarmowym, ktore mogg migrowac takze do tkanki miesniowe;j. Sg to larwy
nicieni nalezagcych do rodziny Anisakidae (Anisakis simplex, Pseudoterranova decipiens,
a takze Contracaecum osculatum i Hysterothylacium aduncum), ktére mogg by¢ grozne
dla zdrowia cztowieka, jezeli zostang spozyte w stanie zywym. Nicienie z tego rodzaju
wystepujg powszechnie w morzach i oceanach, zarazajac gtowonogi (katamarnice i matwy),
dorsze, makrele, morszczuki, tunczyki, sardynki, sledzie, turboty, halibuty, witlinki, rdzawce,
czarniaki i wiele innych gatunkdw ryb. Zywicielami ostatecznymi nicieni z rodzaju Anisakis
sg walenie (m.in. morswiny), podczas gdy foki zamykajg cykl zyciowy Contracaecum
osculatum i Psedoterranova spp. [MIR, 2018].

Ze wzgledu na zagrozenia dla zdrowia konsumentow podmioty prowadzace
przedsiebiorstwa spozywcze zobowigzane sg zapewnié, aby przed wprowadzeniem do
obrotu produkty rybotéwstwa zostaty poddane kontroli w celu wykrycia widocznych
pasozytow. Przedsiebiorstwa te nie mogg wprowadza¢ do obrotu w celu spozycia przez
ludzi produktow rybotéwstwa, ktére w sposdb widoczny sg zanieczyszczone pasozytami.
Obowigzuje ogdlna zasada, ze podczas produkcji nalezy sprawdzac¢ obecnos¢ pasozytéw
w patroszonych rybach, lub ich czesciach anatomicznych, przeznaczonych do spozycia przez
ludzi.

Kontrola wzrokowa obecnosci pasozytow

Podczas obrobki wstepnej produktéw rybotéwstwa nalezy sprawdzac¢ (kontrola
wzrokowa) obecnosc¢ pasozytéw w patroszonych rybach, ich jamach brzusznych, watrobach,
ikrze lub mleczu, przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Zgodnie z rozp. (WE) nr 2074/2005 kontrola wzrokowa filetéw lub ptatow rybnych musi
by¢ przeprowadzana przez wykwalifikowany personel podczas wykrawania i po filetowaniu,
lub cieciu na ptaty [Rozp. (WE) nr 2074/2005]. Jezeli badanie indywidualne nie jest mozliwe
z powodu wielkosci filetdw lub czynnosci zwigzanych z filetowaniem, nalezy sporzadzi¢ plan
pobierania probek, do ktérego ma wglad wtasciwy organ, zgodnie z rozp. (WE) nr 853/2004,
zat. 11, sek. VIII, rozdz. Il, pkt 4. W przypadku gdy oswietlanie filetéw sztucznym $wiattem
jest konieczne z technicznego punktu widzenia, nalezy je uja¢ w planie pobierania prébek.

Zgodnie z wytycznymi Komisji Europejskiej (SANCO/10098/2009 Rev. 3) [Komisja
Europejska, 2009] metody destrukcyjne, takie jak metoda wytrawiania, nie mogg by¢
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stosowane w trakcie badania wzrokowego i kontroli wzrokowej do okreslenia, czy produkty
rybotéwstwa sg ,,w sposdb widoczny zanieczyszczone” pasozytami. Analizujac, czy ,,produkt
rybotéwstwa” jest ,w sposéb widoczny zanieczyszczony” pasozytami, w celu dokonania
oceny, czy mozna go wprowadzi¢ do obrotu, czy tez nie, nalezy wprowadzi¢ rozrdznienie

Kontrola wzrokowa obecnosci pasozytow

1.

Kontrola wzrokowa jest przeprowadzana na reprezentatywnej liczbie prébek.
Personel odpowiedzialny za zaktady na lgdzie i wykwalifikowany personel na
pokfadzie statkéw-przetwdrni okresla skale i czestotliwos¢ kontroli, biorgc
pod uwage typ produktéw rybotéwstwa, ich pochodzenie geograficzne
oraz wykorzystanie. Podczas produkcji wykwalifikowany personel musi
przeprowadzi¢ kontrole wzrokowa wypatroszonych ryb obejmujacy jamy
brzuszne, watroby i ikry przeznaczone do spozycia przez ludzi. W zaleznosci od
stosowanego systemu patroszenia nalezy przeprowadzi¢ kontrole wzrokowa:

a) wprzypadkupatroszeniarecznego, wsposob ciggty przezosobe patroszaca
W czasie patroszenia i mycia,

b) w przypadku patroszenia mechanicznego, przez badanie prébek
przeprowadzane na reprezentatywnej liczbie probek nie mniejszej niz
10 ryb na partie.
Kontrola wzrokowa filetéw rybnych lub pfatéw rybnych musi by¢
przeprowadzana przez wykwalifikowany personel podczas wykrawania i po
filetowaniu lub cieciu na pfaty. Jezeli badanie indywidualne nie jest mozliwe
z powodu wielkosci filetéw lub czynnosci zwigzanych z filetowaniem, nalezy
sporzadzi¢ plan pobierania probek, do ktérego ma wglad wtasciwy organ
zgodnie z rozdziatem Il pkt 4 sekcji VIII zatgcznika Il do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004. Jezeli oswietlanie filetdow sztucznym Swiattem jest konieczne
z technicznego punktu widzenia, nalezy je uja¢ w planie pobierania prébek.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. Ill A.

miedzy czesciami jadalnymi i niejadalnymi produktu rybotéwstwa:

a)

b)

jezeli widoczne pasozyty znajdujg sie tylko w czesciach produktu rybotéwstwa, ktére
nie majg by¢ spozyte (czesci niejadalne), normalne procedury (w tym patroszenie)
gwarantujg, ze surowce stosowane do produktéw przeznaczonych do spozycia przez
ludzi nie sg zanieczyszczone widocznymi pasozytami. W przypadku, gdy usuwa sie
czesci niejadalne, surowce nie sg uwazane za ,w sposéb widoczny zanieczyszczone

pasozytami”,

jezeli czesci jadalne (surowce lub produkty), s3 w sposéb widoczny zanieczyszczone
widocznymi pasozytami, podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze ma dwie

mozliwosci:

nie wprowadzac¢ produktu rybotéwstwa do obrotu, lub

zastosowaé zgodnie z zasadami higieny normalne sortowanie i procedury
przygotowawcze lub przetwoércze, zgodnie z Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. I,
rozdz. IX pkt 1 w celu zagwarantowania, poprzez kontrole wzrokowa, ze produkt,
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ktéry ma byc¢ prezentowany konsumentowi, nie jest juz ,w sposdb widoczny
zanieczyszczony” pasozytami, i w zwigzku z tym nadaje sie do spozycia przez
ludzi.

Procedury mogg obejmowac trymowanie (dokrawanie, docinanie) surowcow, ktére
sg szczegllnie podatne na pasozyty. Komisja Codex Alimentarius przedstawita uznane
miedzynarodowo normy, podajgc wiecej szczegétow w odniesieniu do niektérych
okreslonych produktéw rybotédwstwa zanieczyszczonych pasozytami. Chociaz te zalecenia
dotyczgce konkretnych produktéw nie mogg by¢ stosowane w odniesieniu do produktéw
rybotéwstwa ogdétem, stanowia one witasciwe punkty odniesienia dla konkretnych
produktéw. Teksty zawarte w Codex Alimentarius okres$lajg limity dla niezywotnych
widocznych pasozytéw i poziomdw wad zwigzanych ze zmiang struktury spowodowang
przez pasozyty dla niektérych okreslonych produktéw rybotéwstwa, gotowych do
przedstawienia konsumentom.

Codex Alimentarius opisuje réwniez badanie pod S$wiatto, w sposéb bardziej
szczegdtowy niz prawodawstwo UE. Niektére pasozyty w produktach rybotéwstwa moga
by¢ niewidoczne, ale powodujg rozpad miesa ryb i mogg spowodowac jego niezdatnos¢ do
spozycia przez ludzi. W takich przypadkach zastosowanie ma rozp. (WE) nr 852/2004, zat.
Il rozdz IX, pkt 1 [Rozp. (WE) nr 852/2004], a nie przepisy dotyczgce widocznych pasozytow
w produktach rybotéwstwa, o ktorych mowa w rozp. (WE) nr 853/2004, zat. lll, sekcji
VIII, rozdz. V, pkt D. Wytyczne dobrej praktyki mogg by¢ odpowiednimi instrumentami
wspomagajacymi podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze w odniesieniu do
problemu produktéw rybotéwstwa ,w sposéb widoczny zanieczyszczonych” pasozytami.
Nalezy pamietaé, ze przeswietlanie filetow rybnych bez skéry, odcinanie ptatéw brzusznych
oraz fizyczne usuwanie torbieli z larwami pasozytéw potencjalnie zmniejszajg zagrozenie
wystepowania pasozytéw, nie eliminujgc go catkowicie.

Wymagania dotyczace zabicia zywotnych postaci pasozytow
1. Przedsiebiorstwa sektora spozywczego wprowadzajgce do obrotu nastepujgce
produkty rybotéwstwa pozyskane z ryb lub gtowonogow:
a) produkty rybotéwstwa spozywane w stanie surowym; lub

b) produkty rybotéwstwa marynowane, solone lub poddawane innej
obrobce, jezeli dana obrébka jest niewystarczajgca do zabicia zywotnych
postaci pasozytow,

muszg dopilnowac, aby surowiec lub produkt koricowy zostat poddany mrozeniu
w celu zabicia zywotnych postaci pasozytow, ktére mogtyby stanowic zagrozenie
dla zdrowia konsumentdéw.

2. W przypadku pasozytdw innych niz przywry mrozenie musi obejmowac
obnizenie temperatury we wszystkich czesciach produktu przynajmniej do:
a) — 20°C przez okres nie krétszy niz 24 godziny; lub
b) — 35°C przez okres nie krétszy niz 15 godzin.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. Ill D, pkt 1-2.
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Z tego wzgledu przedsiebiorstwa sektora spozywczego, ktére wprowadzajg do obrotu
produkty rybotéwstwa spozywane w stanie surowym lub produkty rybotéwstwa poddane
obrébce niewystarczajacej do zabicia zywotnych postaci pasozytdw, zobowigzane sg do
przeprowadzenia mrozenia tych produktéw w kontrolowanych warunkach [Rozp. (WE)
nr 853/2004].

Przy wprowadzaniu do obrotu, z wyjatkiem sytuacji, gdy odbiorcy jest konsument
koncowy, produktom rybotdwstwa musi towarzyszy¢ dokument wydany przez
przedsiebiorstwo sektora spozywczego dokonujgce mrozenia, okreslajgcy rodzaj mrozenia,
jakiemu poddano produkty.

Przed wprowadzeniem do obrotu produktéow rybotéwstwa, ktore nie zostaty poddane
mrozeniu lub ktére nie bedg poddawane przed konsumpcjg obrébce majacej na celu zabicie
zywotnych postaci pasozytow stanowigcych zagrozenie dla zdrowia, przedsiebiorstwo musi
dopilnowaé, aby produkty rybotéwstwa pochodzity z towisk lub akwakultur, ktére spetniajg
szczegdtowe wymagania w przedmiotowym zakresie.

Wymagania te, niezbedne do uzyskania zezwolenia powiatowego lekarza weterynarii,
mogg by¢ w formie informacji w dokumencie handlowym lub dowolnej innej informacji
dotaczonej do wprowadzanych do obrotu produktéw rybotéwstwa.

Odstepstwa od wymogu mrozenia w celu unieszkodliwienia pasozytéw

Odstepstwa mogg dotyczy¢ produktow rybotéwstwa:

e  ktore zostaty lub zostang poddane przed konsumpcjg obrébce cieplnej zabijajgcej
zywotne postacie pasozytow (w przypadku pasozytow innych niz przywry produkt
powinien by¢ ogrzewany do temperatury wynoszacej 60°C w jego centrum
termicznym lub wiecej, przez przynajmniej jedng minute);

e ktore byty przechowywane, jako zamrozone przez czas wystarczajaco dtugi, aby
zabi¢ zywotne postacie pasozytow*;

e 7 ryb odtawianych w naturalnym sSrodowisku, pod warunkiem, ze dostepne
sg dane epidemiologiczne wskazujace, iz obszary potowowe nie stanowig
zagrozenia dla zdrowia w odniesieniu do wystepowania pasozytéw; oraz zezwolg
na to wtasciwe wtadze sanitarne;

e pozyskanych z akwakultury, wyhodowanych z zarodkéw i karmionych wytacznie
pozywieniem, ktére nie zawiera zywotnych postaci pasozytéw, stanowigcych
zagrozenie dla zdrowia; pod warunkiem, ze byty wytacznie utrzymywane
w $rodowisku wolnym od zywotnych postaci pasozytéw lub przedsiebiorstwo
sektora spozywczego weryfikuje w drodze procedury zatwierdzonej przez
wtasciwy organ, czy produkty rybotéwstwa nie stanowig zagrozenia dla zdrowia
ze wzgledu na wystepowanie zywotnych postaci pasozytow.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. Ill D.

*QOdnosnie do zapisu dotyczacego czasu przechowywania produktdw rybotéwstwa w stanie zamrozonym
wystarczajagcym dla zabicia zywotnych postaci pasozytéw, zgodnie z wytycznymi Komisji Europejskiej Dyrekcji
Generalnej ds. Zdrowia i Ochrony Konsumentéw (SANCO/10137/2013 Rev. 1) [Komisja Europejska, 2013],
przedsiebiorstwa sektora spozywczego nie muszg prowadzi¢ mrozenia produktow, ktdre zostaty dostarczone jako
mrozone i byty w tym stanie przechowywane co najmniej przez 96 godzin w temperaturze nie wyzszej niz —18°C.
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Mycie i ptukanie surowca

Odpowiednia ilos¢ wody pitnej lub czystej wody morskiej powinna by¢ dostepna do
mycia catych ryb przed obrdobkg wstepng, ryb odgtowionych i patroszonych, ryb przed
i po filetowaniu, odskdrzaniu, docinaniu, a takze maszyn i narzedzi stuzgcych do obrobki
wstepnej ryb.

Obrébka wstepna surowca

Swieze surowce rybne, ktdre nie moga by¢ przetworzone natychmiast po dostawie
do zaktadu przetwdrczego, powinny byé doktadnie schtodzone lodem w czystych
pojemnikach, i przechowywane w specjalnie wyznaczonych pomieszczeniach w obrebie
zaktadu, tj. w komorach chtodniczych. Surowiec powinien by¢ starannie wysortowany
przed przetworzeniem, a uszkodzone, zanieczyszczone lub z innego powodu nie do
zaakceptowania ryby, powinny by¢ odrzucone.

Obrébka wstepna surowcow rybnych, w zaleznosci od postaci produktu korncowego,
obejmuje okreslone operacje jednostkowe, w tym odgtawianie, odtuszczanie, odcinanie
ptetw, patroszenie, usuwanie btony otrzewnej, usuniecie kregostupa, ptatowanie,
filetowanie, odskérzanie, krojenie, rozdrabnianie. Niezaleznie od tego, czy do obrdébki
wstepnej stosowane byty metody reczne lub mechaniczne, wszystkie operacje powinny
by¢ przeprowadzone starannie, z uzyciem regularnie ostrzonych narzedzi lub elementéw
tnacych, jak noze, wilki, kutry, poddawanych okresowemu doktadnemu czyszczeniu i myciu.

Aby zapobiec zanieczyszczeniu bakteriami chorobotwdrczymi (szczegdlnie bakterii
Listeria monocytogenes), nalezy unika¢ kontaktu odstonietego miesa ryb po obrébce ze
skdra lub odpadami powstajgcymi w wyniku operacji.

Odskorzanie filetdw powinno odbywaé sie tak szybko, jak to tylko mozliwe, aby
zredukowa¢ niebezpieczenstwo zanieczyszczenia odstonietej powierzchni fileta przez
drobnoustroje znajdujgce sie na skorze, w tym bakterie Listeria monocytogenes. Nalezy
takze stosowac $rodki w celu ograniczenia ryzyka zakazenia mikrobiologicznego poprzez
utozenie filetéw skdrg do powierzchni przenosnika oraz unikanie warstwowego uktadania
ryb. Po zakonczeniu obrobki wstepnej uzyskane produkty rybotéwstwa powinny by¢
poddane doktadnemu umyciu [MIR, 1990].

Opakowania swiezych produktow rybotowstwa

Opakowania powinny by¢ okresowo przeglagdane w celu wyeliminowania opakowan
uszkodzonych. Nie powinno naprawiac sie opakowan uszkodzonych. Uszkodzone opakowania
sztywne z tworzywa sztucznego sg trudne do wyeliminowania, nawet za pomocg detektora
X-ray. Stosowane opakowania i materiaty opakowaniowe, odpowiednie dla asortymentu
pakowanego produktu oraz dla warunkow przechowywania, powinny by¢ sktadowane
w pomieszczeniach magazynowych w sposdb zabezpieczajacy je przed zanieczyszczeniem.
Nie mogg one zanieczyszczac¢ pakowanych produktow substancjami szkodliwymi lub innymi
niepozgdanymi, a takze powodowac zmiany ich cech sensorycznych.

Do transportu i dystrybucji Swiezych produktéw rybotéwstwa nalezy uzywacd
wytacznie czystych pojemnikéw, jednorazowego lub wielokrotnego uzytku. Opakowania
wielokrotnego uzytku powinny by¢ odporne na korozje i poddawane myciu, odkazaniu
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i optukaniu bezposrednio po kazdorazowym ich uzyciu, a takze zapewnia¢ skuteczny odptyw
wody z topniejgcego lodu.

Opakowania swiezych produktow rybotéwstwa

1. Podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze zobowigzane sg zapewnic,
aby opakowania produktow rybotéwstwa:

e nie stanowity Zrodta zanieczyszczenia;
e  byty przechowywane w sposdb eliminujgcy ryzyko ich zanieczyszczenia;

e byty fatwe do oczyszczenia, oraz w razie koniecznosci do dezynfekgji,
w przypadku gdy sg przeznaczone do ponownego zastosowania.

2. Pojemniki i kontenery, w ktérych przechowuje sie sSwieze produkty
rybotéwstwa muszg by¢ wodoszczelne i skonstruowane w sposéb utatwiajacy
ich umycie, oraz zapobiegajacy przedostawaniu sie wody z topniejgcego lodu
do produktow rybotéwstwa.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. VI C.

Metody pakowania

Pakowanie Swiezych produktéw rybotéwstwa nalezy przeprowadzaé bezzwtocznie po
procesie ich przetwarzania w warunkach zapobiegajgcych mozliwosSci zanieczyszczenia,
skazenia chemicznego lub zakazenia mikrobiologicznego [FAO, 1969]. W zaleznosci od
wtasciwosci i przeznaczenia produktu koricowego oraz warunkow jego przechowywania,
metody pakowania mozna podzieli¢ na:

a) metody pakowania bez modyfikacji atmosfery, z zastosowaniem opakowan typu tacki,
owiniecia, woreczki lub pojemniki z tworzywa sztucznego,

b) metody pakowania w zmodyfikowanej atmosferze, prézniowo lub mieszaninie gazéw
obojetnych, w hermetycznych opakowaniach typu woreczki z folii wielowarstwowej
lub termoformowane pojemniki z tworzywa sztucznego, zamykane metodg zgrzewania
folig o niskiej przepuszczalnosci gazéw i pary wodne;j.

Przechowywanie i transport

Swieze produkty rybotéwstwa, rozmrozone nieprzetworzone produkty rybotéwstwa
oraz gotowane i schtodzone produkty ze skorupiakdw i mieczakéw przechowuje sie
i transportuje w sposéb zapewniajgcy utrzymanie we wszystkich ich czesciach temperatury
zblizonej do temperatury topnienia lodu. W pomieszczeniach, w ktérych swieze produkty
rybotéwstwa s przechowywane, powinien by¢ umieszczony skalibrowany termometr
wskazujacy temperature otoczenia. Zaleca sie stosowanie termometrow z ciggtym
pomiarem irejestracjg temperatury. Produkty powinny byé przechowywane w pojemnikach,
w warstwach oddzielonych odpowiednig iloscig drobno rozdrobnionego lodu lub mieszaning
lodu i wody, w sposdb zapobiegajgcy ich uszkodzeniom mechanicznym, spowodowanym
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nadmiernym przetadowaniem lub niewtasciwym wypetnieniem opakowan [FAO, 2003].
W tabeli 7.1.1. zamieszczono orientacyjne okresy przechowywania wybranych gatunkéw
Swiezych ryb, chtodzonych lodem [Huss, 1995].

Tabela 7.1.1. Orientacyjne okresy przechowywania wybranych gatunkéw ryb swiezych,

chtodzonych lodem.

Gatunek ryby Okresy przechowywania (dni)

Dorsz, plamiak 9+15
Witlinek 7+9

Sola, gtadzica 721
Fladra 7+18
Halibut 2124
Makrela 4+19
Sledz (letni) 216

Sledz (zimowy) 7+12
Sardynka 3+8

Zrédto: Huss [1995].

Podczas transportu $wiezych produktéw rybotéwstwa chtodzonych rozdrobnionym
lodem, woda powstata wskutek topnienia lodu nie moze mie¢ kontaktu z produktami.

Zgodnie z wymaganiami zawartymi w Food Code (USA) [FDA, 2017] temperatura
przechowywania i transportu Swiezych produktéw rybotéwstwa pakowanych
w zmodyfikowanej atmosferze, w tym pakowanych prdiniowo, ze wzgledu na
niebezpieczenstwo rozwoju beztlenowych baterii chorobotwdrczych, zwtaszcza Clostridium
botulinum, nie moze przekraczac 3,3°C.

Produkty rybotéwstwa nie mogag by¢ przechowywane i transportowane z innymi
produktami, ktére mogtyby je zanieczyszczaé, skaza¢ Ilub powodowaé zmiany
organoleptyczne, chyba ze materiaty uzyte do ich opakowania stanowig dostateczne przed
tym zabezpieczenie.

Srodki transportu stuzgce do przewozu $wiezych produktéw rybotéwstwa powinny
by¢ skonstruowane i wyposazone w urzgdzenia pozwalajgce podczas transportu na
utrzymywanie temperatury zblizonej do temperatury topnienia lodu.

7.1.2. Mechanicznie oddzielone produkty rybotowstwa

W sytuacji obowigzujgcych limitdw potowowych, ograniczajgcych dostawy produktéw
rybotéwstwa do zaktaddéw przetwdrczych, mieso pozyskiwane w wyniku mechanicznego
oddzielenia z tzw. mato cennych gatunkéw ryb oraz z pozostatosci po filetowaniu ryb
(kregostupdw), moze stanowi¢ uzupetniajacy potprodukt w przetworstwie wiasciwym,
i w duzym stopniu przyczyni¢ sie do wzrostu wykorzystywania dostepnych surowcéw na
cele zywnosciowe.

Do produktéow rybotéwstwa mechanicznie oddzielonych zaliczane s3 produkty
o zmienionej wewnetrznej strukturze tkanki miesniowej, ktére uzyskiwane sg z ryb
patroszonych, a takze z pozostatosci po filetowaniu ryb, poprzez mechaniczne oddzielenie
miesa od czesci kostnych, osci i skory [Rozp. (WE) nr 853/2004].
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Surowiec

Surowiec przeznaczony do produktéw rybotéwstwa mechanicznie oddzielonych
powinien by¢ dobrej jakosci i traktowany tak samo, jak surowce przeznaczone do sprzedazy
w stanie Swiezym lub mrozonym. Do otrzymywania tych produktéw mozna uzywac
ryb swiezych i mrozonych, po uprzednim ich patroszeniu, a jesli to konieczne, takze po
odtuszczeniu oraz po umyciu. Mozna takze wykorzysta¢ pozostatosci po filetowaniu ryb,
gtéwnie kregostupy, pod warunkiem, ze nie zawierajg one narzagddéw wewnetrznych.

W przypadku wykorzystania pozostatosci po filetowaniu ryb, gtdwnie kregostupow,
zaleca sie wykonywanie operacji mechanicznego oddzielenia miesa bezposrednio po
zakonczeniu filetowania.

Jezeli surowiec do produkcji miesa oddzielonego mechanicznie byt mrozony, to
rozmrazanie jego powinno by¢ wykonane bezposrednio przed procesem separacji, natomiast
gdy rozmrozony surowiec nie jest kierowany natychmiast do dalszego przetwarzania, to do
czasu rozpoczecia separacji powinien by¢ przechowywany w warunkach chtodniczych.

Obecnos¢ pasozytow

W sytuacji, gdy istniejg przestanki, ze w surowcach przeznaczonych do wytworzenia
miesa oddzielonego mechanicznie sg obecne pasozyty, nalezy losowo wybrane ryby poddaé
filetowaniu, a uzyskane filety po odskdrzeniu przeswietli¢ w celu wykrycia obecnosci
pasozytow. Stanowiska do przeswietlania filetdw powinny by¢ czesto myte i czyszczone,
aby zminimalizowa¢ aktywnos¢ drobnoustrojdw na powierzchniach kontaktowych
i zapobiec osadzaniu sie na nich organicznych zanieczyszcze. W zaleznos$ci od wynikéw
przeprowadzonej kontroli nalezy podja¢ decyzje co do dalszego postepowania z ocenianym
surowcem, zgodnie z wymaganiami zawartymi w rozp. (WE) nr 2074/2005 (patrz pkt. 7.1
opracowania).

Separacja mechaniczna miesa

Mieso jest otrzymywane w wyniku mechanicznej separacji od kosci, osci i skoéry ryb
lub przez rozdrobnienie, co powoduje utrate naturalnej struktury tkanki rybnej. Zgodnie
z dobrg praktykg produkcyjng podczas separacji mechanicznej miesa nalezy zapewnic
utrzymywanie temperatury bliskiej temperatury topnienia lodu, a stosowane urzgdzenia
regularnie, w odstepach co 2 godziny, doktadnie czysci¢ i my¢ [MIR, 1991].

Nalezy pamietaé, ze nadmierny docisk tasmy do bebna podczas mechanicznej separacji
moze oddziatywac niekorzystnie na barwe i stabilnos¢ rozdrobnionego miesa. Natomiast
zbyt maty docisk zmniejsza wydajnos¢ operacji. W przypadku stosowania zbyt duzych
otworow w bebnie separatora mogg wystepowac¢ w koncowym produkcie kawatki osci,
bton i innych zanieczyszczen; podczas gdy zbyt mate otwory mogg przyczyniac sie do utraty
podczas ptukania drobnych czgstek miesa i spowodowac niepozgdane zmiany tekstury
produktu.

Urzadzenia i sprzet stosowane do operacji krojenia, rozdrabnianie i oddzielania miesa,
jak noze, wilki, kutry, separatory powinny by¢ utrzymywane w czystosci, a ich czesci tnace,
scinajace lub rozdrabniajgce powinny by¢ dostatecznie ostre, aby tkanka surowca byta cieta
na kawatki, a nie miazdzona, co jest bardzo istotne z uwagi na zalecenia zawarte w GHP
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i GMP. Niewtasciwie lub nadmiernie rozdrobnione surowce sg tatwo dostepne dla rozwoju
drobnoustrojéw, a enzymy uwolnione z nadmiernie rozdrobnionej tkanki mogg powodowac
przyspieszony jej rozpad (autolize).

Wymagania dotyczace procesu oddzielenia miesa

e Separator powinien byc zasilany surowcem w sposéb ciggty, ale bez nadmiernego
przecigzenia.

e Przeswietlanie filetow jest zalecane w przypadku surowcow, w ktérych mozliwe
jest zarazenie pasozytami.

e Kawatkiryb lub filety nalezy podawac do separatora w taki sposoéb, aby odstonieta
powierzchnia cie¢ surowca stykata sie z perforowanga powierzchnig bebna.

e Wielko$¢ podawanych do separatora ryb powinna by¢ dostosowana do
parametréow technicznych urzadzenia.

e W celu unikniecia czasochtonnych operacji zwigzanych z przystosowaniem
separatora do pozadanych wtasciwosci gotowego produktu, surowce réznych
gatunkéw powinny by¢ uprzednio poddawane segregacji, a wytwarzanie miesa
oddzielonego z tych surowcow odpowiednio zaplanowane w czasie.

e  Wielko$¢ otworéw w perforowanej powierzchni bebna separatora, a takze
nacisk na przetwarzany surowiec nalezy dostosowac¢ do wtasciwosci pozadanych
w produkcie koricowym,

e Odpady powstajace w wyniku separacji powinny by¢ usuwane w sposéb ciagty
lub okresowo, w regularnych odstepach czasu.

e Monitorowanie temperatury procesu separacji powinno zapewni¢ unikniecie
niepozgdanego wzrostu temperatury produktu korncowego.

FAO, 2003. Code of Practice for Fish and Fishery Products.

Ptukanie

Jezeli jest to konieczne, mechanicznie oddzielone mieso powinno by¢ odpowiednio
ptukane i mieszane, w zaleznosci od pozgdanych wiasciwosci produktu koncowego.
Mieszanie podczas ptukania miesa powinno by¢é prowadzone delikatnie, z duzg
ostroznoscig, aby unikng¢ nadmiernych ubytkéw masy miesa i tym samym zmniejszenia
wydajnosci procesu. Nalezy zwracac szczegdlng uwage na utrzymywanie odpowiedniego
zakresu temperatury podczas ptukania, tak aby temperatura produktu nie przekraczata
7°C [MIR, 1991]. Po umyciu mieso powinno by¢ czesciowo odwodnione za pomocg sita
obrotowego lub wiréwki do wymaganej zawartosci wody w produkcie koricowym. Jezeli jest
to niezbedne, to w zaleznosci od przeznaczenia koncowego produktu, odwodnione mieso
moze by¢ poddane rozdrobnieniu lub zemulgowaniu. Wode wykorzystang do ptukania
miesa nalezy w odpowiedni sposdb zutylizowac.
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Mieszanie i dozowanie substancji dodatkowych

Jezeli do rozdrobnionego miesa sg dodawane substancje dodatkowe i inne dozwolone
sktadniki, to nalezy je doktadnie wymiesza¢ w odpowiednich proporcjach i ilosciach, aby
uzyskac pozadang jakosc¢ sensoryczng produktu koncowego.

Postepowanie z oddzielonym mechanicznie miesem

Produkty rybotéwstwa w postaci rozdrobnionego miesa nalezy mozliwie szybko
zamrozi¢ lub natychmiast wykorzysta¢ do wytworzenia gotowych produktéw mrozonych,
lub innych produktéw, ktére w procesie wytwarzania poddawane sg utrwalaniu, np. za
pomoca sterylizacji cieplnej.

Mechanicznie oddzielone produkty rybotowstwa

1. Produkty powinny by¢ wolne od drobnoustrojéow w ilosciach niebezpiecznych
dla zdrowia ludzi, wolne od pasozytéw szkodliwych dla ludzi i nie powinny
zawierac substancji toksycznych pochodzenia mikrobiologicznego w ilosciach
stanowigcych zagrozenia dla zdrowia ludzi.

2. Produkty powinny by¢ wolne od zanieczyszczern chemicznych w ilosciach
zagrazajgcych zdrowiu ludzkiemu.

3. Produkty powinny by¢ wolne od pasozytéow nieszkodliwych dla zdrowia
ludzi, w stopniu mozliwym do osiggniecia w warunkach dobrej praktyki
produkcyjnej.

4. Produkty powinny spetniaé wszystkie aktualne wymagania w zakresie
pozostatosci pestycydow i dopuszczalnych dodatkéw do zywnosci.

MIR, 1991. Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Rozdrobnione Mieso Rybne.

Pakowanie i przechowywanie

Pakowanie oddzielonych mechanicznie produktéw powinno byé przeprowadzone
w sposob minimalizujacy ryzyko ich zanieczyszczenia i zepsucia. Materiaty opakowaniowe
do pakowania tych produktéw powinny byc¢ czyste, trwate i odpowiednie dla pakowanego
produktu. Pakowane produkty powinny spetnia¢ obowigzujace wymagania w zakresie
etykietowania i deklarowanej masy.
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7.2. Produkty rybotéwstwa mrozone

Mrozenie nalezy do najbardziej efektywnych metod utrwalania produktéw rybotéwstwa
oraz stanowi wazny etap ich przygotowania do dalszego przetwarzania lub dystrybucji.
Zastosowanie procesu mrozenia w praktyce produkcyjnej miato kluczowy wptyw na
rozwoj przetworstwa rybnego, ktdre dzieki temu mogto znacznie zwiekszy¢ wykorzystanie
potawianych surowcow, uniezalezni¢ sie od sezonowosci dostaw, a takze rozszerzy¢ ich
oferte asortymentowg na rynkach zbytu.

Produkty rybofdwstwa mrozone

Produkty rybotéwstwa mrozone sg to produkty, ktére poddano procesowi szybkiego,
szokowego mrozenia do osiggniecia temperatury —18°C lub nizszej we wszystkich czesciach
produktéw, podczas przechowywania, transportu, dystrybucji oraz sprzedazy [FAO, 2003].

Podczas mrozenia nastepuje obnizenie temperatury produktéw znacznie ponizej
temperatury topniejgcego lodu, co powoduje zahamowanie procesdw mikrobiologicznych,
enzymatycznych i biochemicznych, przyczyniajgcych sie do obnizenia ich jakosci.

Proces mrozenia powinien byé przeprowadzony w taki sposéb, aby mozliwie szybko
zostat przekroczony zakres temperatury od 0°C do —5°C, w ktérym krystalizacji ulega ponad
70% wody zawartej w produkcie. Podczas mrozenia w produkcie zachodzg przemiany
fizykochemiczne zwigzane z przejsciem wody w stan staty (krystalizacja) oraz denaturacjg
biatek tkanki miesniowej. Duzy wptyw na jakos$¢ produktu koricowego majg takie czynniki,
jak stan swiezosci i kondycja surowca przed zamrozeniem, a takze metoda i predkos¢
mrozenia.

Proces mrozenia sktada sie z trzech etapdéw (rys. 7.2.1):

a) szybkie obnizenie poczatkowej temperatury produktu do temperatury 0°C (a—b),
b) krystalizacja wody w produkcie w przedziale temperatur od 0°C do —5°C (b—c),

c) obnizenie temperatury produktu do zadanej temperatury przechowywania (c—d).

tecl 14.03.2019 13:16:23
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Rys. 7.2.1. Przebieg procesu mrozenia.
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Do podstawowych czynnikdéw majgcych wptyw na przebieg procesu mrozenia naleza:
a) metoda i typ urzadzenia zastosowanego do mrozenia,
b) masa, ksztatt i wymiary produktu,
c) réznica temperatur miedzy produktem a czynnikiem chtodzacym,
d) wspétczynnik wymiany ciepta (a) miedzy otoczeniem a produktem,
e) wspdtczynnik przewodzenia ciepta w produkcie (M),
f) opakowanie produktu.

Podstawowym parametrem okreslajgcym przebieg procesu mrozenia jest predkosé
krystalizacji wody w produkcie w zakresie temperatur od 0°C do —5°C, wyrazona w °C/godz.
lub °C/min.

Zgodnie z zaleceniami Johnston i in. [1994] nalezy stosowac wytgcznie metody szybkiego
mrozenia, przy ktérych predkosc przesuwania sie frontu lodu z powierzchni w gtgb produktu
wynosi okoto 4 cm/godz. W innych przepisach standaryzacyjnych zaleca sie, aby catkowity
czas zamrazania produktéw rybotéwstwa nie byt dtuzszy niz 4 godziny, a czas przekraczania
zakresu temperatury od 0°C do —5°C, w ktérym ulega krystalizacji ponad 70% wody zawartej
w produkcie, nie przekraczat 1 godziny. Szybkie zamrazanie zapobiega bowiem powstawaniu
duzych krysztatow lodu w tkance rybnej, powodujgcych znaczne jej uszkodzenia [Johnston
iin., 1994].

Utrwalajgce dziatanie procesu mrozenia polega na catkowitym zahamowaniu wzrostu
oraz czeSciowym zniszczeniu populacji drobnoustrojéw w temperaturze ponizej—12°C oraz
na zmniejszeniu szybkosci reakcji chemicznych i biochemicznych, zgodnie z regutg van’t
Hoffa [Sikorski, 2004].

Wymagania dotyczace procesu mrozenia

1. Zaktady przetworcze, w ktorych zamrazane sg produkty rybotéwstwa musza
spetnia¢ nastepujgce warunki techniczne:

e posiadac¢ urzadzenia do zamrazania umozliwiajgce szybkie obnizenie
temperatury produktu do temperatury nie wyzszej niz —18°C,

e posiada¢ instalacje chtodnicze umozliwiajagce przechowywanie
zamrozonych produktow rybotéwstwa w pomieszczeniach
magazynowych w temperaturze nie wyzszej niz —18°C.

2. Pomieszczenia magazynowe muszg by¢ wyposazone w urzadzenie do
rejestracji temperatury w dobrze widocznym miejscu.

3. Czujnik temperatury stuzacy do rejestracji temperatury musi znajdowac
sie w takim miejscu pomieszczenia, w ktérym temperatura otoczenia jest
najwyzsza.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIII, rozdz. Ill B, pkt 1-5.

141



dr inz. Bogustaw Pawlikowski

W praktyce produkcyjnej proces mrozenia produktow uwaza sie za zakonczony
w momencie, gdy temperatura we wszystkich ich czesciach osiggnie temperature —18°C lub
nizszg [Rozp. MRIRW z dnia 17 pazdziernika 2003 r.].

Dla prawidtowego przebiegu mrozenia nalezy stosowal parametry procesu
uwzgledniajace typ urzadzenia i jego wydajnos¢, wiasciwosci fizykochemiczne produktu
oraz jego temperature poczgtkowa, tak aby czas maksymalnej krystalizacji wody w produkcie
byt jak najkrotszy. Wymagane jest, aby wiasciwosci, wielkos$¢ oraz temperatura poczgtkowa
surowcow w danej partii, byty zblizone. Do tego celu stuzy monitorowanie temperatury
w centrum termicznym mrozonych produktow oraz w otoczeniu.

Dla zapewnienia bezpieczenstwa produktéow rybnych wprowadzanych na rynek,
zwtaszcza w celu zabicia zywotnych postaci pasozytéw szkodliwych dla zdrowia ludzkiego,
nalezy sprawdza¢, czy temperatura i czas mrozenia produktow rybotéwstwa sg zgodne
z odpowiednimi wymaganiami okreslonymi w rozp. (WE) nr 853/2004 (patrz. pkt 7.1
opracowania).

Podstawowe metody mrozenia

Do podstawowych metod mrozenia produktéw rybotéwstwa nalezg:

1. Mrozenie w strumieniu zimnego powietrza, ktére polega na bezposrednim
oddziatywaniu na produkty strumienia zimnego powietrza o temperaturze w zakresie
—35 + —45°C. Poniewaz powietrze z uwagi na niski wspdtczynnik wnikania ciepta jest
stabym czynnikiem chtodzacym, w celu jego zwiekszenia stosuje sie intensyfikacje
ruchu powietrza za pomocg wentylatoréw.

2. Mrozenie kontaktowe, ktére polega na bezposrednim kontakcie produktéw
z powierzchnig urzadzenia (ptyta) chtodzong czynnikiem chtodniczym o odpowiednio
niskiej temperaturze parowania (—25 + —35°C). Wysoki wspdtczynnik wnikania ciepta
pozwala na znaczne skrécenie czasu zamrazania produktu w stosunku do metody
zamrazania z udziatem powietrza.

3. Mrozenie kriogeniczne, ktére polega na odbieraniu ciepta bezposrednio od produktu
przez parujacy czynnik chtodniczy, najczesciej ciekty azot i dwutlenek wegla. Metoda ta
charakteryzuje sie duzg predkoscig i krétkim czasem mrozenia.

Metoda i typ urzgdzenia do mrozenia powinny by¢ odpowiednie do wiasciwosci, ksztattu
i wielkosci produktow. Duze ryby, jak tososie czy turiczyki, powinno sie zamrazac¢ w catosci w
zamrazalniach tunelowych, w powietrzu o temperaturze okoto —40°C, podczas gdy mniejsze
surowce w postaci catych ryb, tusz lub filetéw zaleca sie zamraza¢ w wieloptytowych
urzadzeniach kontaktowych, lub tunelach kriogenicznych [Johnston i in., 1994].

Glazurowanie

Celem glazurowania jest zapobieganie ubytkom wody (zjawisko wysuszki) oraz
autooksydacji (jetczenie) ttuszczéw w tkance rybnej [PN-A-86770:1999]. Polega ono na
pokryciu powierzchni mrozonych produktéw rybotéwstwa pojedynczych lub w postaci
blokéw cienka, ochronng warstwa lodu, ktérej masa przecietnie wynosi okoto 5%, ale
moze réwniez przekracza¢ 10%, masy produktu. W zaleznosci od warunkéw technicznych
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operacje glazurowania wykonuje sie poprzez rozpylenie (natrysk) lub kilkakrotne
zanurzenie produktéw w zimnej, pitnej wodzie lub pitnej wodzie z ewentualnym dodatkiem
dopuszczonych substancji, lub czystej wodzie morskiej. Jesli w wodzie do glazurowania
stosowane sg substancje dodatkowe, nalezy przestrzega¢ witasciwych proporcji i zasad
stosowania zgodnie ze specyfikacjg tych substanciji.

W przypadku glazurowania metoda zanurzeniowa wazne jest, aby okresowo wymieniac
roztwér wodny, tak aby zminimalizowaé ryzyko zakazenia mikrobiologicznego oraz
gromadzenia sie w nim substancji organicznych.

Glazurowanie uwaza sie za prawidtowe, jezeli cata powierzchnia zamrozonego produktu
jest pokryta rownomierng powtokg glazury, bez odstonietych miejsc, w ktérych moze
wystgpi¢ zjawisko wysuszki podczas przechowywania. Poniewaz wytworzona podczas
glazurowania powtoka lodu zazwyczaj nie ma jednakowej grubosci na catej powierzchni
produktu, zaleca sie, aby w przypadku dtuzszego przechowywania operacje glazurowania
powtdrzyc.

Opakowane produkty powinny posiadac na etykietach informacje dotyczacy ilosci lub
udziatu glazury w celu okreslenia rzeczywistej masy netto produktu, bez glazury.

Ponownie mrozone produkty rybotéwstwa

Zgodnie z rozp. (UE) nr 1169/2011 ponowne mrozenie zywnosci, w tym produktéw
rybotéwstwa, jest dozwolone w krajach UE [Rozp. (UE) nr 1169/2011]. Dla zapewnienia
wysokich standardéw jakosciowych ponownie mrozonych produktéw rybotéwstwa zaleca
sie, aby wytwarzane byty z surowcow zamrozonych na statkach rybackich bezposrednio po
potowie [Johnstoniin., 1994]. Po ztowieniu i ewentualnej obrébce wstepnej, surowce rybne
zostajg zamrozone w warunkach morskich a nastepnie przetransportowane do zaktadéw
przetwdrczych na ladzie. W zaktadach przetwoérczych dostarczone surowce poddawane sg
rozmrozeniu lub czesciowemu rozmrozeniu, odpowiedniej obrébce wstepnej i ponownemu
zamrozeniu.

Procesy wytwarzania ponownie mrozonych produktéw rybotéwstwa powinny byé
prowadzone zgodnie z zasadami dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej. Niezbedne
jest stosowanie odpowiednich metod rozmrazania, ktére w znaczgcy sposéb redukujg liczbe
drobnoustrojow obecnych w dostarczonym surowcu. W tym celu rozmrazanie ryb nalezy
prowadzi¢ w warunkach kontrolowanych, tak aby temperatura ryb byta bliska temperaturze
topnienia lodu. Rozmrazanie zaleca sie prowadzi¢ w dostatecznej ilosci lodowej wody w celu
podwyzszenia temperatury ryb oraz skutecznego usuniecia z ich powierzchni zanieczyszczen
w postaci $luzu, tusek, pozostatosci wnetrznosci itp.

Nastepnie rozmrozone surowce poddawane sg obrébce wstepnej, ktéra w zaleznosci
od koricowego produktu, obejmuje takie operacje jak patroszenie (usuwanie wnetrznosci),
filetowanie, porcjowanie i odskdrzanie. Uzyskane potprodukty powinny by¢ doktadnie
ptukane w celu usuniecia wszelkich zanieczyszczen fizycznych i mikrobiologicznych.
W przypadku ryb o duzej zawartosci ttuszczu zaleca sie stosowanie tzw. gtebokiego
odskdrzania, w wyniku ktérego usunieta zostaje podskdrna warstwa ttuszczu, co skutecznie
zapobiega procesowi jetczenia podczas przechowywania zamrazalniczego tych produktéw.
Zastosowanie odpowiedniej glazury dodatkowo zabezpiecza ponownie mrozone produkty
przed dziataniem czynnikéw zewnetrznych i ma korzystny wptyw na ich trwatosc.

Terminy minimalnej trwatosci (ang. Best Before Date) ponownie mrozonych produktéw
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rybotéwstwa powinny by¢ wyznaczone na podstawie przechowalniczych badan
udostepnionych do wgladu jednostkom kontroli urzedowej. Terminy te powinny by¢ ustalane
liczac od daty produkcji, bedacej najczesciej datg ponownego mrozenia produktow.

Przechowywanie

Mrozone produkty rybotdwstwa nie majg nieograniczonej trwatosci. Niskie temperatury
przechowywania zamrazalniczego znacznie spowalniajg mikrobiologiczne procesy psucia,
lecz nie powstrzymujg catkowicie przebiegu reakcji biochemicznych, a takze nie zapobiegajg
w petni jetczeniu ttuszczow, ubytkom wody z tkanki i zmianom denaturacyjnym biatek.
Z tego wzgledu okresy przechowywania mrozonych produktéow rybotéwstwa, podczas
ktdérych ich jakosé nie ulega obnizeniu ponizej przyjetego poziomu uznanego za dopuszczalny,
zalezg od stopnia zabezpieczenia ich przed jetczeniem ttuszczéw i wysuszka (glazura) oraz
od poczatkowe] swiezosci i kondycji surowca, temperatury przechowywania i metody
pakowania.

Mrozone produkty rybotdwstwa nalezy przechowywaé w takich warunkach, ktére
zapewniajg utrzymanie temperatury otoczenia —18°C lub nizszej oraz temperatury we
wszystkich czesciach produktow nie wyzszej niz —18°C [PN-A-86767:1986].

Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki dla Ryb Mrozonych [MIR, 1992]
rekomenduje przechowywanie mrozonych produktéw rybotdwstwa w temperaturach
odpowiednich dla danego gatunku ryb, rodzaju produktu oraz deklarowanego czasu
przechowywania.

W Wielkiej Brytanii przyktadowo zalecana temperatura przechowywania wszystkich
produktéw rybotéwstwa wynosi —30°C. Jedynie w uzasadnionych przypadkach produkty te
moga by¢ przechowywane w wyzszych temperaturach niz —30°C, pod warunkiem, ze sg
przechowywane w krétszym czasie. Pomieszczenia magazynowe powinny by¢ dostosowane
do przechowywania produktéw rybotéwstwa w temperaturze —30°C i tylko w uzasadnionych
sytuacjach mogg by¢ eksploatowane w wyzszych temperaturach [MIR, 1992].

Natomiast ryby cate, ktére poczatkowo zostaty zamrozone w solance i sg przeznaczone
do produkcji konserw, mozna przechowywaé w temperaturze nie wyzszej niz —9°C, przy
czym solanka nie moze by¢ zrédtem ich zanieczyszczenia [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Tabela 7.2.1. Przyktadowe okresy przechowywania mrozonych produktéw rybotéwstwa,
niepakowanych prézniowo.

Surowiec Okres przechowywania (w miesigcach)
-18 +-22°C —22 +-30°C ponizej —30°C

Ryby ttuste (sardynka, tosos) f* :* éi

. 8 18 24
Ryby chude (dorsz, plamiak) 6+ g 10*
Ptastugi (sola, stornia) 9 18 24
Homary, kraby 6 12 15
Krewetki 6 10 12

* okresy przechowywania wedtug wymagan normy PN-A-07005:2006

Zrédto: Opracowanie wtasne na postawie Johnston i in. [1994] oraz normy PN-A-07005/2006 [PN-A-

07005/2006].
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W tabeli 7.2.1 zestawiono okresy przechowywania mrozonych produktéw rybotéwstwa
(pakowanych nieprézniowo) wedtug publikacji FAO [Johnston i in., 1994] oraz normy
PN-A-07005/2006 Produkty zywnos$ciowe. Warunki klimatyczne i okresy przechowywania
w chtodniach [PN-A-07005/2006]. Przyktadowe okresy przechowywania mrozonych
produktéw w tabeli 7.2.1 mogg sie rézni¢ od okresdw przechowywania okreslonych
mrozonych produktéw ustanowionych przez producenta na podstawie badan
przechowalniczych.

Okresy przechowywania, w ktérych mrozone produkty rybotéwstwa zachowujg jakos¢
co najmniej na dopuszczalnym poziomie, zalezg od wielu czynnikéw, w tym gatunku
i postaci surowca, zawartosci ttuszczu w tkance, temperatury przechowywania, stanu
glazury, metody pakowania, rodzaju i wtasciwosci materiatu opakowaniowego, w tym
barierowosci folii wobec gazéw i pary wodnej i jeszcze innych czynnikdw. Obecnie przyjetym
standardem jest okres przechowywania 1+1,5 roku dla ryb ttustych oraz 2 lata w przypadku
ryb pakowanych prézniowo. Do ustanowienia okresdow trwatosci na poszczegdlne rybne
produkty mrozone niezbedne sg badania przechowalnicze, udostepnione przez producenta
do wgladu jednostkom kontroli urzedowe;.

Znakowanie

W rozp. (UE) nr 1169/2011 z 25 pazdziernika 2011 r. wymog podania daty zamrozenia
produktéw rybotowstwa okreslony jest w zatgczniku lll, art. 10. Zgodnie z tym artykutem
w przypadku nieprzetworzonych produktéw rybotéwstwa (cate ryby mrozone) lub
wstepnie przetworzonych (np. filety mrozone) wymaga sie podania daty zamrozenia
lub daty pierwszego zamrozenia w przypadku produktéw poddanych mrozeniu wiecej
niz jeden raz. Date zamrozenia lub date pierwszego zamrozenia w przypadku produktéw
poddanych mrozeniu wiecej niz jeden raz oznacza sie nastepujaco:

a) poprzedza jg sformutowanie ,,Zamrozone dnia...”,

b) formutowaniu towarzyszy sama data lub odestanie do miejsca, gdzie data podana jest
w etykietowaniu,

c) data sktada sie z dnia, miesigca i roku, w takiej kolejnosci oraz niekodowanej formie.

W odniesieniu do przetworzonych produktéw rybotéwstwa np. rybnych pétproduktow
kulinarnych (paluszki, burgery) wymagane jest podanie konsumentowi terminu ich
przydatnosci do spozycia, ktdry liczony jest od daty ich produkcji bedacej najczesciej datg
mrozenia.

Natomiast zgodnie z zapisami rozp. (WE) nr 853/2004 date mrozenia (jesli jest inna od
daty produkgji, czyli w przypadku produktéw rybotéwstwa daty ich odtowu lub potowu)
nalezy przekazywac przedsiebiorstwu sektora spozywczego dokonujgcemu dalszego
przetwarzania, przez poprzednie podmioty w taricuchu dostaw.

Gdy partia dostarczanych do zaktadu produktéw rybotéwstwa sktada sie z ryb
o réznych datach mrozenia, wymagane jest udostepnienie informacji o najwczesniejszej
dacie mrozenia. Wybér sposobu udostepnienia takich informacji nalezy do dostawcy
zywnosci mrozonej, o ile wymagane informacje bedg dostepne dla przedsiebiorstw sektora
spozywczego, ktéremu dostarczana jest zywnos¢, w sposob gwarantujacy ich czytelnosc
i jednoznacznosc.
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Transport

Mrozone produkty rybotéwstwa, z wyjgtkiem catych ryb poczatkowo zamrozonych
wsolanceiprzeznaczonychdo produkcjikonserw, nalezy transportowac wstatejtemperaturze
gwarantujgcej utrzymywanie temperatury nie wyzszej niz —18°C we wszystkich czesciach
produktu, z dopuszczalnymi krotkotrwatymi odchyleniami w gére, nie wiekszymi niz 3°C.
Srodki transportu stuzgce do przewozu mrozonych produktéw rybotdéwstwa powinny byé
wyposazone w urzadzenia zapewniajgce utrzymywanie podczas transportu wymaganego
zakresu temperatur oraz urzadzenia do rejestracji temperatury [Rozp. (WE) nr 37/2005].

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze nie muszg spetnia¢ powyzszych
wymagan, jezeli mrozone produkty rybotéwstwa sg transportowane z chtodni sktadowej do
zaktadu przetwodrczego, aby poddac je rozmrozeniu w chwili przyjazdu, w celu ich dalszego
przetwarzania, jezeli czas transportu jest krotki, a wtadze weterynaryjne na to zezwalajg
[Rozp. (WE) nr 853/2004].

Rozmrazanie

Rozmrazanie jest procesem, w ktédrym ciepto jest wprowadzane do zamrozonego
produktu w celu podniesienia jego temperatury powyzej punktu zamarzania wody [MIR,
1992]. W zaleznosci od metody rozmrazania dostarczanie ciepta do produktu odbywa sie
poprzez:

e kondukcje (przewodzenie) lub konwekcje (unoszenie),
e kondensacje pary wodnej,
e promieniowanie cieplne (elektromagnetyczne).

Przebieg procesu rozmrazania produktow rybnych przedstawiono na rys. 7.2.2.

[°Cl 14.03.2019 13:16:23
3.00 4
2.00 4 d
1.00 4
0.00 4
-1.00 4 C
-2.00 4
-3.00 4
-4.00
-5.00
-6.00 b

-7.00 +

-8.00

-9.00 +
-10.00 4
-11.00 4
-12.00 +
-13.00 4
-14.00 4
-15.00 +
-16.00 +
-17.00 4

-18.00
-19.00 4 a
-20.00

-21.00 4

T T T T T T T
07:00:00 08:00:00 09:00:00 10:00:00 11:00:00 12:00:00 13:00:00

Rys. 7.2.2. Przebieg procesu rozmrazania.
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Proces ten sktada sie z trzech zasadniczych etapdéw:
a) wzrost temperatury mrozonego produktu do temperatury —5°C (odcinek a—b),

b) wtasciwe rozmrazanie (dekrystalizacja) wody w produkcie w zakresie temperatur
od —5°C do 0°C (odcinek b—c),

c) wazrost temperatury produktu do wymaganej temperatury koricowej (odcinek c—d).

Rozmrazanie powinno odbywaé sie w wydzielonym dziale produkcyjnym, w ktérym
zapewnione jest usuwanie wody po rozmrazaniu bez zanieczyszczania innych produktéw
oraz brak jest warunkéw sprzyjajacych rozwojowi mikroorganizméw. Rozmrazanie
moze odbywac sie w chtodni, pod biezgcg wodg lub przy uzyciu innej zatwierdzonej
metody, a urzadzenia do rozmrazania powinny by¢ utrzymywane w doskonatej czystosci.
W niektérych przypadkach powinna istnie¢ mozliwos¢ skierowania wyciekdéw z rozmrazania
bezposrednio do odptywu. Metoda rozmrazania wymaga uprzedniej walidacji i jest
przeznaczona do produktéw rozmrazanych pod $cistg kontrolg specjalisty. Parametry czasu
i temperatury powinny zapobiec rozwojowi mikroorganizmdw i wytwarzaniu histaminy,
a takze niepozgdanym zmianom organoleptycznym, wskazujgcym na zepsucie produktu.

Po rozmrozeniu temperatura produktow nie powinna przekracza¢ 2°C. Jesli produkty
osiggng 4°C, wowczas podczas kolejnych operacji temperatura rozmrozonych ryb nie
moze przekracza¢ 5°C. Gdy nieopakowane produkty sg rozmrazane w wodzie, uzytej
wody nie mozna poddawac recyklingowi. Produkty powinny by¢ usytuowane podczas
rozmrazania w taki sposdb, aby zapobiec przedostawaniu sie wycieku po rozmrazaniu
z jednego produktu na drugi. Rozmrozone surowce nalezy przechowywac w takich samych
warunkach jak produkty chtodzone.

Urzadzenia do rozmrazania nalezy uwzgledni¢ w planie czyszczenia i dezynfekcji
(GHP), aby zmniejszyé ryzyko mikrobiologicznego zanieczyszczenia krzyzowego. Podczas
rozmrazania, produkty musza znajdowac sie w temperaturze, ktéra nie bedzie stanowié
ryzyka dla zdrowia konsumenta. Rozmrazanie produktéw rybotéwstwa moze sie odbywacé
wytgcznie w celu ich dalszego przetwarzania lub bezposredniej sprzedazy.

Zgodnie z zaleceniami [FAO, 2003] metoda rozmrazania powinna by¢ doktadnie
okreslona poprzez czas oraz temperature procesu, a takze stosowang aparature do pomiaru
temperatury wraz z rozmieszczeniem czujnikdw do pomiaru temperatury. Parametry
procesu rozmrazania powinny by¢é monitorowane. Wybdr metody rozmrazania powinien
by¢ przede wszystkim zdeterminowany gruboscig oraz ksztattem rozmrazanych produktow.
Wymagania FDA [2020] dotyczace limitéw temperaturowo-czasowych zapobiegajacych
tworzeniu sie histaminy w okreslonych gatunkach podano w pkt. 7.1.1.

W systemach rozmrazania z wykorzystaniem wody obiegowej cyrkulacja wody powinna
by¢ tak prowadzona, by zapewnié wtasciwe i szybkie rozmrozenie produktu. Podczas
rozmrazania, stosownie do uzytej metody produkty nie powinny by¢ wystawione na
dziatanie nadmiernie wysokich temperatur. Rozmrozone surowce powinny byé natychmiast
poddane dalszej obrébce lub umieszczone w chiodni w temperaturze zblizonej do
temperatury topniejgcego lodu.

Nalezy sprawdzaé przebieg rozmrazania i w razie potrzeby wprowadza¢ do niego
niezbedne korekty [FAO, 2003].

Zgodnie z zasadami GMP i GHP w praktyce produkcyjnej powinna obowigzywac zasada
optymalnego, jednorazowego rozmrazania surowca w takich ilosciach, ktére sg niezbedne
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dla zapewnienia ciggtosci biezgcej produkcji. Nadwyzki rozmrozonego surowca, ktére nie sg
bezposrednio kierowane do dalszego przetwarzania, mogg by¢ narazone na niekorzystne
zmiany jakosci, zwtaszcza poprzez rozwdj mikroorganizmow i wytwarzanie sie histaminy.

Jezeli rozmrozone produkty przeznaczone sg do sprzedazy, odpowiednia informacja
o tym, ze byty rozmrozone, powinna znajdowa¢ sie na opakowaniu [Rozp. (WE)
nr 1379/2013].

Wyciek po rozmrozeniu

Podczas rozmrazania produktu powstaje wyciek, ktérego wielko$¢ zalezy od jego
wiasciwosci  fizykochemicznych oraz zastosowanej metody rozmrazania. Przyczyng
powstawania wycieku sg denaturacyjne zmiany biatek tkanki rybnej wskutek mrozenia
i przechowywania zamrazalniczego, ktére obnizajg jej wodochtonnos¢. Np. podczas
rozmrazania tusz rybnych powstaje wyciek w ilosci 3+7% ich masy, a w przypadku filetéw
dwukrotnie mrozonych i rozmrazanych wyciek moze stanowi¢ okoto 12% ich masy. Wyciek
mozna zmniejszy¢ przez zastosowanie przed mrozeniem kapieli w roztworze polifosforandw.
W przypadku, gdy wyciek powstaty w wyniku rozmrazania produktéw moze stanowic ryzyko
dla bezpieczenistwa konsumenta, musi on zosta¢ skutecznie odprowadzany [Rozp. (WE)
nr 852/2004].

Metody rozmrazania produktow rybotéwstwa

Do podstawowych metod rozmrazania produktow rybotéwstwa nalezga:

1. Rozmrazanie w nieruchomym powietrzu, w temperaturze otoczenia ponizej +18°C.
Metoda wykorzystywana jest do rozmrazania niewielkich ilosci ryb lub do wolnego
rozmrazania blokéw ryb przed ich dalszg obrébka.

2. Rozmrazanie w komorach o dziataniu okresowym lub tunelach o dziataniu ciggtym za
pomocy cyrkulujgcego, cieptego i wilgotnego powietrza, o temperaturze ponizej 21°C.
Czas rozmrazania surowcow jest o ponad 50% krétszy w poréwnaniu z rozmrazaniem
w nieruchomym powietrzu.

3. Rozmrazanie pod natryskiem wodnym stosuje sie gtdwnie do rozmrazania blokéw
mrozonych ryb. Bloki ryb umieszczane s3 w pojemnikach zaopatrzonych w otwory
umozliwiajgce odptyw wody.

4. Rozmrazanie wodne, zanurzeniowe stosuje sie do rozmrazania ryb catych, natomiast
nie jest wskazane do rozmrazania filetdw, z uwagi na absorpcje wody i mozliwos¢ utraty
cech sensorycznych przez filety. Rozmrazanie ryb odbywa sie w zbiornikach, w ktérych
ciepto przenoszone jest przez cyrkulujgcg wode o temperaturze ponizej 21°C.

5. Rozmrazanie kontaktowo-ptytowe — metoda jest przeznaczona do rozmrazania blokéw
ryb, ktére umieszcza sie pomiedzy metalowymi ptytami usytuowanymijedna nad druga,
w ktorych krgzy woda o temperaturze okoto 20°C. Np. bloki filetdw z dorsza o grubosci
10 cm sg rozmrazane w ciggu 5 godzin, po uprzednim 3,5-godzinnym przechowywaniu
w komorze chtodnicze;j.

6. Rozmrazanie elektryczne (oporowe) i dielektryczne — metody te sg stosowane do
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rozmrazania blokow ryb o grubosci powyzej 5 cm.

Rozmrazanie mikrofalowe — metoda jest przeznaczona do bardzo szybkiego
rozmrazania cienkich warstw ryb przez absorpcje energii z pola elektrycznego o wielkiej
czestotliwosci (1000 megahercéw lub wiecej).
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7.3. Solone produkty rybotéwstwa, prezerwy i marynaty rybne
7.3.1. Solone produkty rybotéwstwa

Solenie wykorzystywane byto do utrwalania zywnosci juz od najdawniejszych czaséw.
Ryby solone w starozytnym Egipcie stanowity wazny produkt zywnosciowy, a sztuke solenia
uprawiali wtajemniczeni solarze zwigzani ze stanem kaptariskim. Obecnie, pomimo rozwoju
nowych technologii utrwalania surowcéw rybnych, np. za pomocy chtodzenia lodem,
w wodzie morskiej, mrozenia i sterylizacji, produkcja ryb solonych nadal jest stosowana
i rozwijana w wielu zaktadach przetwdrczych.

Solenie

Solenie jest metodg utrwalania produktéw rybotéwstwa solg kuchenng, ewentualnie
z udziatem dozwolonych substancji dodatkowych [PN-A-86770:1999].
Proces solenia mozna prowadzi¢ nastepujgcymi metodami:

a) nasucho, poprzez wymieszanie surowca z solg kuchenng,
b) na mokro (w solance),

c) metodg kombinowang,

d) enzymatycznie —z dodatkiem enzymdw proteolitycznych,

e) korzennie — z dodatkiem przypraw korzennych oraz dozwolonych substancji
dodatkowych.

Procesy solenia ryb nalezy prowadzi¢ w odpowiednich warunkach higienicznych
i w okreslonej temperaturze, z petng znajomoscig wptywu stosowanych parametréw na
jakos$¢ produktu koncowego. Do podstawowych zagrozen mikrobiologicznych, ktére mogg
niekorzystnie wptyna¢ na jakosé koricowych produktéw, nalezg bakterie i plesnie. Rozwdj
tych drobnoustrojow mozna ograniczy¢, prowadzac solenie w temperaturze ponizej 8,0°C.

Solone produkty rybotéwstwa sg to produkty poddane procesowi utrwalania
i uszlachetniania ich wtasciwosci sensorycznych przy uzyciu soli kuchennej, w dawkach
zaleznych od gatunku i jakosci surowcéw wyjsciowych, temperatury przechowywania oraz
zaktadanego okresu trwatosci.

Dziatanie utrwalajace soli kuchennej jest wynikiem obnizenia aktywnosci wody w tkance
rybnej wskutek nasolenia, co hamuje rozwdj drobnoustrojéw niehalofilnych. Ksztattowanie
sie cech sensorycznych ryb nastepuje wskutek proceséw dojrzewania zachodzacych
podczas ich przechowywania po nasoleniu [Sikorski, 2004]. W procesie solenia ryb wazne
jest stosowanie temperatur chtodniczych i zalecanych zawartosci soli w produkcie, w celu
ograniczenia proceséw mikrobiologicznych. Odpowiednie stezenie soli powoduje ubytek
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wody oraz wzrost zawartosci soli w tkance rybnej, w wyniku czego zostaje ograniczony
wzrost drobnoustrojéw.

Waznym wskaznikiem okreslajgcym trwatosc i bezpieczeristwo produktow solonych jest
zawartos¢ soli w fazie wodnej. S6l obecna w produkcie powinna obnizy¢ aktywnos$¢ wody
(a,) w tkance do okoto 0,97 lub mniej. Ryby o zawartodci soli wigkszej niz 3,5% w fazie
wodnej maja aktywnos¢ wody (a ) réwng 0,97 lub nizszg. Np., aby produkt byt stabilny
mikrobiologicznie i bezpieczny do przechowywania w temperaturze pokojowej, konieczna
jest aktywnos¢ wody mniejsza niz 0,85, co mozna osiggng¢ dopiero przy 20,0% zawartosci
soli w fazie wodnej [FDA, 2020].

Dojrzewanie

Dojrzewanie solonych ryb polega na biochemicznych przemianach biatek i innych
substancji azotowych oraz substancji ttuszczowych, powodujacych powstanie w produkcie
pozadanych cech sensorycznych, typowych dla dojrzatych solonych przetworéw przydatnych
do bezposredniej konsumpcji. W wyniku tych przemian tkanka rybna traci sprezystosc,
staje sie plastyczna, tatwo oddziela sie od kregostupa i nabiera stono-bulionowego smaku
i zapachu wskutek nagromadzenia sie wolnych aminokwaséw i innych niebiatkowych
zwigzkéw azotowych. Dojrzewanie ryb, np. Sledzi, odbywa sie pod wptywem enzymdw
proteaz zawartych w wyrostkach pylorycznych, ktérych aktywnosé wzrasta w obecnosci
chlorku sodu. Podatnosc¢ ryb na dojrzewanie w solance zalezy m.in. od ich gatunku, stanu
gonad, intensywnosci zerowania i sezonu potowowego.

Podziat produktéw solonych

Wedtug wycofanej normy PN-A-86766:1984 rybne produkty solone w zaleznosci od
zawartosci soli w tkance mozna podzieli¢ nastepujgco:
a) stabo solone o zawartosci soli 6+10%,
b) s$rednio solone o zawartosci soli 10+14%,
¢) mocno solone o zawartosci soli powyzej 14%,
d) solone korzennie i solone enzymatycznie o zawartosci soli powyzej 10%
[PN-A-86766:1984].

W Zalecanym Miedzynarodowym Kodeksie Dobrej Praktyki dla Ryb Solonych
[MIR, 1990] zawarte sg nastepujgce wymagania:
a) proces solenia powinien odbywac sie w wyodrebnionych pomieszczeniach,

b) pojemnikiipowierzchnie produkcyjne uzywane do solenia powinny by¢ skonstruowane
w sposob uniemozliwiajgcy zanieczyszczanie ryb podczas solenia,

¢) pojemniki i powierzchnie produkcyjne uzywane do solenia powinny by¢ oczyszczane
kazdorazowo przed ich uzyciem,

d) sdl spozywcza stosowana do solenia powinna by¢ czysta i przechowywana w sposéb
zabezpieczajacy jg przed zanieczyszczeniem,

e) soliuzytej w procesie produkcyjnym do solenia nie mozna uzywac ponownie.
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Po zakonczeniu procesu solone produkty rybne powinny by¢ dojrzate pod wzgledem
sensorycznym i bezpieczne dla zdrowia konsumenta. W przypadku ryb, ktérych nie poddano
patroszeniu, przebieg procesu solenia (zwtaszcza temperatura procesu) powinien by¢
doktadnie kontrolowany, aby zapobiec ewentualnemu rozwojowi beztlenowych bakterii
chorobotwérczych, w tym Clostridium botulinum.

Do podstawowych krytycznych parametrow eliminujagcych mozliwosci wzrostu
chorobotwdrczych bakterii beztlenowych nalezg: wartosé pH ponizej 4,6, aktywnos¢ wody
(a,) ponizej 0,93, zawartos¢ soli w fazie wodnej powyzej 10,0%, temperatura 4,4°C lub
nizsza.

Na rys. 7.3.1 przedstawiono schemat blokowy linii produkcyjnej do solenia surowcow
rybnych w postaci ryb catych, ryb odgardlonych, ryb odgtowionych i odgardlonych,
kawatkow ryb oraz filetéw, z zastosowaniem réznych metod solenia. Wymagania odnoszace
sie do poszczegolnych operacji technologicznych na schemacie zostaty opisane w rozdziale
7.3 niniejszego opracowania [ZGR, 1976c].

Surowce rybne

Przeznaczone do solenia surowce rybne, ktére nie mogg byé przetworzone zaraz
po przyjeciu, powinny byé dobrze schtodzone i przechowywane w pomieszczeniach
chtodniczych, w czystych pojemnikach.

Surowce mrozone nalezy przed soleniem rozmrozi¢ w taki sposdb, aby ich temperatura
nie wzrosta powyzej 7°C.

Wymagania dotyczace surowcéw do solenia

1. W zaleznosci od gatunku, Swieze ryby przeznaczone do solenia powinny by¢
jak najszybciej poddane odkrwawieniu.

2. Swieze ryby przeznaczone do solenia nalezy poddaé kontroli wizualnej na
obecnos¢ pasozytow.

3. Mrozenie lub obrébka cieplna w potgczeniu z zawartoscig soli w tkance
i czasem przechowywania, powinny by¢ wykorzystane do zabicia zywotnych
postaci pasozytow.

4. Ryby w stanie zamrozonym nie mogg by¢ solone przed ich catkowitym
rozmrozeniem oraz oceng ich przydatnosci do solenia.

5. Szybkos¢ wnikania soli zalezy od zawartosci ttuszczu w tkance rybnej,
zawartosci soli i jej sktadu, stezenia solanki, temperatury solenia i in.

6. W przypadku solenia gatunkéow ryb, w ktérych powstaje histamina,
stosowanie temperatur, ktdre sprzyjatyby wytwarzaniu zwigzkéw toksycznych
przez drobnoustroje powinno byc¢ ograniczone do minimum podczas procesu.

7. Przebiegprocesusoleniapowinien byckontrolowany, bez zbednych przestojow
lub opdznien, przy sukcesywnym usuwaniu powstajgcych odpadow.

FAO, 2003. Code of Practice for Fish and Fishery Products.
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Rys. 7.3.1. Schemat technologiczny procesu produkcji solonych ryb z zastosowaniem
réznych metod solenia.

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie rys. 12.1 FAO [2003].

Jezeli dalsze przetwarzanie surowca nie jest kontynuowane natychmiast po rozmrozeniu,
wowczas taki surowiec nalezy przechowywaé w warunkach chtodniczych. Surowce
uszkodzone, zanieczyszczone lub nienadajgce sie do przetwdrstwa z innych przyczyn,
powinny by¢ wysortowane.
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Zgodnie z rozp. (WE) nr 853/2004 nie wolno stosowa¢ w produkcji solonych
produktéw rybotédwstwa surowcéw, ktdre sg zanieczyszczone pasozytami. Zgodnie z tym
dokumentem zaden z uzytych surowcéw lub sktadnikdw nie bedzie akceptowany przez
podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze, jezeli wiadomo, ze jest, lub moze by¢
zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami albo jest toksyczny, zepsuty
lub niewiadomego pochodzenia, w takim zakresie, ze nawet po normalnym sortowaniu
lub procedurach przygotowawczych lub przetwérczych, zastosowanych zgodnie z zasadami
higieny przez podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze, nie bedzie sie nadawacd
do spozycia przez ludzi [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Jezeli istnieje niebezpieczenstwo obecnosci pasozytow w rybach, przed skierowaniem
do dalszego przetwarzania nalezy ich reprezentatywna probke poddac filetowaniu i okresli¢
metodg przeswietlenia stopien zanieczyszczenia pasozytami. Po stwierdzeniu obecnosci
pasozytow szkodliwych dla zdrowia nalezy je unieszkodliwié¢, poddajgc surowce rybne
odpowiednim zabiegom, np. mrozeniu w kontrolowanych warunkach.

W uzasadnionych przypadkach producent moze zastosowac sortowanie surowca albo
odpowiednie jego przycinanie, w celu usuniecia fragmentow tkanki z pasozytami (patrz pkt
7.1 opracowania).

Obrobka wstepna

Jezeli surowce rybne maja by¢ odtuszczone, to operacje te nalezy wykona¢ przed
patroszeniem lub rozptataniem surowca rybnego. Odgardlanie lub patroszenie surowcéw
rybnych nalezy przeprowadzi¢ starannie, a po obrébce niezwtocznie wyptukac je woda pitng
lub czysta wodg morska. Surowce rybne o duzych wymiarach powinny byé przed soleniem
rozptatane, filetowane, porcjowane lub odskérzane, aby umozliwi¢ bardziej skuteczny
proces wnikania soli. Operacja rozptatania lub filetowania surowca powinna by¢ wykonana
starannie, tak aby unikngé¢ nieréwnych nacie¢ i duzych ubytkdw masy. Bezposrednio po
rozptataniu lub filetowaniu surowce rybne nalezy doktadnie umy¢ w czystej wodzie, lub
solance. Nacinanie surowca polega na wykonaniu nacie¢ skéry ryb w regularnych odstepach,
co kilka cm. Po zakonczeniu obrébki wstepnej surowcow nalezy niezwtocznie przeprowadzi¢
proces solenia.

Wymagania dotyczgce soli

Do solenia ryb nalezy uzywac soli jadalnej, o sktadzie odpowiednim dla danego rodzaju
surowca [Rozp. MRIRW zdnia 17 pazdziernika 2003 r.]. W zaleznosci od gatunku i pochodzenia
sktad soli jest zréznicowany. S6l kamienna i sél morska zawierajg zanieczyszczenia w postaci
siarczanu wapnia, siarczanu magnezu i innych. Natomiast sol rafinowana i sél prézniowa
zawierajg najwiecej czystego chlorku sodu.

Dosoleniasuchego ryb ttustychwymagana jest stosunkowo czysta sol, bez zanieczyszczen,
natomiast dla innych surowcéw obecnos¢ niewielkich ilosci soli wapniowych ma korzystny
wptyw na cechy sensoryczne produktu korncowego. Zbyt duza zawartos¢ zwigzkéw wapnia
moze zmniejszy¢ stopien wnikania soli i spowodowac psucie sie produktu. W przypadku
solenia ryb chudych zawartos¢ soli wapnia w przedziale 0,15+0,35% uznaje sie za optymalna.
Zbyt duza zawartos¢ soli magnezu, powyzej 0,15%, moze powodowac wzrost niekorzystnych
cech sensorycznych w postaci gorzkiego smaku i spowodowac zepsucie produktu.
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Sél powinna by¢ czysta mikrobiologicznie i nie zawiera¢ drobnoustrojow, ktére dziatajg
niekorzystnie na jakos¢ produktu koncowego. Sél morska, na przyktad, moze zawieraé
halofilne drobnoustroje i plesnie, w tym Sporendomena epizoum, ktére mogg nadal rozwija¢
sie w solonych na sucho produktach, powodujac ich zepsucie. Aby zapobiec rozwojowi tych
drobnoustrojéw, ryby solone nalezy przechowywac w temperaturze ponizej 10°C.

Zawartos¢ metali, takich jak miedz i zelazo w soli stosowanej do solenia, powinna by¢
jak najnizsza. Przyktadowo zawarto$¢ miedzi powyzej 0,1 mg/100 g oraz zelaza powyzej
10 mg/100 g moze spowodowaé powstanie brgzowych przebarwien na powierzchni
solonych produktow.

Wielkos¢ krysztatkéw soli ma wptyw na szybkos¢ procesu solenia. Przyktadowo przy
soleniu ryb ttustych mate krysztatki soli korzystnie wptywajg na przebieg procesu solenia,
w przypadku ryb chudych natomiast zaleca sie stosowanie duzych krysztatéw soli, ktére
zapobiegajg odbarwianiu sie solonego produktu.

S6l morska uzywana w procesie solenia moze zawiera¢ chorobotwdrcze bakterie
halofilne, ktére moga sie rozwija¢ zaréwno w soli, jak i solonych produktach. W celu
zminimalizowania ryzyka zakazenia mikrobiologicznego ryb solonych tymi bakteriami,
zuzytg lub zanieczyszczong sél (solanke) nalezy usungé z zaktadu.

Innym czynnikiem, ktéry moze wptywac niekorzystnie na jako$¢ produktu koncowego,
sg brgzowe lub zdtte przebarwienia, spowodowane procesami jetczenia ttuszczu,
katalizowanymi metalami obecnymi w soli. Z tego wzgledu istotne znaczenie ma jakos$¢
i sktad zastosowanej soli oraz prowadzenie procesu solenia w niskiej temperaturze, przy
ograniczonym dostepie swiatfa i tlenu.

Solenie na mokro

Do solenia na mokro powinna by¢ stosowana wytgcznie swiezo sporzadzona solanka,
z uzyciem pitnej wody. Surowce przeznaczone do solenia powinny by¢ starannie utozone
w pojemniku (basenie), w sposdb ograniczajgcy wolne przestrzenie miedzy nimi. Dla
zapewnienia wtasciwego stezenia soli w produkcie, stosowane surowce powinny miec
zblizone wymiary. Podczas solenia stezenie soli w solance nalezy okresowo sprawdzac za
pomocg solomierza, zgodnie z instrukcjg obstugi. Surowce powinny by¢ przechowywane
przez odpowiedni czas w kontrolowanej temperaturze, dla zapewnienia wiasciwej
zawartosci soli w tkance oraz uzyskania pozgdanych cech sensorycznych.

Proporcja solanki do surowca i zawartosc¢ soli w solance powinny by¢ odpowiednie dla
danego produktu. Konieczna jest kontrola czasu i temperatury (ponizej 4°C), jezeli solanka
ma nizsze stezenie soli niz solanka nasycona. Konieczne jest takze sprawdzanie stezenia soli
w solance w statych odstepach czasu, a niewtasciwe stezenie soli powinno by¢ natychmiast
skorygowane.

Solenie metodq nastrzykiwania
Soleniu metodg nastrzykiwania poddawane sg gtéwnie surowce w postaci filetow,
o odpowiedniej wielkosci i grubosci.

Operacja nastrzykiwania solankg powinna by¢ wykonywana jedynie przez
wykwalifikowany personel. Po operacji nastrzykiwania produkt powinien byé poddany
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badaniom na obecnos¢ metali. Nalezy unikac recyrkulacji solanki uzytej do nastrzykiwania
do zbiornika ze swiezg solanka.

Urzadzenia do nastrzykiwania solanka powinny byé poddawane czyszczeniu i dezynfekgji
w regularnych odstepach czasu, a takze codziennemu sprawdzaniu stanu technicznego iglic
nastrzykujacych solanke, ich droznosci i usytuowania.

Solenie na sucho

Solenie na sucho powinno by¢ prowadzone w sposéb, zapewniajacy prawidtowy przebieg
procesu solenia. Surowce rybne powinny by¢ starannie utozone w warstwach, w sposéb
umozliwiajgcy swobodny odptyw zuzytej solanki. Podczas solenia surowce nie moga by¢
umieszczone bezposrednio na posadzce, chyba ze zostata ona specjalnie przystosowana do
tego celu. Zawartos$¢ soli, czas i temperatura procesu powinny by¢ doktadnie kontrolowane,
tak aby uzyska¢ produkt koricowy o pozgdanych wtasciwosciach. Odpowiednia ilo$¢ soli
w tkance jest niezbedna dla zapewnienia wymaganej jakosci i bezpieczeristwa produktu
konncowego. Surowce solone w warstwach powinny by¢ okresowo przektadane, a w razie
potrzeby, uzupetniane nowg iloscig soli, aby zapewni¢ jednolite warunki solenia. Palety,
na ktérych surowce sg uktadane w stosach, powinny by¢ okresowo czyszczone. Podczas
solenia surowce nie powinny by¢ przechowywane w warunkach zamrazalniczych.

Dojrzewanie

Czas dojrzewania zalezy od gatunku, wielkosci i jakosci surowca, temperatury procesu
oraz ilosci soli zaabsorbowanej przez tkanke rybng. W pierwszej fazie dojrzewania,
w ktdrej moze powstawac histamina, proces powinien przebiega¢ w zakresie temperatury
od 0°C do 4,4°C, aby zapobiec nadmiernemu gromadzeniu sie tego zwigzku. W przypadku
surowcow, ktére maja tendencje do gromadzenia histaminy, nalezy regularnie kontrolowac
temperature i czas procesu oraz sprawdzac zawartos¢ soli w koncowym produkcie.

Wymagania FDA [2020] dotyczgce limitdw temperaturowo-czasowych zapobiegajgcych
tworzeniu sie histaminy w okreslonych gatunkach ryb podano w pkt. 7.1.1.

Okres dojrzewania ryb zalezy od ich wtasciwosci i moze wynosic od kilku tygodni do kilku
miesiecy. Jezeli pojemniki z rybami sg przechowywane w nizszych temperaturach, wéwczas
proces dojrzewania odpowiednio sie wydtuzy.

Sortowanie

Ryby solone powinny by¢ odpowiednio posortowane w zaleznosci od gatunku, wielkosci
i kategorii jakosci handlowe;.

Osuszanie
Czas i temperatura osuszania ryb solonych zalezg od ich gatunku, wielkosci oraz metody
solenia. Aby zapewni¢ prawidtowe osuszenie, surowce rybne powinny by¢ zblizonej

wielkosci. Osuszanie w zbyt wysokiej temperaturze moze spowodowac twardg teksture
zewnetrznej warstwy surowca i zaktdcié przebieg jego osuszania.
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Pakowanie

Pakowanie ryb solonych powinno by¢ przeprowadzone w warunkach ograniczajgcych
do minimum mozliwosci zakazenie mikrobiologicznego oraz zepsucia produktu. Materiat
opakowaniowy lub opakowanie stosowane do pakowania produktéw solonych powinny
by¢ czyste, trwate i odpowiednie dla rodzaju pakowanego produktu.

Przed pakowaniem sdl z powierzchni produktu powinna by¢ usunieta. Beczki lub
pojemniki, w ktérych przechowywane sg przeznaczone do sprzedazy solone ryby o duzej
zawartosci ttuszczu, powinny byc¢ czyste, cate, w dobrym stanie technicznym.

Pakowane produkty solone powinny spetnia¢ odpowiednie wymagania dotyczace
etykietowania i deklarowanej masy.

Przechowywanie

Solone produkty rybne powinny by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych,
w zakresie temperatur od 1°C do 4°C [FAO, 2003]. Podczas przechowywania ryb solonych
temperatura i czas powinny by¢ kontrolowane i rejestrowane.

Okresy przechowywania ryb solonych zalezg od ich asortymentu (ryby cate, tuszki,
filety), zawartosci soli oraz od zastosowanej metody pakowania (bez modyfikacji atmosfery
lub w zmodyfikowanej atmosferze). Do ustanowienia okresdw trwatosci na poszczegdine
produkty solone niezbedne sg badania przechowalnicze, udostepnione przez producenta
do wgladu jednostkom kontroli urzedowe;.

7.3.2. Prezerwy rybne

Prezerwy rybne sg to produkty o zawartosci soli minimum 7%, ewentualnie z dodatkiem
dozwolonych substancji konserwujacych, jak kwas benzoesowy lub sorbowy i ich sole,
niepoddane termicznym procesom utrwalania, przeznaczone do bezposredniego spozycia.
Surowcem do produkcji prezerw mogg by¢ ryby swieze lub mrozone, solone lub solone i
wedzone na zimno [PN-A-86770:1999].

W zaleznosci od technologii wytwarzania prezerwy rybne mogg by¢ w oleju, w sosach
lub zalewach oraz w postaci past.

7.3.2.1. Prezerwy w oleju, zalewach lub sosach

Pétproduktami do wytwarzania tych prezerw s3 ryby solone, ryby solone korzennie lub
ikra solona, a takze filety rybne wedzone na zimno. Dopuszcza sie stosowanie dozwolonych
substancji barwigcych oraz substancji konserwujgcych, w tym kwasu sorbowego lub
benzoesowego oraz ich soli [ZGR, 1976b].

Obroébka wstepna
W celu dostosowania do ksztattu i wielkosci opakowania, filety lub kawatki ryb nalezy
odpowiednio pokroi¢ (docigc). Operacja ta moze by¢ wykonana maszynowo lub recznie

a, sposob jej przeprowadzenia powinien zapewni¢ réwne i gtadkie powierzchnie cie¢ bez
uszkodzen mechanicznych tkanki.
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Pakowanie

Opakowaniami jednostkowymi prezerw rybnych mogg by¢: puszki metalowe
wyposazone w szczelne zamkniecia, stoiki szklane, opakowania z tworzyw sztucznych lub
inne opakowania dopuszczone przez wtadze sanitarne.

Operacja napetniania opakowan obejmuje pakowanie poétproduktow rybnych,
sktadnikéw dodatkowych oraz dozowanie zalewy. Gdy jest to mozliwe, nalezy stosowac
wstepne dozowanie zalewy na dno opakowania. Wysokos$¢ sktadnikow statych w opakowaniu
powinna by¢ nizsza od jego wysokosci.

Dozowanie zalewy powinno by¢ prowadzone w sposdb zapewniajacy usuniecie wolnych
przestrzeni w opakowaniu po napetnieniu statymi sktadnikami oraz catkowite przykrycie
sktadnikéw statych.

7.3.2.2. Prezerwy rybne w postaci past

Pétproduktem do produkcji past sg ryby solone lub ryby solone korzenne oraz ikra
solona.

Obrobka wstepna

Ryby solone nalezy odgtowi¢, z jednoczesnym usunieciem przewodu pokarmowego,
a nastepnie wykonac¢ odciecie ptetwy ogonowej z nasadg, odciecie pozdtktego miesa od
strony odgtowionej, wyciecie ptetwy grzbietowej, nastepnie odskdrzenie, doczyszczenie
oraz wysortowanie surowca z oznakami jetczenia.

Przygotowanie ikry

Optukang i odcieknietg ikre nalezy utozy¢ na sitach wedzarniczych i poddac¢ wedzeniu
na zimno przez 6+7 godzin. Wedzong ikre nalezy nastepnie przetrze¢ na przecieraczce
i wymiesza¢ w kutrze z pozostatymi sktadnikami, w ilosciach zgodnych z receptura.

Przygotowanie pasty

Przygotowany potprodukt rybny nalezy rozdrobni¢ na wilku, a nastepnie przepuscic¢
przez separator. Do otrzymanej masy nalezy dodac¢ przewidziane w recepturze pozostate
sktadniki, mieszajgc w kutrze lub innym urzadzeniu do uzyskania produktu o odpowiednim
stopniu rozdrobnienia. W celu uzyskania wtasciwej konsystencji i zapewnienia odpowiedniej
zawartosci soli nalezy doda¢ podczas mieszania okreslone ilosci oleju roslinnego oraz
solanki.

Przechowywanie
Zgodnie z normg PN-A-86765:1999 prezerwy rybne powinny by¢ przechowywane
w temperaturze 0+5°C w pomieszczeniach o wilgotnosci wzglednej do 80%, w warunkach

zapobiegajacych gwattownym zmianom temperatury [PN-A-86765:1999].
Podczas obrotu handlowego nie nalezy wystawia¢ prezerw na dziatanie promieni
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stonecznych oraz przechowywac¢ w warunkach niechtodniczych.

W zaleznosci od zawartosci soli w produkcie koricowym okresy przechowywania prezerw
w temperaturze 0+5°C wynoszg dla prezerw o zawartosci soli 7+12% — 3 miesigce, a dla
prezerw o zawartosci soli powyzej 12% — 4 miesigce.

W praktyce, okresy przechowywania prezerw ustalane sg w zaleznosci od asortymentu,
rodzaju opakowania, zawartosci soli w produkcie koncowym i temperatury przechowywania.
We Witoszech na przyktad badania przechowalnicze prezerw sg prowadzone w zakresie
temperatur 7+8°C. Do ustanowienia okresu trwatosci na poszczegdlne produkty niezbedne
sg badania przechowalnicze, udostepnione przez producenta do wglgdu jednostkom
kontroli urzedowe;j.

7.3.3. Marynaty rybne

Surowce rybne dojrzewajgce w roztworze soli i octu gotowe do spozycia bez dodatkowej
obrobki cieplnej, noszg nazwe marynat rybnych. Marynaty rybne wytwarza sie z okreslonych
gatunkéw ryb, w postaci marynat zimnych, gotowanych lub smazonych. Do najbardziej
popularnych i cieszgcych sie duzym uznaniem konsumentéw nalezg marynaty zimne lub
smazone wyprodukowane ze sledzi lub szprotow.

Marynowane produkty rybotdwstwa

Marynowane produkty rybotéwstwa sg to nietrwate produkty otrzymane przez
marynowanie surowcéw rybnych, z ewentualnym dodatkiem warzyw lub owocdéw, innych
dopuszczonych srodkéw spozywczych, w zalewach, przeznaczone do bezposredniego
spozycia [PN-A-86780:1998].

Wymagania FDA [2020] dotyczgce limitdw temperaturowo-czasowych zapobiegajgcych
tworzeniu sie histaminy w okreslonych gatunkach podano w pkt. 7.1.1.

Marynowanie

Marynowanie jest procesem utrwalania produktéw rybotéwstwa za pomocg kwasu
octowego i soli kuchennej, ewentualnie z dodatkiem innych dozwolonych substancji.

Proces dojrzewania

Dojrzewanie marynat rybnych obejmuje biochemiczne, chemiczne i fizyczne przemiany
zachodzgce w tkance rybnej poddanej dziataniu kgpieli marynujgcej. Wskutek tych przemian
szklisty wyglad tkanki miesniowej surowej ryby zmienia sie w matowy, tkanka staje sie
plastyczna i miekka, mieso tatwo oddziela sie od kosci i skéry, smak i zapach za$ zmieniajg
sie z surowego na charakterystyczny, kwasno-hydrolizatowy. Podczas dojrzewania ma
miejsce takze czeSciowa enzymatyczna hydroliza biatek tkanki miesniowej, rozpuszczenie
niektorych frakcji biatek tkanki tacznej, a takze chemiczne przemiany ekstraktowych
substancji obecnych w tkance.
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Okres trwatosci

Okres trwatosci marynat rybnych to maksymalny czas przechowywania marynat,
podczas ktdrego ich jakos¢ nie obniza sie ponizej dopuszczalnego poziomu. Zalezy on od
jakosci i stanu $wiezosci uzytego surowca, warunkow sanitarno-higienicznych procesu,
zawartosci soli i kwasu octowego oraz temperatury przechowywania.

Trwato$¢ marynat rybnych mozna okresli¢ na postawie tzw. liczby Pebea, czyli iloczynu
zawartosci kwasu octowego i chlorku sodu w tkance rybnej. Przy wartosci iloczynu ok.
3,5 marynaty rybne s3 delikatne i majg tylko kilkudniowy okres trwatosci w warunkach
chtodniczych. Przy liczbie Pebea ok. 12 marynaty rybne majg gorsze walory sensoryczne,
lecz trwatos$¢ ich w warunkach chtodniczych moze wynosic kilka miesiecy. Nalezy pamietac,
ze dla ustanowienia bezpiecznych dla konsumenta okreséw przechowalniczych na
poszczegdlne produkty marynowane, niezbedne jest wykonanie odpowiednich badan
przechowalniczych.

W zaleznosci od procesu technologicznego marynaty rybne dzielg sie na marynaty
zimne, smazone i gotowane [PN-A-86770:1999].

Marynaty zimne

Marynaty zimne wytwarza sie gtéwnie ze sledzi i szprotéw, poddajgc je dojrzewaniu
przez kilka dni w kapieli marynujacej o takiej zawartosci kwasu octowego i soli, aby po
zakonczeniu procesu marynowania w kapieli marynujacej pozostato 2,5% kwasu octowego
i 6,5% chlorku sodu. Dojrzaty poétprodukt pakuje sie do pojemnikdéw z zalewa smakowg
zawierajgca 1,6+2,2% kwasu octowego, 3,8+5,6% soli, z dodatkiem przypraw, dozwolonych
substancji stodzacych i ewentualnie konserwantéw.

Marynaty smazone

Marynaty smazone wytwarza sie gtdwnie ze Sledzi, a takze makreli i dorszy, poddanych
krétkotrwatemu smazeniu w oleju roslinnym, w temperaturze ok. 170°C. Po usmazeniu ryby
sg zapakowane do pojemnikow z zalewg smakowa, zawierajgcy 2,0+3,0% kwasu octowego,
3,0+5,0% soli oraz przyprawy i dozwolone substancje stodzace.

Marynaty gotowane

Marynaty gotowane wytwarza sie gtdwnie ze $ledzi, makreli, dorszy , tososi oraz ryb
stodkowodnych, poddanych blanszowaniu w roztworze zawierajagcym 1,0+2,0% kwasu
octowego, 6,0+8,0% soli, w temperaturze ok. 85°C. Nastepnie schtodzone pétprodukty
sg pakowane do pojemnikdéw z zalewg smakowa zawierajgcg ok. 2,0% kwasu octowego,
6,0+8,0% soli i 3,0+5,0% zelatyny oraz przyprawy i dozwolone substancje stodzace lub
konserwujace.

7.3.3.1. Marynaty rybne zimne

Przebieg procesu produkcji marynat rybnych zimnych z zastosowaniem surowcow
Swiezych, mrozonych lub solonych przedstawiono na blokowym schemacie technologicznym
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(rys. 7.3.2). Wymagania odnoszgce sie do poszczegdlnych procesdw i operacji
technologicznych na schemacie zostaty opisane w rozdziale 7.3 dotyczgcym marynowanych
produktow rybotéwstwa [ZGR, 1976a].
Surowce

Do produkcji marynat zimnych moze by¢ stosowany surowiec $wiezy, mrozony lub solony,
o jakosci gwarantujacej wyprodukowanie wyrobu gotowego zgodnego z wymaganiami
odpowiednich standardéw jakosciowych.
Rozmrazanie surowca

W zaleznosci od warunkéw technicznych mrozony surowiec nalezy rozmrazac
w zbiornikach z przeptywajaca wodg, pod natryskiem wodnym, w urzgdzeniach o dziataniu
ciggtym lub innymi dopuszczalnymi metodami.

Sortowanie surowca

Operacja ma na celu usuniecie ryb uszkodzonych mechanicznie lub niezgodnych
z wymaganiami norm jakosciowych.

Ptukanie surowca

Ptukanie stosuje sie w przypadku wykorzystania surowca swiezego lub rozmrozonego
bez uzycia wody, w ptuczkach lub w basenach z biezgca pitng woda.

Obrobka wstepna surowca

W zaleznosci od rodzaju produktu konicowego obrébka wstepna moze obejmowac
odgtawianie, patroszenie, filetowanie, porcjowanie z odptetwianiem, usuwanie kregostupéw
oraz doczyszczanie.
Odsalanie

Odsalanie stosuje sie wytacznie dla ryb solonych i przeprowadza sie w biezacej pitnej
wodzie. Czas odsalania zalezy od wielkosci i asortymentu ryb, zawartosci soli w tkance
rybnej i szybkosci przeptywu wody. Orientacyjny czas odsalania wynosi od 8 do 24 godzin,
przy czym koncowa zawartos¢ soli w rybach powinna wynosi¢ 3+4,5%.
Ptukanie

Surowiec swiezy i mrozony po obrébce wstepnej nalezy poddac ptukaniu w basenach, w

biezgcej wodzie lub ptuczkach mechanicznych w celu usuniecia zanieczyszczen i pozostatosci
tusek.
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Rys. 7.3.2. Schemat technologiczny procesu produkcji marynat rybnych zimnych
z zastosowaniem surowcéw swiezych, mrozonych lub solonych.

Opracowanie wtasne na podstawie rys. 12.1 FAO [2003].
Przygotowanie kgpieli marynujqcej

Przygotowanie kapieli marynujgcej polega na zmieszaniu odpowiedniej ilosci wody
pitnej z solg i kwasem octowym. Poczgtkowe zawartosci soli i kwasu octowego zalezg od
gatunku i rodzaju surowca (ryby $wieze, mrozone, solone) oraz asortymentu produktu
gotowego.
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Marynowanie

Marynowanie polega na poddaniu odpowiednio przygotowanego surowca dziataniu
kapieli marynujacej, w ktorej w wyniku procesu dojrzewania uzyskuje on pozgdane cechy
sensoryczne oraz odpowiednig trwatos$¢. Szybkosc¢ i przebieg procesu marynowania zalezy
od poczatkowego sktadu kapieli marynujacej, proporcji surowca do kapieli marynujace;j,
ktéra powinna wynosi¢ 1,5:1,0, czestotliwosci okresowego mieszania oraz temperatury
marynowania, ktéra powinna miesci¢ sie w zakresie 10+15°C. Marynowanie powinno
odbywac sie w basenach z blachy kwasoodpornej lub z innych materiatéw dopuszczonych
do stosowania. Baseny powinny by¢ wyposazone w doptyw wody do przygotowania
kapieli marynujgcej oraz ich mycia, powinny tez by¢ wyposazone w odptyw umozliwiajgcy
usuniecie zuzytej kapieli. Podczas dojrzewania w kapieli marynujacej pdtprodukt
nalezy okresowo miesza¢ w sposéb zapewniajgcy rownomierny przebieg procesu oraz
niepowodujacy uszkodzen mechanicznych ryb. Przebieg procesu marynowania nalezy na
biezgco kontrolowac. Orientacyjny czas marynowania w zaleznosci od gatunku i postaci
surowca wynosi od 2 do 8 dni.

Pétprodukt marynat nalezy uznac za dojrzaty, gdy tkanka miesniowa tatwo oddziela sie
od kregostupa, ma jednolitg, jasnokremowg barwe oraz charakterystyczny, stono-kwasny
smak. W dojrzatym poétprodukcie nalezy sprawdzi¢ zawarto$¢ kwasu octowego i soli.
Pétprodukt marynat przed pakowaniem do opakowan nalezy podda¢ odcieknieciu.

Po zakonczeniu procesu marynowania nalezy ze zbiornikdw usungé zuzytg kapiel
marynujacay, a zbiorniki doktadnie oczysci¢ i umyc¢.

Zgodnie z wymaganiami FDA [2020] w celu wyeliminowania niebezpieczernstwa rozwoju
chorobotwérczych bakterii beztlenowych w produktach marynowanych, zwtaszcza bakterii
Clostridium botulinum, niezbedne jest przestrzeganie krytycznych parametrow, w tym
wartosci pH ponizej 5, zawartosci soli w fazie wodnej 5% lub wiecej, aktywnosci wody 0,97
lub mniej oraz temperatury nie wyzszej niz 4,4°C.

Przygotowanie zalewy smakowej

Przygotowanie zalewy smakowej polega na zmieszaniu odpowiednich ilosci wody pitnej,
kwasu octowego, soli, cukru, przypraw i ewentualnie innych dozwolonych substancji.

Opakowania marynat rybnych

Opakowaniami jednostkowymi do marynat rybnych moga by¢ stoje szklane z zakrywkami
kontaktowymi, pojemniki z tworzyw sztucznych lub inne opakowania przystosowane do
szczelnego zamkniecia, w tym opakowania zamykane prézniowo.
Pakowanie i zamykanie opakowan

Po odpowiednim utozeniu pétproduktu w opakowaniu i ewentualnym dodatku warzyw
lub owocéw dozowana jest zalewa smakowa. llos¢ dozowanej zalewy smakowej (sosu)

powinna zapewni¢ catkowite przykrycie sktadnikéw statych i wypetnienie pozostatych po
pakowaniu ryb wolnych przestrzeni w opakowaniu.
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7.3.3.2. Marynaty rybne smazone
Surowce

Do produkcji marynat smazonych moze by¢ stosowany surowiec swiezy lub mrozony,
o jakosci gwarantujacej wyprodukowanie wyrobu gotowego zgodnego z wymaganiami
odpowiednich standardéw jakosciowych.

Rozmrazanie surowca, sortowanie surowca, obrdobka wstepna surowca, ptukanie —
jak w przypadku marynat zimnych.

Solankowanie

Solankowanie przygotowanego surowca przeprowadza sie w solance o poczatkowe;j
zawartosci soli w zaleznosci od gatunku i postaci surowca. Proporcja surowca do solanki
powinna wynosic jak 2:1, czas solankowania zas od 15 do 30 minut, w zaleznosci od gatunku
i postaci surowca.

Odciekanie
Po solankowaniu surowiec nalezy podda¢ odcieknieciu w czasie od 1 do 2 godz.
Magczenie

Maczenie stosuje sie dla wszystkich asortymentéw solankowanych ryb. Skéra ryb
nie moze by¢ catkowicie sucha, lecz na tyle wilgotna, aby maka mogta do niej przylgna¢
i napecznie¢c. Do maczenia stosuje sie make pszenng lub mieszanine maki pszennej
i zZytniej w stosunku 1:1. Operacje maczenia wykonuje sie mechanicznie lub recznie na sicie,
usuwajac po operacji nadmiar maki z ryb. Sledzie i makrele nalezy obmaczy¢ dwukrotnie,
podczas gdy pozostate gatunki ryb — jednokrotnie.

Smazenie

Po operacji maczenia ryby uktada sie na sitach lub tacach do smazenia w jednej warstwie,
w taki sposdb, aby wzajemnie sie nie stykaty. Na poszczegdlnych tacach powinny by¢
uktadane ryby o zblizonej wielkosci. Smazenie polega na catkowitym zanurzeniu ryb w oleju
roslinnym podgrzanym do temperatury od 170°C do 180°C. Czas smazenia uzalezniony
jest od wielkosci ryb i wynosi zazwyczaj od 4 do 10 minut. Smazenie ryb powinno by¢
przeprowadzone w sposdb wykluczajgcy zanieczyszczenie produktu oraz srodowiska.
Dla uzyskania pozgdanych efektéw ryby powinny by¢ jak najszybciej smazone, a operacja
smazenia powinna by¢ przeprowadzona w S$ci$le okresSlonym czasie i temperaturze.
Usmazone ryby nalezy poddac¢ schtodzeniu w czasie nieprzekraczajgcym 3 godzin,
w zaleznosci od temperatury otoczenia i metody schtadzania.

Przygotowanie zalewy smakowej — jak w przypadku marynat zimnych
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Pakowanie i zamykanie opakowan

Po odpowiednim utozeniu ryb smazonych w opakowaniu dozowana jest zalewa smakowa.
llos¢ dozowanej zalewy smakowej powinna zapewni¢ catkowite przykrycie sktadnikow
statych i wypetnienie pozostatych po pakowaniu ryb wolnych przestrzeni w opakowaniu. Po
wchtonieciu czesci zalewy przez ryby nalezy uzupetnic¢ jej ubytek do wymaganej objetosci.

7.3.3.3. Marynaty rybne gotowane
Surowce

Do produkcji marynat gotowanych moze by¢ stosowany surowiec swiezy lub mrozony,
o jakosci gwarantujacej wyprodukowanie wyrobu gotowego zgodnego z wymaganiami
odpowiednich standardéw jakosciowych.
Rozmrazanie, obrobka wstepna, ptukanie — jak w przypadku marynat zimnych.
Solankowanie

Solankowanie przygotowanego surowca (filety, tusze lub kawatki ryb) przeprowadza sie
zazwyczaj w solance o zawartosci soli 10% z dodatkiem 2% kwasu octowego. Proporcja
surowca do solanki powinna wynosi¢ 1,5:1, za$ czas solankowania od 15 do 25 minut,
w zaleznosci od gatunku i postaci surowca.
Odciekanie

Po solankowaniu surowiec nalezy podda¢ odcieknieciu w czasie ok. 20 minut.
Obrobka cieplna

Obrobke cieplng (blanszowanie lub parowanie) surowca rybnego przeprowadza sie
w temperaturze i czasie zaleznym od metody obrobki cieplnej oraz gatunku i wielkosci ryb. Po
obrdébce cieplnej uzyskane poétprodukty powinny uzyskaé gotowosé kulinarng. Pétprodukty
nalezy schtodzi¢ do temperatury otoczenia, a wyciek termiczny z ryb po obrdbce cieplnej
usunac.
Przygotowanie zalewy smakowej

Przygotowanie zalewy smakowej polega na catkowitym rozpuszczeniu okreslonej ilosci
zelatyny w wodzie pitnej o temperaturze okoto 80°C z dodatkiem soli, octu, cukru, przypraw
i innych dozwolonych substancji.
Pakowanie i zamykanie opakowan

Po odpowiednim utozeniu kawatkéw ryb w opakowaniu, z ewentualnym dodatkiem

warzyw, dozowana jest mechanicznie lub recznie zalewa smakowa. llos¢ dozowanej
zalewy smakowej powinna zapewnié catkowite przykrycie sktadnikéw statych i wypetnienie
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pozostatych po pakowaniu ryb wolnych przestrzeni w opakowaniu. Po zamknieciu,
opakowania wypetnione zawartoscig nalezy pozostawi¢ w warunkach chtodniczych przez
kilka godzin w celu catkowitego zzelowania zalewy.

Przechowywanie

Okresy przechowywania marynat rybnych muszg uwzgledniaé ich mikrobiologiczne
bezpieczenstwo, ktére zalezy gtéwnie od wartosci pH. Zgodnie z rozp. (WE) nr 2073/2005
produktom marynowanym o wartosci pH powyzej 4,4, ktére sg bardziej podatne na rozwdj
mikroorganizmdw, okreslong trwatos¢ zapewniaja dwa podstawowe czynniki: wartos¢ pH
oraz temperatura przechowywania ponizej 4°C [Rozp. (WE) nr 2073/2005].

Okresy przechowywania marynat rybnych powinny by¢ ustalone na podstawie
przeprowadzonych badan przechowalniczych, w ktéorych wyniki majg wglad jednostki
kontroli urzedowe;j.
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7.4. Produkty rybotéwstwa wedzone

Tradycyjne wedzenie ryb w wedzarniach opalanych drewnem jest obok suszenia, jedng
z najstarszych metod konserwacji zywnosci. Oprocz wiasciwosci utrwalajacych w wyniku
wedzenia uzyskuje sie produkty gotowe do spozycia o charakterystycznym, wedzonkowym
smaku i zapachu oraz ztocisto-bragzowym lub ztocisto-z6ttym zabarwieniu powierzchni
produktu. Obecnie na rynku oferowanych jest wiele asortymentéw wedzonych na gorgco
lub na zimno produktow rybotéwstwa, w tym ryby morskie, jak Sledzie, szproty, makrele,
ptastugi, wegorze, a takze ryby pochodzace z akwakultury, np. tososie lub pstragi. Ryby
wedzone sg cenione przez konsumentdéw i nalezg do najpopularniejszych przetworéw
rybnych w wielu krajach.

Produkty rybotéwstwa wedzone

Produkty rybotéwstwa wedzone sg to przetworzone produkty rybotéwstwa w postaci
ryb catych, odgtowionych i patroszonych albo filetéw (ptatéw) lub kawatkéw ryb, poddane
soleniu, a nastepnie wedzeniu, przydatne do bezposredniej konsumpcji.

Zaktady przetwdrcze wytwarzajgce okreslone asortymenty rybnych produktow
wedzonych muszg byé wyposazone w urzadzenia oraz instalacje niezbedne do prowadzenia
proceséw wedzenia o s$cisSle zadanych parametrach, w odpowiednich warunkach
higienicznych, bez zbednych opdznien lub przestojow miedzy poszczegdlnymi operacjami.
Zgodnie z Miedzynarodowym Kodeksem Dobrej Praktyki dla Ryb Wedzonych [MIR, 1991]
zalecenia dotyczace procesu wedzenia produktéw rybotéwstwa sg nastepujace:

1. Wedzenie powinno odbywaé sie w wyodrebnionych obiektach lub pomieszczeniach
wyposazonych w system zapobiegajacy przedostawaniu sie dymu i ciepta do pozostatych
czesci zaktadu przetwodrczego.

2. Materiaty uzywane do wytwarzania dymu wedzarniczego nie mogg pochodzi¢ zdrewna,
ktére byto poddane obrébce chemicznej lub byto malowane, lakierowane albo klejone.

3. Materiaty (drewno, trociny) uzywane do wytwarzania dymu wedzarniczego
przechowuje sie w innym miejscu niz pomieszczenie przeznaczone do wedzenia,
w warunkach uniemozliwiajgcych ich zanieczyszczenie.

4. Po wedzeniu produkty rybotéwstwa niezwtocznie poddaje sie schtodzeniu do wtasciwej
pod wzgledem technologicznym temperatury.

Na rys. 7.4.1 zamieszczono blokowy schemat technologiczny procesu produkcji ryb
wedzonych na gorgco lub na zimno (wraz z mozliwg operacjg krojenia filetéw na plastry)
przechowywanych w warunkach chtodniczych lub zamrazalniczych.

Wymagania odnoszgce sie do poszczegdlnych proceséw i operacji technologicznych na
schemacie zostaty opisane w rozdziale 7.4 niniejszego opracowania.
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Surowiec

Postepowanie z surowcem rybnym przeznaczonym do wedzenia powinno by¢ takie
samo jak z surowcem swiezym przeznaczonym do przetworstwa lub sprzedazy. Podstawowe
wymagania to szybkie schtodzenie surowca do temperatury bliskiej 0°C, staranna obrébka
wstepna i zachowanie srodkéw ostroznosci przy obchodzeniu sie z surowcem, zgodnie
z dobrg praktyka higieniczna.

Wymagania FDA [2020] dotyczace limitéw temperaturowo-czasowych zapobiegajgcych
tworzeniu sie histaminy w okreslonych gatunkach ryb podano w pkt. 7.1.1.

Rys. 7.4.1. Schemat technologiczny procesu produkcji ryb wedzonych na gorgco lub na
zimno, przechowywanych w warunkach chtodniczych lub zamrazalniczych.

Opracowanie wtasne na podstawie rys. 13.1 FAO [2003].
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Solenie

Proces solenia jest bardzo istotny, z uwagi na koniecznos¢ kontrolowania aktywnosci
wody (a,) w produkcie oraz mozliwosci wzrostu drobnoustrojow chorobotwérczych Listeria
monocytogenes lub Clostridium botulinum.

Surowce rybne przeznaczone do wedzenia na gorgco sg poddawane soleniu, najczesciej w
wodnym roztworze soli, w czasie niezbednym do uzyskania okreslonych cech sensorycznych
oraz wymaganego stezenia soli w tkance.

Natomiast surowce rybne przeznaczone do wedzenia na zimno w celu uzyskania
pozgdanych cech sensorycznych oraz odpowiedniego stezenia soli w tkance mogg by¢
poddane soleniu na sucho lub w roztworze solanki albo przez nastrzykiwanie (iniekcje)
roztworu solanki bezposrednio do tkanki, lub metodg kombinowang (nastrzykiwanie
i dosalanie na sucho).

Zgodnie zzaleceniamizawartymiw kodeksie [FAO, 2003] dlazapewnieniaréwnomiernego
rozmieszczenia soli w tkance rybnej, zasolony surowiec nalezy przechowywac w warunkach
chtodniczych w czasie do 24 godzin. Czas solankowania w temperaturze 8+12°C jest
zrdéznicowany i moze wynosi¢ od 1 do 24 godzin, w zaleznosci od gatunku, wielkosci i postaci
surowca.

Przy deklaracji zawartosci soli w gotowym produkcie nalezy pamietaé, ze im surowiec
jest bardziej jednolity pod wzgledem wymiardw, tym mniejsze sg réznice zawartosci soli
w poszczegolnych czesciach produktu. Na przyktad porcje filetéw central cut o zblizonej
grubosci bedg miaty bardziej wyréwnany rozktad zawartosci soli w poréwnaniu z filetami
naturalnymi o zréznicowanej grubosci.-

Kontrola przebiegu solenia jest konieczna dla zapewnienia odpowiedniej zawartosci soli
w gotowym produkcie. W solonym poétprodukcie nie uzyskuje sie wymaganego stezenia
soli. Dopiero w wyniku suszenia podczas wedzenia uzyskiwana jest wymagana zawartosc
soli w fazie wodnej produktu gotowego, niezbedna do zahamowania wzrostu i mozliwosci
tworzenia toksyn przez chorobotwdrcze bakterie, w tym Clostridium botulinum.

Zawartos¢ soli w fazie wodnej produktu oblicza sie wedtug nastepujacego wzoru [AFDO,
2004]:

salt[%
wps[%]= [ f’] 100
salt[%]+ moisture[%]
gdzie:
wps [%] — zawartos¢ soli w fazie wodnej produktu,
salt [%] — zawartos¢ soli w produkcie,

moisture [%] — zawartos¢ wody w produkcie

Procedura solenia powinna by¢ dostosowana do kazdego rodzaju produktu wedzonego,
aby zapewnié nastepujgce zawartosci soli w fazie wodnej (wps) w produkcie gotowym:

a) 3,0+5,0% soli lub wiecej w kazdej czesci produktu, w przypadku produktow
wedzonych na gorgco lub zimno, pakowanych metodami obnizajgcymi zawartos¢ tlenu
w opakowaniu; przy czym zaleca sie, by produkty te byty przed pakowaniem zamrozone,

b) 2,5% soli lub wiecej w kazdej czesci produktu, w produktach wedzonych na zimno,
pakowanych metodami nie obnizajgcymi zawartosci tlenu w opakowaniu.
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Aby wyeliminowa¢ mozliwosci gromadzenia sie histaminy w przetwarzanym surowcu,
m.in. wskutek wzrostu temperatury, proces produkcji powinien przebiega¢ w sposéb
ciggty, bez zbednych opdznien i przestojow podczas jego realizacji. Czas i temperatura
solenia powinny by¢ kontrolowane pod katem nieprzekraczania dopuszczalnych limitow
temperaturowo-czasowych. Wymagania FDA [2020] dotyczgce limitéw temperaturowo-
czasowych zapobiegajgcych tworzeniu sie histaminy w okreslonych gatunkach podano
w pkt. 7.1.1.

Solanka przygotowana z uzyciem soli spozywczej i wody pitnej powinna by¢
przechowywana w warunkach chtodniczych, a stezenie soli regularnie kontrolowane.
W kodeksie CAC/RCP 52—-2003, aneks 11 311-2013 [FAO, 2003], zaleca sie, by zawartos¢ soli
w solance bytfa sprawdzana w regularnych odstepach czasu w celu kontroli lub wspdtudziatu
w kontroli ewentualnej obecnosci Clostridium botulinum.

Proces solenia powinien przebiega¢ w kontrolowanej temperaturze. W przypadku gdy
proces solenia trwa dtuzej niz 4 godziny, powinien on sie odbywa¢ w pomieszczeniach
chtodniczych. Jezeli stosowana jest metoda solenia na sucho, surowiec po zasoleniu
powinien by¢ przechowywany w warunkach chtodniczych.

Nie zaleca sie ponownego wykorzystywania solanki w procesie produkcyjnym,
a jesli trzeba jg poddad recyklingowi, nalezy stosowa¢ metody minimalizujgce zagrozenia
mikrobiologiczne. Przyktadem takiej metody moze by¢ filtracja z zastosowaniem techniki
membranowej. Instalacja wykorzystuje ceramiczne membrany mikrofiltracyjne, stanowigce
fizyczng bariere dla znajdujacych sie w roztworze czastek, ktérych rozmiary przekraczaja
wielko$¢ porow membrany. Podstawowym zadaniem instalacji do mikrofiltracji, oprécz
usuniecia zanieczyszczen fizycznych wystepujgcych w postaci zmetnienia, piany oraz
kozucha biatkowo—ttuszczowego, jest redukcja poziomu mikroflory bakteryjnej. Zgodnie
z deklaracjg producenta membrany w 100% usuwajg z solanki drozdze, plesnie i bakterie
przetrwalnikowe, redukcja ogdlnej liczby drobnoustrojéw wynosi minimum 99,5%
[Intermasz, 2011].

Pojemniki (baseny) uzywane do solenia powinny by¢ wykonane z materiatéw odpornych
na korozje, a ich konstrukcja ma umozliwiaé tatwe czyszczenie i catkowite usuniecie zuzytej
solanki.

W przypadku metody nastrzykiwania solanki do surowca nalezy zachowac szczegdlng
starannos$¢ i doktadnos$¢ podczas czyszczenia, mycia i dezynfekcji uzywanych urzadzen,
zwiaszcza igiet do iniekcji. Wyposazenie techniczne do nastrzykiwania powinno podlegac
kontroli czy nie jest ono zrédtem ciat obcych (nalezy sprawdzaé kompletnosé srubek, nozy,
igiet do nastrzyku, tasmociggéw i in.).

W przypadku gdy w tkance pétproduktu nastgpit wzrost zawartosci wody, ktora nie
zostata catkowicie zredukowana podczas procesu technologicznego, przyktadowo podczas
suszenia lub wedzenia, nalezy zamiesci¢ informacje o zawartosci wody w koncowym
produkcie, zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w kraju sprzedazy.

Do oceny zgodnosci rzeczywistej zawartosci wody w gotowym produkcie z deklarowang
zawartoscig wody mozna wykorzystac nastepujgcy wzér [MIR, 2020]:

_ yHZO _ mp—d A mp _mp—sm

mo M, M0 -4

V4

X
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gdzie:
z=1 — masa wody zgodna z deklarowang,
z<1 — mniejsza masa wody od deklarowanej,
z>1 — wieksza masa wody od deklarowanej,
Yo ~ rzeczywisty udziat wody w produkcie,
X0 ~ deklarowany udziat wody w produkcie,

bt deklarowana masa produktu,

m, . = rzeczywista sucha masa produktu,
m, = rzeczywista masa produktu,
My oa™ rzeczywista masa wody produktu.

Nawlekanie i uktadanie

W zaleznosci od gatunku, wielkosci i asortymentu surowce rybne przygotowane
do wedzenia sg nawlekane lub zawieszane na pretach albo ukfadane na siatkach, lub
perforowanych tacach wykonanych ze stali nierdzewnej.

Ryby powinny by¢ uktadane lub zawieszane w taki sposdb, aby nie stykaty sie ze sobg,
umozliwiajgc swobodny przeptyw powietrza oraz dymu wedzarniczego miedzy nimi.

Poniewaz bakterie chorobotwdrcze, np. Staphylococcus aureus, mogg stanowié
dominujagcg mikroflore w rybach po soleniu, nalezy scisle przestrzegaé limitow
temperaturowo-czasowych na wszystkich etapach produkcji, aby zminimalizowaé
ryzyko wzrostu tych drobnoustrojéw. Zgodnie z wytycznymi FDA [2020], jesli bakterie
Staphylococcus aureus sg dominujgce w produkcie, a produkt w dowolnym momencie
znajdowat sie w temperaturze otoczenia powyzej 21,1°C, ale nigdy powyzej 26,7°C, czas
jego przechowywania w temperaturze powyzej 0°C nalezy ograniczy¢ do 2+3 godzin.

Podsuszanie

Podsuszanie ma na celu obnizenie zawartosci wody w tkance rybnej, aby byfa ona
stabilna podczas wedzenia. Na etapie podsuszania nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc
w celu unikniecia nadmiernego obnizenia zawartosci wody w tkance, co w ostatecznym
efekcie moze spowodowac niekorzystng, suchg teksture produktu koncowego. W tym celu
nalezy kontrolowaé temperature, wilgotnosé oraz szybkos¢ przeptywu powietrza.

Nalezy unika¢ dtugotrwatego oddziatywania temperatury otoczenia na produkt, gdyz
moze to prowadzi¢ do niepozgdanego wzrostu mikroorganizmow, w tym chorobotwdrczych
bakterii beztlenowych. Nalezy pamieta¢, ze dopiero obnizenie aktywnosci wody (a )
w produktach do wartosci 0,85 lub nizej zapobiega wzrostowi i wytwarzaniu toksyn przez
bakterie chorobotwdrcze, w tym Staphylococcus aureus i Clostridium botulinum, co ma
kluczowe znaczenie dla zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego produktu [FDA,
2020].

Dym wedzarniczy

Dym wedzarniczy wytwarzany jest gtéwnie z twardego drewna drzew lisciastych. Sktad
chemiczny dymu wedzarniczego jest bardzo ztozony i zalezy od stosowanego gatunku
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drewna, sposobu spalania, dostepu tlenu i innych czynnikdw [Sikorski, 2004].

W dymie wedzarniczym stwierdzono obecnosé zwigzkéw fenolowych, w tym gwajakolu,
fenolu, krezoli, pirokatecholu i ksylenolu. Z kwaséw organicznych dominuje kwas octowy
i kwas mrowkowy, natomiast wsrdd licznych zwigzkéw karbonylowych wystepujg m.in.
aldehyd mréwkowy i benzoesowy [Pijanowski, 1996].

Drewno lub materiat roslinny przeznaczone do wytwarzania dymu wedzarniczego
powinny by¢ wystarczajgco suche oraz pozbawione naturalnych toksyn, chemikaliow, farb
itp. Nie nalezy stosowac drewna z gatunkdw, ktore nie sg przydatne do wytwarzania dymu
wedzarniczego, np. z drzew iglastych (z wyjatkiem jatowca).

Drewno, w ktérym obecne sg zarodniki plesni lub grzybéw, moggce niekorzystnie
wptynac na cechy organoleptyczne produktu, nie powinno by¢ stosowane.

Surowce do wytwarzania dymu wedzarniczego nalezy przechowywac¢ w suchym
i zabezpieczonym miejscu.

Wedzenie

Wedzenie jest cieplnym procesem utrwalania, polegajgcym na podsuszeniu i nasyceniu
sktadnikami dymu wedzarniczego uprzednio solonego surowca rybnego, wskutek czego
staje sie on przydatny do spozycia, bez dodatkowej obrdbki kulinarnej [PN-A-86770:1999].

W zaleznosci od temperatury wedzenie moze byé prowadzone na zimno, na ciepto
lub na goraco. Wymagane bezpieczeristwo mikrobiologiczne i zdrowotne tych produktéw
mozna zagwarantowac poprzez Sciste przestrzeganie zasad dobrej praktyki produkcyjnej,
przy zastosowaniu systemu zapewnienia jakosci, opartego na analizie zagrozen i okresleniu
krytycznych punkéw kontroli procesu.

Do podstawowych parametréw wedzenia produktéw rybotéwstwa naleza: temperatura,
gestos¢, wilgotnosc i natezenie przeptywu mieszaniny dymu i powietrza w komorze oraz
czas procesu [Kubiak i Jakubowski, 2010]. Kontrola parametréw temperaturowo-czasowych
procesu wedzenia jest bardzo istotna z uwagi na koniecznos$¢ zapobiegania mozliwosci
rozwoju drobnoustrojéw chorobotwaérczych, w tym bakterii Clostridium botulinum i Listeria
monocytogenes [FDA, 2020].

Wedzenie na zimno

Do wedzenia na zimno wykorzystywane sg surowce rybne, ktére majg zdolnos¢
dojrzewania w roztworze solanki, jak ryby sledziowate, tososiowate lub jesiotrowate. Aby
uchronic¢ tkanke rybng przed obnizeniem wytrzymatosci mechanicznej, nalezy ograniczy¢
proces termohydrolizy kolagenu poprzez obnizenie temperatury ogrzewania oraz redukcje
zawartosci wody w kolagenie na etapie podsuszania [Dolatowski i in., 2014].

Proces wedzenia na zimno odbywa sie w dymie wedzarniczym w temperaturze
nieprzekraczajacej 32,2°C, ktéra nie powoduje denaturacji biatek miesniowych. Zgodnie
z zaleceniami Association of Food and Drug Officials [AFDO, 2004] proces wedzenia na
zimno, prowadzony w temperaturze nie przekraczajgcej 32,2°C, nie moze trwac dtuzej
niz 20 godzin, lub nie dtuzej niz 24 godziny, jezeli jest prowadzony w temperaturze
nieprzekraczajacej 10°C. Nalezy pamieta¢, ze zbyt dtugi czas wedzenia moze spowodowac,
ze zawartos¢ szkodliwych dla zdrowia zwigzkéw w produkcie, zwtaszcza benzo[a]pirenu,
przekroczy dopuszczalny limit.
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Podczas wedzenia na zimno temperatura tkanki rybnej nie powinna wzrosngé¢ do
poziomu, powyzej ktdrego ma miejsce cieplna koagulacja biatek. W poczatkowym etapie
wedzenia wilgotnos¢ wzgledna dymu powinna by¢ utrzymana na poziomie okoto 90%, w
celu utatwienia absorpcji dymu wedzarniczego, a nastepnie obnizona do okoto 70% dla
uzyskania wymaganego poziomu podsuszenia tkanki. Jezeli wilgotnos¢ wzgledna dymu
bedzie znacznie wyzsza od 70%, wdwczas podsuszanie bedzie przebiegato zbyt wolno,
natomiast gdy wilgotnos¢ wzgledna dymu bedzie znacznie nizsza od 70%, tkanka rybna
zostanie nadmiernie wysuszona, co moze skutkowac twardg teksturg i niskg absorpcjag dymu
wedzarniczego. W przypadku ryb wedzonych na zimno o dtuzszym okresie przydatnosci
do spozycia, ryby powinny by¢ solone do uzyskania minimalnej zawartosci soli 8% w fazie
wodnej tkanki a nastepnie poddane wedzeniu na zimno [MIR, 1991].

W procesie wedzenia na zimno istotne znaczenie ma obecnos¢ w produkcie mikroflory
zapobiegajacej wzrostowi chorobotwdrczych bakterii Clostridium botulinum typ E. Z tego
wzgledu kontrola temperatury podczas wedzenia, umozliwiajacej przetrwanie mikroflory
zapobiegajacej wzrostowi chorobotwodrczych bakterii, jest krytycznym parametrem dla
zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego produktu gotowego [FDA, 2020].

Wedzenie na ciepto

Wedzenie na ciepto odbywa sie w dymie wedzarniczym o temperaturze wyzszej niz 30°C,
lecz nie przekraczajgcej 60°C. Surowce rybne wedzone w cieptym dymie wedzarniczym
uzyskuja gotowos¢ kulinarng w wyniku solenia oraz czesciowo wskutek obrébki cieplne;j.

Wedzenie na gorgco

Wedzenie na gorgco odbywa sie w dymie wedzarniczym o temperaturze powyzej 60°C,
powodujacej denaturacje biatek miesniowych tkanki rybnej. Proces wedzenia na gorgco
obejmuje podsuszanie w powietrzu o matej wilgotnosci wzglednej i temperaturze 60+80°C,
obrébke cieplng do osiggniecia w rybie temperatury okoto 68°C (pod koniec procesu)
i wedzenie wiasciwe w gestym dymie wedzarniczym o temperaturze okoto 80°C.

Dla zapewnienia bezpieczeristwa mikrobiologicznego produktéw wedzonych
na gorgco niezbedne jest Sciste przestrzeganie zasad higieny i dobrych praktyk
produkcyjnych w procesie przetwarzania i przechowywania, w tym krytycznych
parametréw temperaturowo-czasowych procesu wedzenia. W celu unieszkodliwienia
wegetatywnych form drobnoustrojow chorobotwdrczych, w tym Listeria monocytogenes,
zaleca sie dziatanie w produkcie temperatury minimum 62,8°C przez minimum 30 minut
[AFDO, 2004]. Parametry te sg wystarczajgce pod warunkiem, ze surowiec nie zawiera
przetrwalnikéw Clostridium botulinum typu E [Sikorski, 2004]. W przypadku gdy surowiec
zawiera przetrwalniki Clostridium botulinum typu E i istnieje niebezpieczenstwo zwigzane
z mozliwoscig przezycia i rozwoju tych drobnoustrojéw, podczas wedzenia wymagane
jest utrzymywanie w rybach, o zawartosci NaCl 3,5+5,0% w fazie wodnej, przez minimum
30 minut temperatury minimum 82°C [MIR, 1991]; natomiast FDA [2020] zaleca temperature
minimum 85°C. Aby zapobiec niebezpieczenstwu przezycia i rozwoju tych drobnoustrojow
w produkcie gotowym, wymagane jest wyeliminowanie zrodet wtérnych zanieczyszczen,
natychmiastowe schtodzenie do temperatury ponizej 4°C i przechowywanie w warunkach
chtodniczych [Sikorski, 2004].
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W zaleznosci od rodzaju produktu i zawartosci soli w fazie wodnej mogg by¢ stosowane
inne parametry temperaturowo-czasowe, pod warunkiem, ze ich zastosowanie skutecznie
zapobiega wzrostowi i tworzeniu sie toksyn przez bakterie chorobotwdrcze w tym
Clostridium botulinum [MIR, 1991].

Wymagania dotyczace procesu wedzenia na gorgco

1. Czas i temperatura procesu wedzenia powinna by¢ monitorowane do
osiggniecia pozadanej barwy, smaku i tekstury produktu, a takze dla
zapewnienia odpowiedniego stanu mikrobiologicznego. Zalecany jest ciggty
system monitorowania dla sprawdzenia, czy stosowany czas i temperatura
procesu sg prawidtowe.

2. Parametry czasu i temperatury procesu powinny by¢ kontrolowane,
monitorowane i rejestrowane, aby zapewni¢ skuteczng kontrole obecnosci
bakterii Listeria monocytogenes oraz przetrwalnikow nieproteolitycznych
bakterii Clostridium botulinum.

3. Parametry procesu majgce na celu unieszkodliwienie bakterii Listeria
monocytogenes powinny byc¢ skuteczne i konsekwentnie stosowane.

4. Odpowiednie kombinacje czasu i temperatury procesu muszg by¢ stosowane
dla zapewnienie catkowitej koagulacji biatek (zazwyczaj temperatura
wedzenia na goraco w termicznym centrum produktu wynosi okoto 65°C).

5. Aby osiggngé wymagane parametry, ogrzane powietrze i dym wedzarniczy
powinny rownomiernie cyrkulowac¢ w catej komorze wedzarniczej.

FAQ, 2003. Code of Practice for Fish and Fishery Products.

Techniki wedzenia

W przetwdrstwie rybnym stosowane sg rézne techniki wedzenia z zastosowaniem
otwartego, potzamknietego i zamknietego obiegu dymu wedzarniczego.

System otwartego obiegu

System stosowany jest sporadycznie w matych przetwérniach do wedzenia tradycyjnych
produktéw. Wedzenie odbywa sie przy tzw. otwartym ogniu i regulowanym w ograniczonym
stopniu doptywie powietrza; gazy odlotowe i szkodliwe substancje w dymie usuwane sg
do atmosfery w stanie nieoczyszczonym. Poniewaz takie parametry, jak gestos¢ dymu,
wilgotnos¢, predkosé podawania dymu czy temperatura nie sg praktycznie kontrolowane,
przebieg wedzenia zalezy gtdwnie od umiejetnosci operatora wedzarni.

W takich warunkach praktycznie kazda partia produktu wedzonego rézni sie stopniem
wedzenia i jakoscig sensoryczng, co wynika z braku powtarzalnosci prowadzonych procesow
wedzenia. Duzym mankamentem tego systemu jest wysokie obcigzenie Srodowiska
naturalnego szkodliwymi substancjami pochodzgcymi z dymu wedzarniczego.
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System potzamknietego obiegu

Przebieg procesu jest nastepujgcy: dym wedzarniczy wytwarzany jest z trocin spalanych
w dymogeneratorze na rozzarzonej ptycie; od spodu ptyty doprowadzone jest powietrze
i wraz z nim dym transportowany jest do komory wedzarniczej. Mozliwos$¢ regulacji
parametréw wytwarzania dymu w tym systemie skutkuje istotnym wptywem na cechy
sensoryczne gotowego produktu. Uzyskanie odpowiedniej gestosci dymu wedzarniczego
oraz regulacja wilgotnosci i temperatury wedzenia sg mozliwe dzieki manualnemu
sterowaniu zaworami (klapami, dyszami) w uktadzie nawiewowo-wyciggowym. Dzieki tym
rozwigzaniom mozna wptynac na stopien uwedzenia produktéw. Wspdtczynnik sprawnosci
tego systemu jest niewielki i wynosi 15+20%, przy wysokim zapotrzebowaniu na energie.
Mankamentem tego typu urzadzen jest znaczgce obcigzenie Srodowiska naturalnego
szkodliwymi substancjami pochodzgcymi z dymu gazow wylotowych.

System zamknietego obiegu

W zamknietym obiegu wytworzony w dymogeneratorze dym wedzarniczy po obiegu
w komorze wedzarniczej podlega recyrkulacji do dymogeneratora, bez znaczacej emisji
na zewnatrz. Modyfikacje tego systemu umozliwiajg czesciowe usuniecie ,starego” dymu
i zastgpienie go ,nowym” dymem podczas procesu wedzenia. Dzieki temu systemowi
uzyskuje sie wysokie stezenie pozgdanych sktadnikéw dymu przy jego matej objetosci. Po
zakonczeniu procesu wedzenia atmosfera komory wedzarniczej emitowana jest na zewnatrz.
Zgodnie z deklaracja producentéw zamkniety obieg dymu wedzarniczego ogranicza w 90%
jego emisje do atmosfery bez stosowania dodatkowych katalizatoréw.

Do podstawowych zalet komér wedzarniczych z zamknietym obiegiem dymu
wedzarniczego nalezga:

a) system przyjaznydlasrodowiska, energooszczedny, pozwalajgcy nalepsze wykorzystanie
tych frakcji dymu, ktére sg najbardziej pozgdane w produkcie,

b) kierownice obrotowe i wentylatory umieszczone nad kazdym wozkiem wedzarniczym
pozwalajgce na uzyskanie jednakowego efektu wedzenia w catej objetosci komory oraz
skrécenie czasu obrébki termicznej,

c) bezptomieniowe wytwarzanie dymu wedzarniczego korzystnie wptywajgce na jakosc
sensoryczng produktu i niewielkie ubytki jego masy,

d) uktad automatycznego mycia i czyszczenia umozliwiajacy zachowanie wysokiego
standardu higieny produkgji,

e) pojedyncze komory (lub modutowe), a takie przelotowe tunele zapewniajace
zachowanie najwyzszych standardéw higienicznych zgodnych z wymaganiami w UE
oraz USA,

f) sterowanie mikroprocesorowe zapewniajgce petng kontrole nad procesami
zachodzgcymi w komorze (z opcjg sterowania recznego),

g) mozliwos¢ prowadzenia wedzenia gorgcego, cieptego, zimnego oraz aerozolowego.

Dym wedzarniczy moze by¢ wytwarzany w dymogeneratorach metoda cierna, zarowa
lub elektryczng. Do oczyszczania wprowadzanego do komory dymu wedzarniczego stuza
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kurtyny wodne i filtry, natomiast mieszanina dymu i powietrza w komorze rozprowadzana
jest za pomocg odpowiednich dysz, przy kontroliilosci doprowadzanego Swiezego powietrza
oraz jego wilgotnosci.

W ostatnich latach zastosowano wiele modyfikacji dymogeneratoréw polegajacych
m.in. na wykorzystaniu elektrycznej ptyty grzewczej o statej temperaturze zarzenia zrebkow
oraz automatyzacji operacji dozowania zrebkdéw.

Stosowana jest tez metoda posrednia miedzy zarzeniem zrebkow a wytwarzaniem pary,
w ktdérej dym o wysokiej wilgotnosci wytwarzany jest ze zrebkéw na ptycie z regulowang
temperaturg nieprzekraczajgcy zwykle 250+350°C.

Systemy monitorowania i sterowania temperaturg umozliwiajg precyzyjng kontrole
temperatury dymu wedzarniczego oraz produktu na wszystkich etapach wedzenia. Dzieki
temu mozliwe jest opracowanie indywidualnych programéw wedzenia okreslonych
produktéw, co zapewnia powtarzalnos¢ parametrow procesu podczas kolejnych cyklow
produkcyjnych. Zastosowane systemy monitorowania umozliwiajg kontrole przebiegu
procesu oraz jego rejestracje i archiwizacje. Zaletg nowoczesnych systemdéw sterowania
przebiegiem procesu wedzenia jest mozliwos¢ optymalizacji parametrow procesu, a takze
wczesne ostrzeganie o zaistniatych nieprawidtowosciach [Kubiak, 2013].

Wraz ze wzrostem wymagan zwigzanych z ochrong srodowiska naturalnego, ze wzgledu
na obowigzujgce przepisy oraz obostrzenia w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci,
niezbedne jest stosowanie sprawnych i skutecznych systemow oczyszczania gazow
wylotowych z komér wedzarniczych.

Zgodnie z dobrg praktykag produkcyjng dla zapewnienia prawidtowej realizacji procesu
wedzenia produktow rybotéwstwa powinny by¢ spetnione nastepujace zalecenia:

1. Stosowane komory wedzarnicze powinny by¢ wyposazone w zamkniety obieg dymu
wedzarniczego, z mozliwoscig kontrolowania temperatury, wilgotnosci oraz przeptywu
dymu wedzarniczego, zapewniajacych powtarzalnos¢ proceséw, posiadajace
odpowiednig przelotowos¢ i dogodnos¢ do doktadnego i skutecznego umycia.

2. Komory wedzarnicze powinny by¢ wyposazone w zewnetrzne dymogeneratory,
w ktdrych zrebki (trociny) poddawane sg obrdbce termicznej w statej temperaturze
nieprzekraczajacej 400°C.

3. Komory wedzarnicze powinny by¢ wyposazone w czujniki do pomiaru temperatury
srodowiska wewnatrz komory oraz produktu w jego centrum termicznym, na wszystkich
etapach procesu wedzenia.

4. Nalezy wykona¢ pomiary zréinicowania temperatury (pola temperaturowego)
w komorze wedzarniczej nowej lub po modernizacji oraz wyznaczy¢ najwolniej
ogrzewajace sie strefy w wozkach wedzarniczych z produktem.

5. Na podstawie przebiegu krzywych zmian temperatury w produkcie oraz srodowisku
grzejnym rekomenduje sie opracowanie indywidualnych programéw wedzenia
dla danego produktu lub grupy asortymentowej produktéw, w celu zapewnienia
bezpieczenstwa i uzyskania pozgdanej jakosci sensorycznej.

6. Komorywedzarnicze powinnyby¢wyposazone w system kontrolowaniai monitorowania
przebiegu proceséw wedzenia produktdéw oraz ich rejestracji i archiwizacji.
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Zawartosc¢ wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA)

Wedzenie produktéw rybotéwstwa wigze sie z obowigzkiem przestrzegania
rygorystycznych wymagan z uwagi na zagrozenia spowodowane obecnoscig w dymie
wedzarniczym wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA). Sposrod
kilkudziesieciu wystepujgcych w dymie wedzarniczym wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych prawie wszystkie majg witasciwosci mutagenne i rakotwaorcze, przy czym
wedtug WHO najbardziej toksyczny jest benzo(a)piren.

Na podstawie badan majgcych na celu ograniczenie zawartosci wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych w wedzonych produktach rybnych stwierdzono, ze ich ilos¢
rosnie liniowo przy wzroscie temperatury zarzenia drewna od 400°C do 1000°C. Najwiecej
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych powstaje podczas spalania drewna
w dymogeneratorze, w temperaturze od 500°C do 700°C, przy ograniczonym dostepie
powietrza do strefy spalania. Z tego wzgledu zaleca sie, aby temperatura termicznej pirolizy
drewna w komorze spalania miescita sie w granicach 300+400°C [FAO, 2009].

W przypadku gdy dym wedzarniczy wytwarzany jest poza komorg wedzarniczg, ilos¢
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w produktach wedzonych jest
mniejsza w poréownaniu z sytuacjg, gdy dym generowany jest bezposrednio w komorze.

Przepisy dotyczace zanieczyszczenia zywnosci, w tym miesa i ryb, przez
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA), zawarte sg w rozp. (WE)
nr 835/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady z 19 sierpnia 2011 r., zmieniajagcym rozp. (WE)
nr 1881/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z 19 grudnia 2006 r. i podane w rozdziale
dotyczgcym zanieczyszczen [Rozp. (WE) nr 1881/2006].

Obecnoscéwielopierscieniowychweglowodoréwaromatycznychwwedzonychproduktach
rybotéwstwa jest wynikiem wtasciwosci samego procesu i stosowanych parametréw. Jezeli
proces wedzenia nie jest odpowiednio kontrolowany, moze to doprowadzi¢ do znacznego
zanieczyszczenia produktu wielopierscieniowymi weglowodorami aromatycznymi [Kiljanek
iin., 2019].

Do czynnikdw majacych wptyw na zawarto$¢ wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych (WWA) w produktach wedzonych nalezg:

a) rodzaj uzytego drewna,
b) konstrukcja komory wedzarniczej,

c) instalacja stosowana do mieszania dymu z powietrzem w celu regulacji gestosci dymu
w komorze wedzarniczej,

d) metoda wytwarzania dymu wedzarniczego,

e) temperatura pirolizy drewna,

f) odlegtosc i usytuowanie produktu w stosunku do dymogeneratora,

g) zawarto$é ttuszczu w produkcie i zmiany jego zawartosci podczas wedzenia,
h) temperatura i czas procesu wedzenia,

i)  stan techniczny i czystos¢ urzadzen wedzarniczych.
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Temperatura wedzenia

Temperatura wedzenia ma zréznicowany wptyw na zawarto$¢ wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych w produktach wedzonych. W procesie wedzenia na zimno,
w temperaturze ponizej 35°C, oraz wedzenia na ciepto, w zakresie temperatur 35+50°C,
w produktach wedzonych nie stwierdzono obecnosci benzo(a)pirenu w stezeniu wyzszym
niz 1,7 ug/kg. Takze w produktach poddanych wedzeniu na gorgco, w temperaturze powyzej
50°C, nie stwierdzono obecnosci benzo(a)pirenu w stezeniu wyzszym niz 1,4 ug/kg, jednak
stwierdzono wystepowanie prébek, w ktérych nastgpito przekroczenie dopuszczalnego
limitu zaréwno 2,0 pg/kg jak i 5,0 pg/kg [Kiljanek i in., 2019].

Usytuowanie produktu

Usytuowanie produktu w komorze wedzarniczej oraz odlegto$¢ miedzy produktem
a zrodtem generowania dymu mogg mie¢ wptyw na zawartos¢ wielopierscieniowych
weglowodorédw aromatycznych w produktach wedzonych. Poniewaz wielopierécieniowe
weglowodory aromatyczne sg zwigzane z czgstkami dymu wedzarniczego, wieksza odlegtos¢
od zrédta wytwarzania dymu moze zmniejszy¢ zawartosc¢ tych zwigzkdw w produkcie.

Rodzaj uzytego drewna

Stosowane gatunki drewna majg wplyw na powstawanie i zawartosc
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w dymie. Dlatego zaleca sie, aby
przed uzyciem poszczegdlne gatunki drewna stosowane w procesach wedzenia byty
oceniane w odniesieniu do mozliwosci powstawania w dymie wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych. Do wytwarzania dymu wedzarniczego nalezy unika¢ drzew
iglastych o duzej zawartosci ligniny i zywicy. Badania wykazaty, ze sposréd stosowanych do
wedzenia gatunkéw drewna (buczyna, olszyna, debina), zastosowanie drewna debowego
pozwolito na czterokrotne obnizenie stezenia benzo(a)pirenu w produktach wedzonych
w porownaniu z pozostatymi dwoma gatunkami drewna. Kombinacja odpowiednio dobrane;j
temperatury i czasu procesu, przy zastosowaniu drewna bukowego oraz w mniejszym
stopniu drewna debowego, pozwolita uzyskaé stezenie benzo(a)pirenu w produktach
wedzonych na akceptowalnym poziomie.

Wytwarzanie dymu wedzarniczego

Najczesciej dym wedzarniczy generowany jest poprzez spalanie trocin, drewna lub jego
zrebkéw. Metoda spalania trocin pozwala na uzyskanie blisko dwukrotnie nizszego stezenia
benzo(a)pirenu w produktach wedzonych niz spalanie drewna lub zrebkéw.

Nizszemu stezeniu benzo(a)pirenu w produktach wedzonych sprzyja takze wytwarzanie
dymu w zewnetrznych generatorach dymu, w ktérych proces spalania jest znacznie lepiej
kontrolowany niz naturalne spalanie drewna w tradycyjnych wedzarniach.

W ostatnich latach opracowano np. metode wytwarzania dymu z udziatem przegrzanej
pary wodnej, ktora jest przettaczana pod cisnieniem przez widrki i wchtania przy tym
wszystkie sktadniki odpowiedzialne za kolor i smak produktéw. Tzw. dym parowy jest wolny
od sadzy, a ilo$¢ rakotwdrczych wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych jest
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znacznie mniejsza niz w dymie konwencjonalnym.

Dobodr generatora dymu powinien opiera¢ sie na ocenie mozliwosci zmniejszenia
zawartosci wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w produkcie. Dobre
wyniki uzyskuje sie, instalujgc przegrody za generatorem dymu wyposazonym w urzgdzenie
do dekantacji substancji smolistych. Bardziej efektywnym sposobem jest kontrolowanie
temperatury pirolizy i dekantacja substancji smolistych do urzadzenia chtodzgcego
z przegrodami. Poniewaz wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) s3
zwigzane z czgstkami statymi w dymie wedzarniczym, mozna zastosowac filtr do usuwania
z niego czastek statych.

Zawartos¢ tlenu w dymogeneratorze musi by¢ zrownowazona, poniewaz zaréwno
zbyt duza, jak i zbyt mata jego zawartos¢ sprzyja powstawaniu wielopierscieniowych
weglowodoréw aromatycznych. Udziat tlenu jest niezbedny, aby zapewnié¢ czesciowa,
niepetna pirolize drewna. Jednak zbyt duza ilo$¢ tlenu moze podnies¢ temperature w strefie
zarzenia i doprowadzi¢ do zwiekszonego tworzenia wielopierscieniowych weglowodoréw
aromatycznych, natomiast niedostatek tlenu moze réwniez spowodowac powstanie
wiekszej ilosci tych zwigzkéw w dymie oraz wytworzenie niebezpiecznego dla ludzi tlenku
wegla (CO).

Czas procesu wedzenia

Czas procesu wedzenia powinien byé mozliwie jak najkrétszy, aby zminimalizowac
dziatanie dymu wedzarniczego zawierajacego wielopierscieniowe weglowodory
aromatyczne na produkt. Zbyt krotki czas wedzenia moze mie¢ negatywny wplyw na
bezpieczenstwo i trwatos¢ produktu gotowego.

W przypadku wedzenia na gorgco niezbedne jest zapewnienie odpowiednio dtugiego
czasu dla zapewnienia petnej obrébki cieplnej produktu i zwigzanej z tym denaturacji biatek.

Konstrukcja wedzarni

Konstrukcja wedzarni w sposob posredni lub bezposredni ma znaczny wptyw na
zawartos¢ wielopierscieniowych weglowodorow aromatycznych w produkcie.

Wedzenie bezposrednie polegajgce na naturalnym spalaniu drewna powoduje ponad
pieciokrotny wzrost benzo(a)pirenu w produktach wedzonych w poréwnaniu z wedzeniem
posrednim. Dodatkowo zastosowanie filtrow podczas wedzenia posredniego przyczynia
sie do znacznego zmniejszenia zawartosci benzo(a)pirenu w produktach wedzonych
w poréwnaniu z wedzeniem bezposrednim, bez filtréw.

W przypadku wedzarni tradycyjnych z naturalnym przeptywem dymu i powietrza
istotne jest doswiadczenie i umiejetnos¢ regulacji przebiegu spalania drewna przez obstuge
wedzarni. Natomiast nowoczesne komory wedzarnicze umozliwiajg automatyczna kontrole
przebiegu spalania zarzenia oraz procesu wedzenia.

Nowym kierunkiem w technologii wedzenia jest zastepowanie tradycyjnego procesu
wedzenia produktéw rybotéwstwa poprzez stosowanie gotowych preparatéw dymu
wedzarniczego, uprzednio poddanych frakcjonowaniu i oczyszczaniu.

179



dr inz. Bogustaw Pawlikowski

Wydajnos¢ procesu wedzenia

Wydajnos¢ procesu wedzenia jest stosunkiem masy gotowego produktu do masy
wyjsciowego surowca po obrobce wstepnej. Wydajnos¢ procesu zalezy od metody
wedzenia, parametrow procesu oraz wtasciwosci fizykochemicznych i postaci surowca.

Chtodzenie

Po wedzeniu produkty powinny byé¢ szybko schtadzane do temperatury, ktdra
minimalizuje wzrost mikrobiologiczny majacy decydujgcy wptyw na trwatos¢ produktu
koricowego [Rozp. MRIRW z dnia 17 pazdziernika 2003 r.].

Etap chtodzenia powinien odbywa¢ sie w kontrolowanych warunkach, aby zapobiec
mozliwosci zanieczyszczenia lub wtdérnego zakazenia mikrobiologicznego produktu.
Przyktadowo schtadzanie produktu po wedzeniu na gorgco powinno odbywac sie w dwdch
etapach: pierwszy etap (szybko) w komorze chtodniczej do uzyskania temperatury produktu
ok. 4°C, drugi etap w kolejnej komorze chtodniczej do temperatury produktu ok. 2°C. Dla
wedzonych na zimno produktéw zaleca sie schtodzenie do temperatury 10°C lub nizszej
w czasie do 3 godz. a nastepnie do temperatury 3,3°C lub nizszej [AFDO, 2004]. Tak
schtodzony produkt powinien by¢ przechowywany do momentu zapakowania. Zgodnie
z zaleceniami AFDO [2004] catkowity czas schtadzania produktéw po wedzeniu nie powinien
przekracza¢ 6 godzin.

Usztywnienie (stiffening) wedzonych filetow

Aby spetni¢ wymagania produkcyjne i zapewnic statg jakos¢ gotowych produktow
wedzonych, krojonych na plastry, w przetwdrstwie rybnym stosowane sg urzadzenia do
automatycznego krojenia filetéw na plastry. Przed operacjg krojenia na plastry niezbedne
jest usztywniene (stiffening) filetdw wedzonych poprzez obnizenie temperatury do zakresu
od —-7°C do —-14°C wewnatrz filetéw. Zastosowanie metody podmrazania filetéw zwieksza
faze opodznienia na krzywej wzrostu chorobotwdrczych bakterii w tym bakterii Listeria
monocytogenes [ESSA, 2018].

Stacjonarne usztywnianie (stiffening) produktu

Ta powszechnie stosowana metoda polega na umieszczeniu wedzonych filetow
w chfodniczym pomieszczeniu, aby jak najszybciej obnizy¢ temperature w ich srodku
termicznym do okoto -7 + —8°C. Tak schtodzony produkt jest transportowany do
pomieszczenia stabilizacyjnego, aby umozliwi¢ ujednolicenie temperatury catego produktu
(fileta) do temperatury w Srodku termicznym okoto —11°C.

W zaleznos$ci od urzadzenia schtadzajgcego i temperatury usztywnienia produktu
rodzaj stosowanego urzadzenia do krojenia oraz przebieg i kinetyka tego procesu mogg
by¢ rézne. Zasadnicze znaczenie w tym procesie ma osiggniecie zadanej temperatury
w centrum termicznym produktu i utrzymanie jej w kazdym punkcie produktu. Zalecany czas
niezbedny do osiggniecia wymaganej temperatury produktu nie powinien przekroczy¢ 24
godzin. Ze wzgledu na specyfike procesu produkcji produkty moga wymagac utrzymywania
w zadanej temperaturze przez dtuzszy czas.
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Nalezy pamietaé, ze temperatura podczas operacji usztywnienia (stiffening) nie moze
by¢ stosowana podczas dalszego przechowywania lub transportu produktéw wedzonych.

Usztywnianie (stiffening) produktu w systemie ciggtym

Niektdrzy producenci przeprowadzajg procedure usztywnienia filetdw w urzgdzeniach
o dziataniu ciggtym, np. w spiralnych zamrazarkach spiral freezers, stosujac kriogeniczne
lub mechaniczne metody schtadzania produktéw. Cata operacja trwa 1 godzine, w tym ok.
40 minut trwa obnizenie temperatury produktu, a kolejne 20 minut przeznaczone jest na
stabilizacje temperatury wewnatrz produktu.

Celem operacji jest osiggniecie temperatury okoto —7 + —8°C w produkcie, ale nie
nizszej niz —12°C. Po wyjsciu z tunelu produkty powinny by¢ jak najszybciej pokrojone na
plastry. Nalezy pamietac, ze stosowane urzadzenia w przypadku niewtasciwych warunkéw
sanitarnych mogg by¢ miejscem mikrobiologicznego zakazenia krzyzowego produktu.

Obowigzkiem kazdego producenta jest uwzglednienie etapu usztywniania (stiffening)
produktu w walidacji tgcznego okresu jego przydatnosci do spozycia.

W praktyce produkcyjnej czesto stosuje sie szybkie podmrazanie wedzonych filetow
do temperatury w przedziale od —3°C (krojenie na miekko) do —12°C (krojenie na twardo).
Do tego celu stosowane sg odpowiednie urzadzenia, np. spiralne zamrazarki spiral
freezers, ktére w przypadku niewtfasciwych warunkéw higienicznych mogg by¢ Zrédtem
mikrobiologicznego zakazenia krzyzowego produktu.

Krojenie na plastry

WSszystkie operacje miedzy wedzeniem a pakowaniem, w tym krojenie na plastry, wigzg
sie z wysokim ryzykiem zakazenia krzyzowego drobnoustrojami np. bakteriami Listeria
monocytogenes.

W przypadku recznego krojenia filetéw na plastry, aby zapobiec zakazeniu krzyzowemu
bakteriami Listeria monocytogenes, filetdw nie mozna uktada¢ w stosy, jeden na drugim,
lecz nalezy je uktadac pojedynczo, skéra skierowang do powierzchni stotu lub blatu.

Mechaniczne krojenie na plastry nalezy prowadzi¢ na usztywnionych filetach lub,
w uzasadnionych sytuacjach, na nie usztywnionych filetach. W tym przypadku nalezy
unika¢ wzrostu temperatury filetdw podczas operacji krojenia, aby zminimalizowa¢ ryzyko
rozwoju drobnoustrojow, zwtaszcza bakterii Listeria monocytogenes. Podczas krojenia
mechanicznego filetéw (bez usztywnienia) temperatura filetéw powinna by¢ w przedziale
od -2°Cdo 2°C.

Krojenie produktu wedzonego na plastry orazich transport na przenosniku taSmowym sg
krytycznymi operacjami majgcymi istotny wptyw na zapewnienie wymaganej jakosci i stanu
mikrobiologicznego produktu koricowego. Z tego wzgledu produkty wedzone poddawane
krojeniu nalezy systematycznie kontrolowaé przed i podczas procesu pod katem ich stanu
mikrobiologicznego. Nalezy utrzymywac rGwnomierny, bez przestojéw i opdznien, przeptyw
produktéw na linii produkcyjnej.

Dla zapewnienia optymalnej wydajnosci i doktadnosci operacji, urzgdzenia do krojenia
na plastry powinny by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicznym, zwtaszcza ich
elementy tnace. Urzadzenia te nalezy czyscic¢ regularnie podczas procesu produkcyjnego,
przy czym zaleca sie czyszczenie bez uzycia wody poprzez doktadne usuniecie wszelkich
nagromadzonych zanieczyszczen.
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W operacji krojenia produktu na plastry, ze wzgledu na duze potencjalne zagrozenie
mikrobiologiczne, niezbedne jest opracowanie metod oraz harmonogramu kontroli stanu
sanitarnego stosowanych urzadzen i powierzchni produkcyjnych.

Pakowanie

Pakowanie wedzonych produktéw nalezy przeprowadza¢ bezzwtocznie, w warunkach,
ktdére zapobiegajg mozliwosci zanieczyszczenia, skazenia lub zakazenia mikrobiologicznego.
Wedzone produkty powinny by¢ schtodzone lub zamrozone przed operacjg pakowania.

W przypadku produktow wedzonych na goraco nalezy Scisle przestrzegaé¢ wyznaczonych
limitow temperaturowo-czasowych podczas pakowania, ze wzgledu na niebezpieczenstwo
wtdérnego zakazenia bakteriami chorobotwdrczymi, co przy braku konkurencyjnej mikroflory
moze spowodowacl szybkie przekroczenie dopuszczalnych limitow dla bakterii Listeria
monocytogenes (100 jtk/g). Z tego wzgledu podczas pakowania i etykietowania nalezy
maksymalnie ograniczy¢ czas, podczas ktérego produkty wedzone beda w temperaturze
otoczenia powyzej 4,4°C.

Racjonalnie dobrane opakowania moga korzystnie wptyngé na trwatosé¢ wedzonych
produktéw, przede wszystkim dzieki ograniczeniu mozliwosci wtdérnego zakazenia
mikrobiologicznego.

Usuniecie powietrza z opakowania uniemozliwia rozwdj bakterii tlenowych i plesni
powodujacych zepsucie produktu. Srodowisko beztlenowe sprzyja natomiast rozwojowi
beztlenowych bakterii chorobotwdrczych.

Do pakowania produktéw rybnych wedzonych stosowane sg nastepujgce metody:

a) pakowanie bez modyfikacji atmosfery, z zastosowaniem opakowan typu tacki,
owiniecia, woreczki lub pojemniki z tworzywa sztucznego,

b) pakowanie w zmodyfikowanej atmosferze, prézniowo (VAC) lub mieszaninie gazéow
(MAP) w hermetycznych opakowaniach typu woreczki z folii wielowarstwowej lub
termoformowane pojemniki z tworzywa sztucznego, zamykane metoda zgrzewania
folig, o niskiej przepuszczalnosci gazéw i pary wodnej.

W przypadku pakowania produktéw w mieszaninie gazowej (MAP) lub prézniowo
(VAC), nalezy zastosowad ograniczenia zapobiegajgce mozliwosci rozwoju wzrostu bakterii
C. botulinum. Do tych barier nalezy stosowanie chtodzenia oraz mrozenia, potaczonych
z soleniem oraz suszeniem, w celu uzyskania niskiej aktywnosci wody [FAO, 2013].

W przypadku pakowania w mieszaninie gazowej (MAP) nalezy regularnie kontrolowaé
sktad atmosfery wewnatrz opakowania, a takze zapobiega¢ kondensacji pary wodnej na
powierzchni wedzonego produktu.

W produktach wedzonych pakowanych w mieszaninie gazowej, zawierajacej najczesciej
dwutlenek wegla (CO,) i azot (N,), kontroluje sie resztkowg pozostatos¢ tlenu, ktéra nie
powinna przekraczac 1,0%, oraz zawartos¢ dwutlenku wegla.

Wzrost zawartosci tlenu w opakowaniu, powyzej resztkowej zawartosci poczatkowe;j,
moze $wiadczyc¢ o nieszczelnos$ci opakowania lub jego niskiej barierowosci wobec tlenu.

Po zapakowaniu produktu w mieszaninie gazowej wewnatrz opakowania szybko obniza
sie zawartos¢ dwutlenku wegla w wyniku jego reakcji z woda zawartg w produkcie. Obecnosc
dwutlenku wegla (CO,) silnie hamuje rozwdj bakterii tlenowych z rodzaju Pseudomonas,
Acinetobacter i Moraxella. Przy 20% stezeniu dwutlenku wegla i wystarczajgco duzej
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objetosci opakowania nastepuje obnizenie wartosci pH w produkcie. Wzrost zawartosci
dwutlenku wegla powyzej zawartosci poczagtkowej moze by¢é spowodowany procesami
mikrobiologicznymi powodujgcymi zepsucie sie produktu.

MrozZenie

Jezelinatym etapie procesu produkcjimrozenie jest prowadzone w celu zabicia zywotnych
form pasozytéw w wedzonych produktach, nalezy zastosowa¢ odpowiednie parametry
czasowo-temperaturowe procesu niezbedne dla ich skutecznego unieszkodliwienia [Rozp.
(WE) nr 853/2004].

Przechowywanie

Okres przechowywania wedzonych produktéw rybotéwstwa zalezy od:

- jakosci wyjsciowej surowca, w tym poczatkowego stanu mikrobiologicznego,

- aktywnosci wody w tkance,

- bakteriobdjczego dziatania temperatury podczas wedzenia na gorgco,

- przeciwbakteryjnego dziatania sktadnikow dymu wedzarniczego,

- rodzaju opakowania,

- warunkdéw przechowywania (temperatura, wilgotnos¢ wzgledna, dostep tlenu).

Podczas przechowywania wedzonych produktéw w warunkach chtodniczych lub
zamrazalniczych, temperatura pomieszczen powinna by¢ monitorowana i rejestrowana.

Utrzymanie odpowiedniej temperatury przechowywania w warunkach chtodniczych
produktéw wedzonych na zimno lub na gorgco ma kluczowe znaczenie w kontrolowaniu
mozliwosci wzrostu drobnoustrojéw chorobotwdrczych, w tym bakterii Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum i Staphylococcus aureus.

Zgodnie z wymaganiami FDA temperatura przechowywania i transportu wedzonych
produktéw rybotéwstwa, pakowanych w zmodyfikowanej atmosferze oraz prézniowo, ze
wzgledu na niebezpieczenstwo rozwoju beztlenowych baterii chorobotworczych, zwtaszcza
bakterii Clostridium botulinum, nie moze przekraczac 3,3°C [FDA, 2017].

Wedtug nieobligatoryjnej normy PN-A-86772:1985 okresy przydatnosci do spozycia
produktéw wedzonych na gorgco oraz na zimno, pakowanych bez modyfikacji atmosfery,
przechowywanych w temperaturze od 2°C do 10°C, wynoszg odpowiednio: 4 i 10 dni.
Zgodnie z t3 normg, takie same okresy przydatnosci do spozycia dotyczg filetéw rybnych
wedzonych na gorgco oraz na zimno, pakowanych w zmodyfikowanej atmosferze lub
prézniowo, jednak temperatura przechowywania nie moze przekracza¢ 3,3°C [PN-A-
86772:1985].

Okresy przechowywania wedzonych produktéow rybotéwstwa muszg by¢ ustalone na
podstawie badan trwatosci przeprowadzonych przez producenta, w wyniki ktorych majg
wglad jednostki kontroli urzedowej.
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Etykietowanie

Na etykiecie wedzonych produktow rybotowstwa powinny by¢ zamieszczone informacje
dotyczgce temperatury przechowywania, okresu przydatnosci do spozycia, numer partii
produkcyjnej, znak identyfikacyjny, a takze inne wymagania majgce na celu zapewnienie
bezpieczenstwa produktu.

Chorobotworcze bakterie Clostridium botulinum na przyktad mogg rozwijaé sie
w wiekszosci pakowanych prézniowo produktéw takze po ich rozmrozeniu. Z tego wzgledu
dla zapewnia bezpieczenstwa mikrobiologicznego, na etykietach tych produktéw powinna
by¢ umieszczona informacja: ,,Przechowywac w stanie zamrozonym i rozmrozic bezposrednio
przed spozyciem”.

Produkty rybotéwstwa aromatyzowane preparatem wedzarniczym

Produkty rybne aromatyzowane preparatem wedzarniczym sg wyrobami o smaku
i zapachu charakterystycznym dla ryb wedzonych, bez poddania ich procesowi wedzenia.
Aromatyzowanie surowcow rybnych preparatem wedzarniczym prowadzone jest
metoda rozpylania ciektego preparatu za pomoca tzw. atomizerdw w zamknietej komorze
wedzarniczej, w warunkach temperaturowo-czasowych zblizonych do warunkéw wedzenia
na goraco lub na zimno. Produkt aromatyzowany dymem wedzarniczym moze by¢ poddany
obroébce cieplnej podczas procesu produkcji lub produkt koricowy moze by¢ oferowany
konsumentowi bez gotowosci kulinarnej, w celu odpowiedniego przygotowania go
w warunkach domowych.

Charakterystyczne wiasciwosci produktéw aromatyzowanych preparatem wedzarniczym
muszg by¢ doktadnie i czytelnie opisane na etykiecie w sposdb niewprowadzajgcy w btgd
konsumenta.

Produkty ryboféwstwa suszone dymem wedzarniczym

Produkty rybne suszone dymem wedzarniczym poddaje sie procesowi wedzenia
i suszenia w takim stopniu, by aktywnos¢ wody w produkcie byta réwna 0,75 lub mnie;j.
W tych warunkach zawartos¢ wody w produkcie wynosi 10% lub mniej, co skutecznie
hamuje rozwdj bakterii chorobotwérczych. Produkty suszone dymem wedzarniczym nie
muszg by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych.
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7.5. Konserwy rybne

Konserwy rybne nalezg do najbardziej popularnych i cieszagcych sie statym popytem
na rynku konsumenckim produktéw zywnosciowych. Sg one zaliczane do tzw. zywnosci
wygodnej, czyli produktéw otrzymanych w wyniku przetworzenia surowcéw rybnych,
o okreslonej jakosci i trwatosci, umozliwiajgcych szybkie przygotowanie z nich, lub
w potgczeniu z innymi sktadnikami, bezpiecznych i odzywczych positkdw.

Proces utrwalenia zywnosSci w wysokiej temperaturze w opakowaniach hermetycznych
nazywa sie cieplng sterylizacjg (dawniej apertyzacjg), a utrwalony w ten sposdb produkt —
konserwg [Ziemba, 1980]. Opracowanie metody cieplnego utrwalania zywnosci datuje sie
na 1810 rok, gdy Nicolas Appert opublikowat ksigzke pt.: , Sztuka konserwowania substancji
zwierzecych i roslinnych na wiele lat”. Przez XIX wiek metoda cieplnego utrwalania zywnosci
nie miata wiekszego zastosowania, a okres intensywnego rozwoju przemystu konserwowego
nastgpit na poczatku XX wieku. Autoklaw parowy zostat wynaleziony w 1851 roku przez
Chevalier-Apperta, a w Stanach Zjednoczonych po raz pierwszy zostat on zastosowany do
cieplnego utrwalania zywnosci w 1874 roku. W 1957 roku Ball i Olson opublikowali dzieto
pt. ,Sterilization in Food Technology” [Ball i Olson, 1957], ktére do dzi$ stanowi naukowg
podstawe cieplnej sterylizacji zywnosci [Kotodziejski i Pawlikowski, 2005].

W krajach Unii Europejskiej obowigzujg rozporzadzenia, miedzynarodowo uznawane
standardy oraz kodeksy dobrej praktyki produkcyjnej odnoszace sie do cieplnej sterylizacji
zywnosci. Najbardziej znanym i kompleksowym systemem prawnym, ktory okresla
warunki i wymagania zwigzane z cieplng sterylizacjg konserw nalezgcych do tzw. zywnosci
matokwasne] (LACF) oraz instytucjonalnego nadzoru nad produkcjg tej zywnosci, s3
przepisy obowigzujgce w Stanach Zjednoczonych, w tym Code of Federal Regulations: Title
21 CFR, Part 108, 113, 114 [FDA, 1979a; FDA, 1979b; FDA 1979c], a takze Title 9 CFR G Part
318.300+311 oraz Title 9 CFR X Part 381.300+311 [FDA, 2012a; FDA, 2012b].

Zalecenia i wymagania dotyczgce produkcji konserw spozywczych zawarte sg takze
w innych zagranicznych regulacjach prawnych, np. w dokumentach pt. ,Safe Food for
Canadian Regulation”, opracowanych przez Canadian Food Inspection Agency [CFIA, 2018].
Na podstawie regulacji prawnych obowigzujacych w Stanach Zjednoczonych opracowany
zostat Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Higieny w Produkcji Konserw Zywnosci
Matokwasnej i Zakwaszanej [FAO, 1979], wydany przez FAO/WHO.

Natomiast opracowany przez FAO/WHO Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej
Praktyki dla Konserw Rybnych [MIR, 1990] dotyczy warunkow i wymagan zwigzanych Scisle
z procesami produkcji konserw rybnych.

W ustawodawstwie krajowym informacje dotyczgce warunkow produkcji konserw
rybnych zawarte sg takze w uchylonym rozp. Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 17
pazdziernika 2003 r. [Rozp. MRiRW z dnia 17 pazdziernika 2003 r.].

Podstawowym warunkiem cieplnej sterylizacji jest uzyskanie mikrobiologicznej
stabilnosci produktéw zywnosciowych w wyniku zniszczenia wszystkich drobnoustrojow
chorobotwérczych, w tym bakterii beztlenowych, tgcznie z ich formami przetrwalnikowymi.

Parametry sterylizacji cieplnej sg ustalane w zaleznosci od fizykochemicznych wtasciwosci
produktu, np. aktywnos¢ wody, wartos¢ pH, dominujgcej mikroflory charakterystycznej dla
danego produktu, zatozonego okresu trwatosci i ewentualnie zastosowania dodatkowe;j
metody utrwalania [Swiderski, 1999].

Zgodnie z Zalecanym Miedzynarodowym Kodeksem Higieny w Produkcji Konserw
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Zywnosci Matokwasnej i Zakwaszanej [FAO, 1979] zywnosé¢ konserwowa sg to produkty
zywnosciowe w hermetycznie zamknietych opakowaniach charakteryzujgce sie sterylnoscia
handlowa.

W Zalecanym Miedzynarodowym Kodeksie Dobrej Praktyki dla Konserw Rybnych
[MIR, 1990] konserwy rybne definiowane sg jako produkty rybotéwstwa w opakowaniach
zamknietych hermetycznie, ktére to produkty zostaty poddane odpowiedniej obrébce
cieplnej, w ktdrej wyniku nastgpito zabicie lub inaktywacja mikroorganizméw mogacych
sie rozwija¢ w trakcie przechowywania owych produktéw i powodowac ich zepsucie, co
stanowitoby zagrozenie dla zdrowia konsumentow.

Konserwy rybne nalezg do tzw. zywnosci matokwasnej (zywnos$¢ botulinogenna),
o wartosci pH powyzej 4,6, dla ktérych utrwalenia niezbedna jest cieplna sterylizacja,
powodujgca zniszczenie wszystkich drobnoustrojow chorobotwdrczych, w tym bakterii
beztlenowych, tgcznie z ich formami przetrwalnikowymi.

Wedtug definicji zawartej w Zalecanym Miedzynarodowym Kodeksie Higieny w Produkcji
Konserw Zywnoéci Matokwasénej i Zakwaszanej [FAO, 1979], sterylno$é handlowa cieplnie
utrwalonej zywnosci oznacza stan mikrobiologiczny uzyskany przez wystarczajace
dziatanie ciepta lub ciepta w potgczeniu z innymi odpowiednimi czynnikami, w ktérym to
stanie zywnos¢ jest pozbawiona mikroorganizmoéw moggcych rozwijac¢ sie w normalnych,
niechtodniczych warunkach, w jakich bedzie sie ona znajdowata podczas przechowywania
i dystrybucji [FAO, 1979].

W zaleznosci od rodzaju i postaci surowca, technologii wytwarzania, sktadu oraz udziatu
innych sktadnikéw w produkcie koricowym, konserwy rybne mozna podzieli¢ na nastepujace
grupy asortymentowe:

e konserwy w sosie wtasnym, z ryb surowych, z dodatkiem przypraw naturalnych,

e konserwy w zalewie olejowej, z ryb poddanych wstepnej obrdbce cieplnej,
z dodatkiem olejéw roslinnych, ktére mogg zawiera¢ dozwolone substancje smakowe
lub aromatyzujace,

e konserwy w réznych sosach, z ryb surowych lub poddanych wstepnej obrébce cieplnej,
z ewentualnym udziatem surowcow roslinnych, z dodatkiem sosu, zawierajgcego
dozwolone sktadniki,

e safatki rybno-warzywne, z kawatkdéw ryb lub rozdrobnionego miesa ryb, poddanych
wstepnej obrébce cieplnej, wymieszanych z surowcami roslinnymi, z dodatkiem
dozwolonych substancji,

e pasztety lub paprykarze, zrozdrobnionego miesa ryb surowych lub poddanych wstepnej
obroébce cieplnej, z dodatkiem innych srodkéw spozywczych,

e klopsiki, pulpety, wyroby formowane z rozdrobnionego miesa ryb surowych lub
poddanych obrébce cieplnej, z ewentualnym dodatkiem surowcéw roslinnych
i dozwolonych substancji,

¢ konserwy wielosktadnikowe, np. zupy rybne lub gotowe dania rybno-warzywne.
Proces produkcji konserw rybnych

Na rys. 7.5.1 zamieszczono schemat technologiczny procesu produkcji konserw
z surowcow rybnych mrozonych, poddanych obrébce wstepnej do postaci filetow,
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odskérzonych i pocietych na kawatki, niepoddanych wstepnej obrdbce termicznej
(parowaniu), w zalewie solankowej.

Wymagania odnoszace sie do poszczegdlnych proceséw i operacji technologicznych
przedstawionych na schemacie zostaty opisane w rozdziale 7.5.

Wymagania dotyczgce procesu produkcji konserw rybnych

1. Produkty rybotéwstwa i inne sktadniki stosowane w produkcji konserw
powinny by¢ wysokiej jakosci.

2. Wszystkie operacje technologiczne powinny by¢ przeprowadzone bez
zbednych opdznien i w warunkach wysokich wymagan w zakresie higieny.

3. Proces sterylizacji powinien by¢ odpowiedni do zniszczenia lub inaktywacji
mikroorganizmow, ktére mogtyby sie rozwing¢ w temperaturze, w ktorej
konserwy beda przechowywane i stanowic zagrozenie dla zdrowia cztowieka.

4. Opakowania do konserw powinny by¢ odpowiedniej konstrukcji, powinny by¢
prawidtowo napetnione i hermetycznie zamkniete, tak aby chronity produkt
przed skazeniem. Wewnetrzne powierzchnie opakowan powinny by¢ odporne
na niepozadane reakcje chemiczne, w tym na migracje substancji szkodliwych
do tresci konserwy, a powierzchnie zewnetrzne nie powinny ulegaé korozji
podczas przechowywania.

MIR, 1990. Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Konserwy Rybne.

Surowce

Surowcami do konserw powinny by¢ wysokiej jakosci $wieze, chtodzone lub mrozone
produkty rybotéwstwa, w postaci tusz, filetéw, ptatdw lub ich kawatkéw, lub rozdrobnione
mieso. Produkty rybotéwstwa z widocznymi wadami jakosciowymi sg nieprzydatne do
produkcji konserw, z wyjgtkiem wad, takich jak przekrwienia lub przebarwienia tkanki,
ktére moga by¢ usuniete w procesie produkcji.

Mate ryby pelagiczne (np. szproty) potawiane w okresie intensywnego zerowania
nie powinny by¢ stosowane do produkcji konserw, jezeli nie usunie sie z nich przewodu
pokarmowego wraz z zawartoscig. Dla zapewnienia wysokiej jakosci mrozonych surowcéw
przeznaczonych do konserw procesy ich zamrazania, przechowywania, transportu oraz
rozmrazania nalezy prowadzi¢ zgodnie z zasadami dobrej praktyki produkcyjnej.

Wymagania FDA [2020] dotyczace limitow temperaturowo-czasowych zapobiegajacych
tworzeniu sie histaminy w okreslonych gatunkach ryb podano w pkt. 7.1.1.

Obrdébka wstepna
Jezeli w procesie produkcji surowce rybne s3 poddawane recznej lub mechanicznej
obrébce wstepnej (patroszenie, odgtawianie, filetowanie, porcjowanie, odskérzanie), to

operacje te powinny by¢é wykonane w higienicznych warunkach, z zachowaniem duzej
starannosci i doktadnosci, tak aby unikng¢ pogorszenia jakosci uzyskanych potproduktow.
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SUROWIEC

( SOLANKA | 1 | Przyjecie | (PUSTE POJEMNIKIJ
Woda Sol 2 Przechowywanie Przyjecie/
0 przechowywanie
| Mieszanie | 3 | Rozmrazanie wodg | Zdejmowanie z palet

(przez zanurzenie)

(automatycznie)

I

| Nasycona solanka

|4| Odgtawianie /patroszenie (reczne) |

Transport na linii
produkcyjnej

l

| Rozcienczanie

| 5 | Trymowanieffiletowanie/odskorzanie

(reczne)

| Mycie/obracanie |

l

| Pompowanie

| 6 | Cigcie (mechaniczne)

l

l

| Podgrzewanie |

| 7 | Pakowanie do puszek (mechaniczne) |47

44 8 | Napelnianie | ( WIECZKA )
| 9 | Zamykanie/kodowanie | | Przyjecie/ |
,,,,,,, 5 przechowywanie
‘ Wymiennik ciepta ‘ l
[ |
|1o| Mycie puszek | Transfer |

l

|11 | Umieszczanie w koszach (luzem)

l

\ | Kodowanie przez
wyttaczanie |

X N | Woda pod cignieniem '
|12| Obroébka cieplna | . (typu Steriflow) |
|13| Chtodzenie/suszenie |
|14| Wyjmowanie z koszy |

Umieszczanie w opakowaniach
15 zbiorczych/znakowanie

| 1 6| Przechowywanie/wydawanie |

17 Wysytka/transport/oferowanie
do sprzedazy

Rys. 7.5.1. Schemat technologiczny procesu produkcji konserw rybnych z surowcéw
niepoddanych wstepnej obrébce termicznej (parowaniu) w zalewie solankowe;j.

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie rys. 5.2 FAO [2003].

Wstepna obrobka chemiczna

Wstepna obrébka chemiczna, jak solankowanie lub octowanie (tzw. hartowanie),
stosowana jest w celu modyfikacji cech sensorycznych surowca (np. wzmocnienia tekstury
tkanki) lub wtasciwosci fizycznych poprzez usuniecie czesci wody zawartej w miesie.
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Parametry obrdbki chemicznej powinny by¢ systematycznie kontrolowane i, w razie
potrzeby, korygowane. Dotyczy to zwtaszcza poczgtkowego stezenia soli w roztworze
solanki, czasu trwania obrébki, temperatury roztworu, proporcji surowca do roztworu,
czestotliwosci i intensywnosci mieszania oraz czasu odciekania z nadmiaru solanki.

Parametry obrébki chemicznej powinny by¢ eksperymentalnie wyznaczone dla
okreslonych surowcéw, z uwzglednieniem ich wtasciwosci fizykochemicznych oraz metody
utrwalania (chtodzenie, mrozenie).

W zaleznosci od zastosowanej metody obrdbka chemiczna moze by¢ prowadzona
w urzadzeniach o dziataniu ciggtym lub okresowym, a takze w formie bezposredniego
dozowania, np. nawazek soli do opakowan jednostkowych.

Wstepna obrobka cieplna

Celem wstepnej obrébki cieplnej jest modyfikacja witasciwosci fizykochemicznych
surowca, w tym tekstury tkanki, poprzez obnizenie zawartosci wody w tkance. Obnizenie
zawartosci wody w surowcu zapobiega pdzniejszemu rozciericzaniu zalewy, sosu lub oleju.
Podobna funkcje petni podwedzenie surowca rybnego, dodatkowo wprowadzajac pozgdane
cechy sensoryczne surowca. Proces ten jest kontrolowany przez pomiar warstwy wodnej
lub suchej masy sosu.

Obrdbka cieplna moze by¢ przeprowadzona w gorgcej wodzie lub solance, parze wodnej,
goracym powietrzu, gorgcym oleju, a takze poprzez promieniowanie.

Obrébka cieplna powoduje czesciowa denaturacje biatek tkanki rybnej, ktorej
stopien zalezy od metody obroébki oraz stosowanej temperatury. Z tego wzgledu zaréwno
temperatura, jak i czas obrébki cieplnej powinny by¢ dostosowane do witasciwosci surowca
oraz metody utrwalania (chtodzenie, mrozenie).

Obrébke cieplng prowadzi sie w urzadzeniach o dziataniu ciggtym, np. tunele, lub
o dziataniu okresowym, np. komory. Obrébce cieplnej mogg by¢ poddawane surowce
umieszczone na tacach lub w opakowaniach jednostkowych, co wigze sie koniecznoscig
usuwania wycieku (mechanicznie lub recznie) z opakowan po zakoriczeniu obrobki.

Rodzaje opakowar do konserw

Opakowaniami jednostkowymi do konserw rybnych mogg byc¢:

a) opakowania z blachy stalowej, ocynowanej lub aluminiowe (puszki dwu— lub
trzyczesciowe, lakierowane lub litografowane), zamykane wieczkiem, np. typu easy
open, na tzw. zaktadke podwadjng,

b) opakowania z tworzyw sztucznych, jedno— lub wielowarstwowe (woreczki, saszetki,
potsztywne lub sztywne pojemniki), zamykane metodg zgrzewania, odporne na
dziatanie wysokich temperatur,

c) stoje szklane z zamknieciem TO,

d) opakowania kombinowane, np. puszki metalowe zamykane wieczkami z tworzyw
sztucznych.
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Wymagania dotyczgce opakowan

Opakowania jednostkowe do konserw rybnych powinny spetnia¢ nastepujace
wymagania [FAO, 2003]:

a) zabezpiecza¢ zawarto$¢ opakowania przed zakazeniem mikrobiologicznym lub
skazeniem chemicznym,

b) wewnetrzne powierzchnie opakowania nie powinny wchodzi¢ w reakcje z zawartoscia,
co miatoby niekorzystny wptyw na produkt i stan powierzchni opakowania,

c) zewnetrzne powierzchnie opakowania powinny by¢ odporne na korozje w normalnych
warunkach przechowywania,

d) opakowania powinny by¢ odpowiednio wytrzymate na naprezenia mechaniczne
i cieplne wystepujgce w procesie produkcji oraz uszkodzenia podczas dystrybucji,

e) powinny posiadac¢ optymalng wielkosc i ksztatt, dostosowane do rodzaju produktu oraz
preferencji konsumenta,

f) powinny by¢ fatwe do otwierania i wyjmowania z nich zawartosci.

Opakowania i ich czesci (np. wieczka) powinny by¢ przed pakowaniem sprawdzone pod
wzgledem czystosci, jakosci i bezpieczenstwa. Uszkodzone mechanicznie lub zabrudzone
opakowania powinny by¢ wysortowane.

Dostawca opakowan obowigzany jest przedstawi¢ producentowi deklaracje zgodnosci
opakowan z aktualnymi przepisami prawa Unii Europejskiej w zakresie materiatow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, np. kwasng lub ttustg, w warunkach
pasteryzacji lub sterylizacji, lub w mniej restrykcyjnych warunkach produkcyjnych, po
ktérych nastepuje dtugotrwate przechowywanie produktéow w temperaturze otoczenia.

Aby zabezpieczy¢ konserwowang zywnos¢ przed niekorzystnymi skutkami kontaktu
z metalami, z ktérych wykonane s3g puszki, producenci opakowan stosujg polimerowe
powtoki, w sktad ktorych wchodzi niebezpieczny dla zdrowia ludzi bisfenol A (chemiczny
zwigzek organiczny z grupy fenoli). Z tego wzgledu, w Stanach Zjednoczonych w Kalifornii,
Kanadzie, Japonii, Korei Potudniowej zakazano stosowania bisfenolu A w produkcji
opakowan do zywnosci, z powodu jego szkodliwosci dla zdrowia ludzi.

W rozp. Komisji (UE) 2018/213 w sprawie stosowania bisfenolu A w lakierach
i powtokach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz w zmieniajgcym rozp. (UE) nr
10/2011 w odniesieniu do stosowania tej substancji w materiatach z tworzyw sztucznych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, zaleca sie, aby wyniki testow na migracje ogdling
oraz specyficzng (w warunkach stosowania) byty zgodne z wymaganiami, a zawartosc
bisfenolu A nie przekraczata 0,05 mg/kg [Rozp. (UE) 2018/213].

Napetnianie opakowarn

Napetnianie opakowarn zawartoscig powinno byé prowadzone w taki sposdb, aby
objetos¢ opakowania przeznaczona do wypetnienia zostata optymalnie wykorzystana.
Operacja moze by¢ prowadzona etapowo i obejmuje wstepne dozowanie zalewy/oleju,
pakowanie surowca rybnego, dekoracje warzywami lub owocami, dozowanie sosu lub
zalewy, a takze moze by¢ prowadzona jednoetapowo, np. objetosciowe dozowanie porcji
satatki, paprykarzu lub pasztetu.
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Krytycznym parametrem zwigzanym z t3 operacjy jest wielko$¢ wolnej przestrzeni
(objetos¢) w napetnionym opakowaniu. Wolna przestrzen w opakowaniu umozliwia
rozszerzenie sie zawartosci konserwy podczas procesu cieplnej sterylizacji, w celu unikniecia
bombazu lub nieszczelnosci opakowania. Opakowania wypetnione nadmiernie, ze wzgledu
na zbyt mata wolng przestrzen, mogg ulec uszkodzeniu podczas sterylizacji, natomiast
opakowania ze zbyt matg zawartoscia i duzg wolng przestrzenig sg podatne na pogorszenie
tekstury (konsystencji) produktu w wyniku przemieszczania sie zawartosci konserwy
podczas transportu.

W przypadku ptaskich puszek metalowych, typu hansa lub klubowe, a takze opakowan
z tworzyw sztucznych, wymagana jest niewielka wolna przestrzen lub jej catkowity brak,
poniewaz konstrukcja tych opakowan umozliwia wzrost objetosci produktu w opakowaniu
podczas sterylizacji bez ujemnych skutkow.

W przypadku opakowan szklanych dla zapewnienia hermetycznosci zamkniecia
za pomocg wieczka niezbedne jest przestrzeganie ustalonych warunkéw napetniania
zawartoscig, przy zachowaniu minimum 6% wolnej przestrzeni w opakowaniu [Ziemba,
1980].

Innym istotnym parametrem, majgcym wptyw na przebieg procesu sterylizacji jest masa
napetnieniowa w opakowaniu (ang. fill weight). Masa napetnienia jest okreslana jako masa
statej czesci produktu w opakowaniu przed sterylizacjg, bez czesci ptynne;j.

W procesie produkcji konserw masa napetnieniowa w opakowaniach jest fatwa do
sprawdzenia i wprowadzenia ewentualnych korekt. Przekroczenie ustalonych limitow
dla masy napetnieniowej w opakowaniach konserw moze w sposob istotny wptyngc¢ na
nieprawidtowy przebieg procesu cieplnej sterylizacji.

Zamykanie opakowan

Zamykanie opakowan jest jedng z najbardziej krytycznych operacji w procesie produkcji
konserw. Jej celem jest zapewnienie hermetycznosci zamknie¢ opakowan napetnionych
zawartoscig. Z tego wzgledu konieczna jest szczegdlna starannos¢ podczas zamykania
opakowan, wiasciwe utrzymanie stanu technicznego urzadzen stuzacych do zamykania oraz
prowadzenie rutynowej kontroli opakowan zamknietych.

W zaleznosci od rodzaju opakowania stosowane sg nastepujace metody hermetycznego
zamkniecia opakowan: na tzw. podwdjng zaktadke — puszki metalowe, zgrzewanie gérne;j
krawedzi pojemnika z wieczkiem — opakowania z tworzyw sztucznych lub za pomoca
metalowych wieczek np. typu TO (ang. twist off) — opakowania szklane.

Zamykanie opakowarn metalowych

W przypadku opakowan metalowych (puszek stalowych lub aluminiowych) stosowane
jest zamykanie na tzw. zaktadke podwdjng, ktére jest jednym z kluczowych etapdéw
w produkcji konserw rybnych. Zadaniem tej operacji jest zamkniecie opakowania w sposdb
zapewniajacy hermetycznos¢ i utrzymanie stabilnosci mikrobiologicznej produktu po
cieplnym utrwaleniu.

Proces zamkniecia puszek prowadzony jest przez gtowice zamykarki, ktére wyposazone
sg w ptytke podtrzymujgcg wieczko oraz zestaw dwdch rolek pierwszej i drugiej operacji.
Niezwykle istotne jest, aby producent dobierat profil osprzetu (ptytke i rolki) zgodnie
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z zaleceniami dokumentacji technicznej producenta opakowania. Zamykanie puszek
odbywa sie w zamykarce dwuetapowo: w pierwszym etapie rolki pierwszej operacji inicjujg
etap formowania zaktadki (1), podczas gdy rolki drugiej operacji koriczag zamykanie poprzez
sprasowanie zaktadki (2), czyli docisniecie w stopniu zapewniajacym szczelno$¢ opakowania
(rys. 7.5.2).

Rys. 7.5.2. Operacje zamykania puszek na podwadjng zaktadke.
Zrédto: Zbrozek [1952].

Etap zamykania puszek w zaktadach produkujacych konserwy rybne w wyniku
przeprowadzonej analizy ryzyka jest ustalany jako krytyczny punkt kontroli. Oznacza to,
ze jest on monitorowany zgodnie z opracowanymi procedurami systemu HACCP przez
wykwalifikowany personel.

Prawidtowos¢ wykonania zamkniecia puszek na podwdjng zaktadke kontrolowana
jest poprzez zewnetrzng wizualng kontrole zaktadki i kontrole jej przekroju oraz badania
szczelnosci opakowania.

Zewnetrzna ocena wizualna dotyczy odchylen w prawidtowym uksztattowaniu zaktadki
podwadjnej np. wskutek naciecia liniowego na powierzchni, wystepu pod zagiecie wieczka,
podciecia lub pomarszczenia od dotu, lub od géry. Prébe do oceny pobiera sie z kazdej
gtowicy zamykajgcej. Zadaniem kontroli wizualnej prowadzonej zazwyczaj przez operatora
zamykarki na poczatku procesu, co 30 min i na koniec procesu jest ocena prawidtowosci
wykonania zaktadki w kierunku wykrycia ewentualnych defektéw.

Na rys. 7.5.3 przedstawiono przekrdj poprzeczny zaktadki podwdjnej (zamka) zgodnie
z PN-EN ISO 90-1:2002.

_ G Oznakowanie:
G — grubosc¢ zamka
AT L - dtugos¢ zamka
M H — gtebokos¢ ttoczenia
. ofF y — dtugosé haka denka lub wieczka
© A O x — dtugos¢ haka pobocznicy
> N a — zaktadka rzeczywista
ig8 1 b — dtugosc haka pobocznicy
B\ C - dtugos¢ wewnetrzna zamka
AN \%: g, - grubos¢ blachy pobocznicy
o g, — grubos¢ blachy denka lub wieczka

Rys. 7.5.3. Przekréj poprzeczny zaktadki podwdjne;j.
Zrédto: PN-EN SO 90-1:2002.

193



dr inz. Bogustaw Pawlikowski

Kontrole prowadzi sie za pomocg odpowiedniego sprzetu kontrolno-pomiarowego
poprzez pomiar parametrow wewnetrznych zaktadki podwdjnej (zamka). W tym celu
wykonywany jest wykrdéj zaktadki podwdjnej z zamknietej puszki za pomocg odpowiedniej
przecinarki.

Badanie parametrow wewnetrznych zaktadki podwdjnej wykonuje sie na poczatku
procesu, co 4 godz., na koniec procesu i zawsze w sytuacji watpliwosci lub potrzeby regulacji
zamykarki. Parametry zaktadki wymagane do pomiaru ustalane sg zawsze na podstawie
zalecenia producenta opakowan. Warto wskaza¢, ze jako minimum producent przede
wszystkim winien rekomendowad:

e  pomiar wysokosci zaktadki rzeczywistej (a),
e  pomiar procentu styku haka pobocznicy (b/c x 100%).

Producenci puszek najczesciej ustalajg w swoich zaktadowych procedurach
monitorowania wymagany poziom zaktadki rzeczywistej jako minimum 0,9+1,0 mm, a styku
haka pobocznicy jako minimum 70%.

Innym parametrem jest grubos¢ zaktadki podwdjnej (G), ktérg bada sie w przypadku gdy
ocena wizualna wykazata, ze moze by¢ ona zbyt ,luzna”. Prawidtowa maksymalng grubosc
zaktadki podwdjnej (G) oblicza sie wedtug wzoru:

G=3g, +29,+9,(mm)

gdzie: g — grubo$¢ blachy wieczka, g,- grubos¢ blachy ptaszcza, g, — grubo$¢ uszczelki
(przyjmuje sie 0,1 mm).

Istotne jest, aby kontrolowane parametry zaktadki podwdjnej byly ustalane
indywidualnie do danego rodzaju opakowania na podstawie wiedzy, doswiadczenia
i rekomendacji producenta opakowania.

Zgodnie z zaleceniami FDA w przypadku opakowan metalowych zamykanych na zaktadke
podwdjng, nalezy prowadzi¢ wizualne kontrole prawidtowosci zamknie¢ co 30 minut
a sprawdzanie wymiaréw zaktadki podwdjnej w odstepach nieprzekraczajgcych 4 godzin,
oraz po kazdej awarii i regulacji urzadzenia zamykajgcego. Wymagana jest takze rejestracja
wynikow kontroli oraz losowe sprawdzanie prawidtowosci formowania zamknied.

W praktyce produkcyjnej, w przypadku nie osiggniecia wymaganych parametrow
w jednym lub dwéch wycinkach, nalezy przerwaé operacje zamykania i powtorzy¢ badania
podwadjnej zaktadki. Jezeli trzy lub wiecej wycinkdw nie spetnia wymagan, nalezy dokonaé
regulacji urzadzenia do osiggniecia wymaganych parametréw i przeprowadzi¢ ponowne
badania podwadjnej zaktadki.

Kontrole szczelnosci zamknietych puszek przeprowadza sie w urzgdzeniu prézniowym,
kazdorazowo po pozytywnie przeprowadzonym badaniu podwdjnej zaktadki. Kontrole
nalezy przeprowadzi¢ w puszkach wypetnionych olejem roslinnym przed rozpoczeciem
produkcji konserw oraz co 4 godziny podczas produkcji. W uzasadnionych przypadkach
dopuszcza sie kontrole szczelnos$ci zamknietych puszek z wtasciwg zawartoscia.

Podcisnienie w opakowaniu

Podczas operacji zamykania duze znaczenie ma wytworzenie odpowiedniego
podcisnienia w opakowaniu w wyniku usuniecia z niego czesci powietrza. Podci$nienie ma
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na celu unikniecie nadmiernego cisnienia gazow w opakowaniu podczas sterylizacji oraz
redukcje cisnienia wewnetrznego moggcego spowodowac bombaz techniczny opakowania.
Podcisnienie w opakowaniach szklanych, utrzymujace wieczko w odpowiednim potozeniu,
zapewnia szczelno$¢ tego opakowania.

Stosowane sg rézne metody uzyskania podcisnienia w opakowaniach konserw,
np. podgrzewanie opakowania wraz z zawartoscia do temperatury okoto 55°C przed
zamknieciem, wtrysk pary do wolnej przestrzeni opakowania oraz zamykanie opakowania
za pomocg zamykarki prézniowej. W przypadku matych, ptaskich opakowan metalowych z
elastycznym wieczkiem, wypetnionych catkowicie, podcisnienie nie musi by¢ wytwarzane.

Wysokie podcisnienie moze spowodowac¢ deformacje powierzchni opakowan (zjawisko
szeleszczenia wieczek), a takze spowodowac ostabienie szczelnosci zaktadki podwdjnej
opakowan metalowych lub zamkniecia stoi szklanych.

Cieplna sterylizacja

Celemcieplnejsterylizacjijestzapewnienietrwatosciibezpieczenstwamikrobiologicznego
produktu w hermetycznie zamknietym opakowaniu, w wyniku zahamowania wszelkich
funkcji zyciowych lub zabicia drobnoustrojéw obecnych w produkcie, na skutek dziatania
odpowiednio wysokiej, letalnej dla drobnoustrojéw temperatury, przez wystarczajgco dtugi
czas.

Procesy obrébki cieplnej zywnosci

1. Kazdy proces obrobki cieplnej zywnosci wprowadzanej do obrotu
w hermetycznie zamknietych pojemnikach ma na celu:

a) podniesienie temperatury kazdej czesci poddawanego obrébce produktu
do danej temperatury przez dany czas, oraz

b) zapobieganie mozliwosci zanieczyszczenia produktu podczas procesu.

2. Dlazapewnienia, ze prowadzony proces prowadzi do zamierzonego celu nalezy
regularnie sprawdzaé¢ gtéwne parametry, a w szczegdlnosci temperature,
cisnienie, zamkniecie oraz stan mikrobiologiczny zawartosci.

3. Prowadzony proces powinien spetnia¢ miedzynarodowo uznawane normy
dotyczace cieplnej sterylizacji zywnosci.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, rozdz. XI, pkt 1-3.

Drugim istotnym celem sterylizacji cieplnej jest uzyskanie tzw. gotowosci kulinarnej
produktu, czyli zgodnych z wymaganiami jakosciowymi dla danego asortymentu konserw
wyroznikow sensorycznych, w tym smaku, zapachu, konsystencji, tekstury, soczystosci oraz
barwy.

Konserwy rybne nalezg do tzw. zywnosci matokwasnej (ang. Low Acid Canned Food),
o wartosci pH powyzej 4,6, ktére potencjalnie sg nosnikami powazinych zagrozen dla
zdrowia, a nawet dla zycia konsumentéw. W przypadku nieprawidtowej, niedostatecznie
skutecznej cieplnej sterylizacji konserwy rybne moga spowodowaé $miertelne zatrucia
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toksyng botulinowg (tzw. jadem kietbasianym), wytwarzang w wyniku przezycia procesu
cieplnej sterylizacji przez przetrwalniki beztlenowych bakterii Clostridium botulinum.

Skutecznos¢ cieplnej sterylizacji okresla sie na podstawie stopnia zmniejszenia
mikrobiologicznego zakazenia poczgtkowego produktu w wyniku cieplnej sterylizacji.
Wskaznikiem skutecznosci sterylizacji jest wartos¢ sterylizacyjna Fo.

Wartos¢ sterylizacyjna Fo jest to wskaznik efektu letalnego sterylizacji w rdznych
temperaturach powyzej 90°C rownowazny efektowi letalnemu sterylizacji w temperaturze
odniesienia 121,1°C, przy zatozonej opornosci cieplnej przetrwalnikéw Clostridium
botulinum z=10°C. Jednostka wartosci sterylizacyjnej Fo jest minuta.

Wartos¢ sterylizacyjna Fo=1 min odpowiada efektowi letalnemu wywotanemu przez
sterylizacje przez 1 min w temperaturze 121,1°C.

Przepisy prawne FDA wymagajg, aby proces cieplnej sterylizacji tzw. zywnosci
matokwasne] zapewniat stabilno$¢ mikrobiologiczng produktu, okreslong minimalng
wartoscig sterylizacyjng Fo=3,0 min.

Wartosc¢ sterylizacyjna Fo

Wartos¢ sterylizacyjna Fo=3,0 min procesu cieplnej sterylizacji jest wymagana, jako
niezbedne minimum, dla zapewnienia bezpieczeristwa mikrobiologicznego konserw
tzw. zywnosci matokwasnej, ze wzgledu na mozliwos¢ zatrucia toksyng wytworzong
przez przetrwalniki Clostridium botulinum.

Feathersone, 2015. A Complete Course in Canning.

Przyjmuje sie, ze dla uzyskania tzw. sterylnosci handlowej konserw, minimalna wartos¢
sterylizacyjna Fo powinna wynosi¢ 6,0 min. W praktyce produkcyjnej wartosci sterylizacyjne
Fo, okreslajgce tzw. sterylnos¢ handlowa konserw, mogg réznic sie od zalecanej wartosci
sterylizacyjnej Fo. Zwigzane jest to m.in. ze stosowang temperaturg sterylizacji, pozagdana
jakoscig sensoryczng, a takze gotowoscig kulinarng produktu [Kotodziejski, Pawlikowski
2005].

W okreslonych przypadkach uzyskanie przez konserwy wartosci sterylizacyjnej
Fo=6,0 min nie zapewniato gotowosci kulinarnej produktu, z powodu niedostatecznego
stopnia skruszenia osci obecnych w miesie ryb. Z tego wzgledu optymalny poziom
wartosci sterylizacyjnej Fo=6,0 min producenci powinni ustali¢ na podstawie ocen jakosci
sensorycznej i gotowosci kulinarnej produktu.

Sterylizacja stanowi najwazniejszy punkt krytyczny w procesie produkcji konserw, przede
wszystkim ze wzgledu na koniecznosc zapewniania ich bezpieczenstwa mikrobiologicznego.
W warunkach produkcyjnych sterylizacja konserw rybnych prowadzona jest zazwyczaj
w zakresie temperatur 112+126°C.

Proces cieplnej sterylizacji sktada sie z trzech etapéw:

a) ogrzewanie Srodowiska grzejnego do zadanej temperatury sterylizacji,
b) sterylizacja wiasciwa w zadanej temperaturze sterylizacji,
c) chtodzenie konserw do zadanej temperatury koncowe;j.
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Na rys. 7.5.4 przedstawiono przebieg zmian temperatury w $rodowisku grzejnym (T,)
oraz w centrum termicznym konserwy (T,) podczas procesu cieplnej sterylizacji.
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Rys. 7.5.4. Przebieg zmian temperatury w Srodowisku grzejnym oraz w konserwie podczas
procesu cieplnej sterylizacji.

Etap ogrzewania

Jest to czas, wigcznie z odpowietrzaniem zbiornika, zawarty miedzy momentem
wprowadzenia czynnika grzejnego do zamknietego zbiornika autoklawu a momentem,
w ktorym temperatura w zbiorniku autoklawu osiggnie zadang temperature sterylizacji.

Etap sterylizacji wtasciwej

Jest to czas zawarty miedzy momentem osiggniecia zadanej temperatury sterylizacji
wtasciwej a momentem rozpoczecia etapu chtodzenia.

Etap chtodzenia

Jest to czas zawarty miedzy momentem zakonczenia etapu sterylizacji wtasciwej
a momentem uzyskania w centrum zawartosci konserw zadanej koricowej temperatury
(najczesciej ponizej 60°C w ich centrum termicznym).

Z etapem chtodzenia zwigzane jest zagadnienie chlorowania wody stosowanej do
chtodzenia konserw. Zgodnie ze standardami FDA w wodzie stosowanej do chtodzenia
konserw liczba mikroorganizméw nie powinna przekracza¢ 100 CFU/ml. Poniewaz stan
mikrobiologiczny wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi jest niewystarczajgcy do
chtodzenia konserw (woda nie jest badana na obecnos¢ bakterii laseczek beztlenowych
i wirusow), woda stosowana do chtodzenia konserw powinna by¢ chlorowana lub po
sterylizacji (wyjatowiona).
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W odniesieniu do autoklawéw wodnych, natryskowo-kaskadowych lub zroszeniowych
do chtodzenia konserw stosowana jest wysterylizowana woda wewnetrznego obiegu
w autoklawie, ktdra nie wymaga chlorowania.

W przypadku gdy woda stosowana do chtodzenia konserw wymaga chlorowania, co ma
miejsce w autoklawach immersyjnych, zanurzeniowych, wéwczas czas etapu chtodzenia
nie moze by¢ kroétszy niz 20 minut, a stezenie pozostatosci wolnego chloru w wodzie po
etapie chtodzenia nie moze by¢ ponizej 0,5 ppm. Stezenie pozostatosci wolnego chloru
w wodzie chtodzgcej mierzy sie co najmniej 2 razy podczas zmiany produkcyjnej, a w celu
zasygnalizowania zbyt niskiego stezenia chloru stosuje sie automatyczne systemy alarmowe.

Woda po zakonczeniu etapu chtodzenia moze by¢ powtdrnie uzyta do tego celu po
poddaniu jej odpowiednim zabiegom uzdatniajgcym.

Dojrzewanie konserw

Po sterylizacji i wytadunku konserw z autoklawu ma miejsce tzw. dojrzewanie
konserw, podczas ktérego w produkcie zachodzg przemiany prowadzgce do wyréwnania
stezen substancji rozpuszczalnych oraz ksztattowania sie okreslonych cech sensorycznych
produktu. Dojrzewanie konserw rybnych (przed ich dystrybucjg) powinno odbywac sie
W pomieszczeniu magazynowym, w temperaturze otoczenia, do 25°C, przy mozliwie
matej wilgotnosci wzglednej powietrza. Zgodnie z wymaganiami normy PN-A-86763:1991
minimalny okres dojrzewania konserw powinien wynosi¢ co najmniej 14 dni od daty
produkcji [PN-A-86763:1991].

Okres trwatosci

Okres trwatosci konserw jest to najdtuzszy okres przechowywania, w ktérym ich jakos¢
nie ulega obnizeniu ponizej poziomu przyjetego za dopuszczalny. Okres ten jest ograniczony
gtéwnie interakcjg miedzy zawartoscig konserwy a wewnetrzng powierzchnig opakowania.
Konserwy rybne nalezy przechowywac¢ w temperaturze od 4°C do 25°C, przy wilgotnosci
wzglednej do 80%, w warunkach zapobiegajacych gwattownym zmianom temperatury
i wilgotnosci.

Zgodnie z wycofang normg PN-91/A-86763 okresy przechowywania konserw
w normatywnych warunkach wynoszg dla konserw w zalewie olejowej — 18 miesiecy,
dla konserw z kalmaréw — 6 miesiecy, a dla konserw pozostatych grup asortymentowych
— 12 miesiecy [PN-A-86763:1991]. W praktyce producenci przyjmujg dtuzsze okresy
przechowywania konserw, zazwyczaj od 2 do 3 lat. Deklarowane okresy trwatosci konserw
zalezg od asortymentu i skfadu produktu, a takze rodzaju opakowania i zwigzanym
z nim oddziatywaniem (interakcjg) powierzchni wewnetrznej opakowania z zawartoscia
konserwy, w tym migracji metali. Z tego wzgledu kazdy producent zobowigzany jest
do przyjecia okresow trwatosci dla wytwarzanych konserw potwierdzonych badaniami
przechowalniczymi, do ktérych majg wglad jednostki kontroli urzedowe;j.

Wyposazenie techniczne zaktadu produkujgcego konserwy

Produkcja konserw powinnaodbywadsie zgodnie zzasadami dobrej praktyki produkcyjnej
(GMP), wedtug okreslonego w dokumentacji zaktadowej procesu technologicznego
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z wykorzystaniem odpowiednich urzadzen i aparatury kontrolno-pomiarowe;j.
Zaktady produkujace konserwy rybne powinny by¢ wyposazone w nastepujgce
urzadzenia i aparature:

a) autoklawy do prowadzenia cieplnej sterylizacji w kontrolowanych warunkach,
b) wytwornice pary lub zewnetrzne Zrédto zasilania parg o ci$nieniu i wydajnosci
zapewniajacych prowadzenie proceséw cieplnej sterylizacji.

Dla utrzymania prawidtowego przebiegu procesu w zaktadach produkujacych konserwy
rybne nalezy zapewnic:

a) czyste opakowania jednostkowe przeznaczone do napetnienia ich zawartoscig konserw,

b) urzadzenia przeznaczone do mechanicznego mycia napetnionych i zamknietych
opakowan w gorgcej wodzie, spetniajgcej wymagania wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi,

c) pomieszczenia lub wydzielong czes¢ pomieszczen produkcyjnych z urzadzeniami
stuzgcymi do sterylizacji cieplnej konserw,

d) odpowiednie urzadzenia do mycia konserw w razie gdy zachodzi konieczno$¢ mycia
konserw po cieplnej sterylizacji,

e) pomieszczenia lub wydzielong cze$¢ pomieszczern produkcyjnych z wentylacjg
przeznaczone do osuszania konserw po procesie cieplnej sterylizacji oraz po ich umyciu,

f) pomieszczenia przeznaczone do znakowania, etykietowania oraz pakowania konserw
w opakowania zbiorcze,

g) pomieszczenia magazynowe przeznaczone do dojrzewania i przechowywania konserw
przed ich wysytkg do odbiorcéw,

h) pomieszczenia termostatowe zaopatrzone w termometr, rejestrator temperatury oraz
wentylator lub wydzielong cze$¢ pomieszczen z cieplarkami do préb termostatowania
konserw,

i) pomieszczenie lub wydzielone miejsce do badania szczelnosci oraz prawidtowosci
zamknie¢ opakowan konserw.

Do podstawowych typéw autoklawdw stosowanych do cieplnej sterylizacji konserw
rybnych nalezg [Kotodziejski i Pawlikowski, 2005]:

1. Wsadowe autoklawy wodne, zroszeniowo-kaskadowe oraz natryskowe (powszechnie
stosowane), w ktorych czynnikiem grzejnym jest woda cyrkulujgca w systemie
wewnetrznego, wymuszonego pompa, obiegu. Woda ogrzewana jest za pomoca
pary w zewnetrznym, przeponowym wymienniku ciepta lub parg doprowadzang do
zbiornika autoklawu. W autoklawie kaskadowym woda wprowadzana jest do zbiornika
autoklawu od gory poprzez perforowang ptyte zroszeniowg, a nastepnie sptywa do
dna zbiornika, omywajgc konserwy umieszczone w koszach o litych Scianach bocznych
i perforowanym dnie. Nastepnie woda zasysana jest z dna zbiornika przez pompe
obiegowg i przettaczana poprzez wymiennik ciepta ponownie do ptyty zroszeniowe;.
W autoklawie wodnym natryskowym réwniez bezposrednim czynnikiem grzejnym jest
cyrkulujaca woda, z tym ze wprowadzana jest ona do zbiornika poprzez system dysz
umieszczonych od géry i z bokdw zbiornika, a kosze, w ktérych umieszczone sg konserwy,
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majg perforowane Sciany boczne. Cisnienie w tego typu autoklawach regulowane
jest niezaleznie, za pomocy sprezonego powietrza dostarczanego z zewnatrz.
Srodowisko w zbiorniku roboczym nie jest jednorodne i sktada sie z przegrzanej wody,
pary wodnej oraz powietrza. Z tej przyczyny procesy wymiany ciepta miedzy tym
srodowiskiem a sterylizowanymi konserwami przebiegajg w sposob ztozony. Dlatego,
w celu zapewniania zblizonej skutecznosci cieplnej sterylizacji poszczegdlnych konserw,
w tego typu autoklawach niezbedne jest przestrzeganie szeregu specyficznych dla tych
urzadzen wymagan technicznych i technologicznych.

Wsadowe autoklawy wodne, zalewowe (sporadycznie stosowane), w ktérych
bezposrednim czynnikiem grzejnym, jest przegrzana woda pod zwiekszonym ci$nieniem
wywotywanym parg lub doprowadzanym do zbiornika autoklawu sprezonym
powietrzem. Autoklawy tego typu zostaty skonstruowane specjalnie do sterylizacji
konserw w opakowaniach szklanych, ktérych nie mozna sterylizowac bezposrednio
w parze, poniewaz bezposredni kontakt pary ze szktem stwarza duze ryzyko jego pekania
na skutek tzw. szoku termicznego. W autoklawach tych mozna tez z powodzeniem
sterylizowac konserwy rybne w metalowych puszkach.

Wsadowe autoklawy parowe (sporadycznie stosowane), w ktérych bezposrednim medium
grzejnym jest nasycona para wodna o cisnieniu do 235 kPa, co umozliwia stosowanie
temperatur sterylizacji do 135°C. Autoklawy parowe, przy spetnieniu okreslonych
wymagan technicznych i operacyjnych s3 najbardziej odpowiednie do sterylizacji
konserw w puszkach metalowych, w tym konserw rybnych. Podstawowym warunkiem
prawidtowego przeprowadzania procesu sterylizacji konserw w autoklawach parowych
jest catkowite i doktadne odpowietrzenie autoklawu na etapie jego podgrzewania
oraz ciagte, tzw. mikroodpowietrzanie w czasie trwania etapu sterylizacji wtasciwej.
W procesie sterylizacji w autoklawach parowych konserwy chtodzone s3 woda.
Chtodzenie konserw woda mozna przeprowadza¢ w autoklawie, zaréwno przy
zastosowaniu nadcisnienia wywieranego za pomocg pary lub sprezonego powietrza,
jak i przy cisnieniu atmosferycznym.-

Podstawowe wymagania dotyczgce wyposazenia techniczno-technologicznego oraz

aparatury kontrolno-pomiarowe] stosowanej w procesach sterylizacji zywnosci zawarte
sg w miedzynarodowych przepisach prawnych, w tym w Zalecanym Miedzynarodowym
Kodeksie Higieny w Produkcji Konserw Zywnosci Matokwasnej i Zakwaszanej [FAO, 1979]
oraz w rozporzadzeniach FDA (USA), w tym Code (CFR) Title 21, Chapter I, Part 113,
,Thermally Processed Low-Acid Food Packaged in Hermetically Sealed Containers” oraz
9 CFR 3189 CFR 381 [FDA, 2012a; FDA, 2012b].

Zgodnie z uznawanymi miedzynarodowo standardami urzadzenia do sterylizacji konserw

(autoklawy) powinny by¢ wyposazone w nastepujacy sprzet kontrolno-pomiarowy:

a)

b)

manometr cisnienia wewnetrznego w zbiorniku autoklawu, sprawdzany co najmniej
raz na 12 miesiecy,

przyrzad do pomiaru temperatury — dotychczas wymagany byt termometr rteciowy
z podziatka o doktadnosci 0,5°C, przy czym 1 cm podziatki nie mégt obejmowac wiecej
niz 4°C, a sprawdzanie przyrzadu nalezato wykonywaé co najmniej raz na 6 miesiecy.
Obecnie z uwagi na potencjalne zagrozenie, jakie stwarza kontakt termometréow
rteciowych z zywnoscig, zgodnie z rozp. (UE) nr 847/2012 dopuszczalne jest stosowanie
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innych typow termometrow (bez rteci), o wiekszej doktadnosci pomiaréw [Rozp. (WE)
nr 846/2012]. Tego typu termometry powinny by¢ sprawdzane raz na 12 miesiecy.

c) urzadzenia do automatycznej rejestracji temperatury i czasu trwania procesu
sterylizacji, sprawdzane co najmniej raz na 12 miesiecy.

d) w przypadku autoklawdédw wodnych, zroszeniowo-kaskadowych i natryskowych
wymagany jest przeptywomierz do pomiaru natezenia przeptywu strumienia wody
wewnetrznego obiegu w autoklawie.

Zgodnie z wymaganiami FDA prawidtowos$¢ przebiegu procesu cieplnej sterylizacji
potwierdza sie wykresem przebiegu temperatury w czasie tego procesu i uznaje sie go
za prawidtowy, jezeli na wykresie zmian temperatury w etapie sterylizacji wtasciwej
temperatura jest réwna lub wyzsza od zadanej temperatury sterylizacji we wzorcowym
procesie (scheduled process), a okreslony czas trwania etapu sterylizacji wtasciwej zostat
zachowany.

Wskazania i zapisy urzagdzenia do automatycznej rejestracji temperatury nie mogg by¢
nizsze od wskazan gtdwnego termometru rteciowego (MIG) lub innego rodzaju termometru
gtéwnego dopuszczonego do stosowania.

W zaktadach produkujgcych konserwy przeprowadza sie kompleksowe badania
produktéw koncowych w celu potwierdzenia, ze:

a) zastosowany czas i temperatura procesu sterylizacji konserw przeznaczonych do
przechowywania w temperaturze otoczenia byly wystarczajgce do zniszczenia lub
inaktywacji chorobotwdrczych drobnoustrojéw i ich przetrwalnikow,

b) urzadzenia zamykajgce opakowania zapewniaty ich hermetycznosé.
Zakres badan jakoSciowych gotowych produktéw obejmuje:

a) wizualne oceny prawidtowosci zamknie¢ opakowan,

b) badania parametrow podwdjnej zaktadki w puszkach metalowych, prawidtowosci
iszczelno$cizamkniec zgrzewanych w opakowaniach ztworzyw sztucznych zgrzewanych,
szczelnosci zamkniec typu TO w opakowaniach szklanych,

c) testy termostatowe konserw w temperaturze nie wyzszej niz 37,0°C przeprowadzane
przez 7 dni lub w temperaturze nie wyzszej niz 35,0°C przeprowadzane przez 10 dni,

d) badania mikrobiologiczne konserw.

W zakfadzie produkujagcym konserwy rybne niezbedne jest takze przeprowadzenie
testow potwierdzajgcych prawidtowosé przebiegu procesu cieplnej sterylizacji.

W tym celu wykonywane sg testy dystrybucji temperatury (TDT) oraz testy penetracji
ciepta (HPT), ktérych sposdb i metodyka wykonania zostaty opisane w przewodniku
»,Guidelines for conducting thermal processing studies”, wydanym przez amerykanski
Institute for Thermal Processing Specialists [IFTPS, 2014].

Test dystrybucji temperatury (Temperature Distribution Test)
Przed zastosowaniem nowego autoklawu do sterylizacji konserw nalezy wykonaé

testy dystrybucji temperatury w celu okreslenia jednorodnosci lub zréznicowania pola
temperaturowego oraz wyznaczenia tzw. najzimniejszego punktu, w ktdérym najwolniej
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osiggana jest wyznaczona temperatura sterylizacji i w ktéorym konserwy ogrzewajg sie
najwolniej. Testy te powinny by¢ powtarzane nie rzadziej niz co 3 lata, a takze w kazdym
przypadku po wprowadzeniu zmian technicznych w autoklawie lub w celach kontroli
poprawnosci jego dziatania. Wyniki badan dotyczacych dystrybucji temperatury w danym
autoklawie powinny by¢ przechowywane i udostepniane w razie potrzeby organom
urzedowej kontroli.

Testy dystrybucji temperatury powinny by¢ réowniez wykorzystywane do sprawdzania
skutecznosci operacji odpowietrzania autoklawdw parowych. W tych systemach niezbedne
jest catkowite usuniecie powietrza w celu wyeliminowania mozliwosci miejscowego
obnizenia temperatury. Znaczenie prawidtowego odpowietrzania autoklawéw parowych
nie moze by¢ niedoceniane. W autoklawach o dziataniu ciggtym dokumentacja dowodowa
od producenta lub nadzoru stwierdzajaca, ze odpowiednie odpowietrzanie jest stosowane
i ze odchylenia temperatury od zadanej temperatury sterylizacji wynoszg nie wiecej niz
0,5°C, powinny by¢ potwierdzone przed testami penetracji ciepta.

W autoklawach stacjonarnych réznica temperatur w zbiorniku autoklawu nie powinna
przekraczaé¢ 1,0°C. Jednakze, kiedy limit ten nie jest osiggany zgodnie z charakterystyka
techniczng, wszystkie odchylenia od tego limitu muszg by¢ uwzglednione we wzorcowym
procesie sterylizacji (scheduled process).

Test penetracji ciepta (Heat Penetration Test)

Test penetracji ciepta okresla przebieg zmian temperatur w czasie procesu sterylizacji
w centrum termicznym konserwy, ktére nie zawsze musi znajdowaé sie w centrum
geometrycznym opakowania.

Wyniki pomiarédw zmian temperatury, przetworzone na letalne dawki cieplne,
po zsumowaniu wyznaczajg catkowita dawke cieplng procesu sterylizacji, okreslang
jako wartos¢ sterylizacyjng Fo. Testy te powinny by¢ przeprowadzane w najwolniej
ogrzewajacym sie miejscu w zbiorniku autoklawu. Jezeli testy penetracji ciepta sa
wykonywane w laboratoryjnych autoklawach lub symulatorach, to uzyskane wyniki
powinny by¢ nastepnie poddane weryfikacji w przemystowym autoklawie, w warunkach
produkcyjnych. Testy penetracji ciepta muszg by¢ przeprowadzone w warunkach zblizonych
do najbardziej niekorzystnych warunkéw produkcyjnych, jakie moga wystepowaé w trakcie
proceséw, tj. dla najnizszej temperatury poczatkowej produktu, maksymalnego obcigzenia
zrédta zasilania para, a takze innych mozliwych utrudnien. Pojedynczy test penetracji ciepta
moze nie by¢ wystarczajgcy do uwzglednienia wszystkich odchylen wystepujgcych podczas
proceséw przemystowych.

Uwzgledniajgc wszystkie czynniki majgce wptyw na przebieg procesu sterylizacji, jest
zrozumiate, ze nie jest tatwo precyzyjnie okresli¢ najnizszg niezbedng wartosc¢ sterylizacyjng
procesu (Fo). Jednak przeprowadzone badania i testy penetracji ciepta powinny uwzgledniaé
mozliwe w warunkach produkcyjnych odchylenia od wzorcowego procesu sterylizacji
i okreslaé najnizsza dopuszczalng wartos¢ sterylizacyjng Fo dla konserw.

Dla ustalenia parametréw wzorcowego procesu sterylizacji zalecane jest, jako minimum,
przeprowadzenie dwdch oddzielnych testéw penetracji ciepta (HPT) po 10 punktéw
pomiarowych w kazdym. Jezeli w obu wykonanych testach wystgpity istotne réznice, nalezy
przeprowadzié trzeci test sprawdzajacy [IFTPS, 2014].

Uzyskane wyniki testdw penetracji ciepta powinny by¢ opracowane przez specjalistéw
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w zakresie cieplnej sterylizacji zywnosci w postaci raportu z wzorcowego procesu sterylizacji
(scheduled proces).

Wymagania FDA dotyczgce procesu cieplnej sterylizacji

Zgodnie z prawem zywnosciowym w Stanach Zjednoczonych wszyscy producenci
przetwarzajacy, pakujacy lub magazynujgcy produkty zywnosciowe przeznaczone do
spozycia przez ludzi albo zwierzeta, majg obowigzek rejestracji w Agencji ds. Zywnosci
i Lekéw (FDA).

W przypadku konserw spozywczych, nalezgcych do tzw. zywnosci matokwasnej (LACF)
lub zakwaszanej, niezbedna jest rejestracja w FDA zaktadu produkcyjnego FCE (Food Canning
Establishment), produktu oraz procesu jego utrwalania termicznego SID (Submission
Identifier).

Przepisy prawne regulujgce warunki i wymagania w zakresie produkcji konserw zostaty
opublikowane w Codex of Federal Regulations pt. ,,Dobra Praktyka Produkcyjna dla Cieplnie
Utrwalonej Zywnosci Matokwasnej w Hermetycznie Zamknietych Opakowaniach”.

Federalne przepisy prawne odnoszgce sie do konserw tzw. zywnosci matokwasnej
i zakwaszanej sg zamieszczone w nastepujgcych dokumentach:

a) kodeks przepisow federalnych (CFR), rozdziat 21, czes¢ 108, pt. ,,Zezwolenie ze wzgledu
na kontrole zagrozen”,

b) kodeks przepisow federalnych (CFR), rozdziat 21, cze$¢ 113, pt. ,Cieplnie utrwalana
zywnos$¢é matokwasna”,

c) kodeks przepiséw federalnych (CFR), rozdziat 21, czeé¢ 114, pt. ,,Zywnoéé zakwaszana”.

Rejestracja procesu produkcji konserw tzw. zywnosci matokwasnej, zgodnie
z wymaganiami FDA obejmuje nastepujgce pozycje:

a) zakfad produkcyjny (Food Canning Establishment, FCE),

b) metoda sterylizacji, typ autoklawu, wzorcowy proces sterylizacji produktu (Submission
Identifier, SID).

Zgodnie z wymaganiami FDA, dotyczacymi bezpieczenstwa produkcji konserw
zywnosciowych, w procesie produkcji konserw przetrwalniki bakterii Clostridium botulinum
muszg by¢ zniszczone lub unieszkodliwione, tak aby uniemozliwi¢ ich rozwdj i wytwarzanie
Smiertelnie niebezpiecznych toksyn powodujgcych zatrucia pokarmowe laseczkg jadu
kietbasianego (botulizm). Z tego wzgledu stosowane zasady dobrej praktyki produkcyjne;j
powinny zapewnié¢, aby procesy cieplnej sterylizacji zaprojektowane przez specjalistow
i prawidtowo prowadzone w warunkach produkcyjnych byty dostatecznie skuteczne do
zniszczenia przetrwalnikdw bakterii Clostridium botulinum. Zaktad produkcji konserw musi
dysponowac petng dokumentacjg poswiadczajgca, ze procesy cieplnej sterylizacji konserw
zostaty prawidtowo przeprowadzone.

W kodeksie przepiséw federalnych (CFR), w 21 rozdziale, w czesci 113, dotyczacej
termicznie utrwalanej tzw. zywnosci matokwasnej, zawarte s3:

a) wymagania, jakie musi spetnia¢ zaktad produkcji konserw, w tym urzadzenia do
sterylizacji oraz wzorcowe (scheduled process) i stosowane procesy cieplnej sterylizacji
konserw,
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b)

c)

d)

e)

wymagania niezbedne dla zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego ze wzgledu
na beztlenowe drobnoustroje chorobotwércze,

wymagania dotyczace personelu sprawujgcego nadzér nad produkcjg konserw
i odpowiedzialnego za prawidtowosé produkcji oraz bezpieczeristwo mikrobiologiczne
konserw,

wymagania dotyczace personelu sprawujgcego nadzér nad produkcjg konserw,
personelu zatrudnionego w krytycznych etapach produkcji konserw, w tym operatoréw
autoklawéw oraz pracownikdéw zamykajgcych i kontrolujgcych hermetycznosé
opakowan,

wymagania dotyczace systemdw i urzadzen do cieplnej sterylizacji konserw wraz z ich
wyposazeniem oraz postepowanie (procedury) podczas ich eksploatacji.

Wymagania dotyczgce urzadzen stosowanych do sterylizacji konserw sg zréznicowane

w zaleznosci od rodzaju sterylizatora (autoklawu). W amerykanskim przemysle konserw
mogg by¢ stosowane nastepujgce typy autoklawdw:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
8)

wsadowe, parowe,

wsadowe, wodne, zalewowe (immersyjne),

wsadowe, wodne, zroszeniowo-kaskadowe oraz natryskowe,
parowe, pionowe (bezkoszowe),

obrotowe, o dziataniu ciggtym,

wiezowe, hydrostatyczne,

systemy sterylizacyjne o rozwigzaniach specjalnych.

W przypadku autoklawéw wodnych zroszeniowo-kaskadowych lub natryskowych

wymagania techniczno-eksploatacyjne odnosza sie do nastepujacych elementéw
wyposazenia:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
8)
h)

wymiennik ciepta,

pompa obiegu wody,

ptyta zroszeniowa,

usytuowanie gtéwnego termometru rteciowego (MIG),
usytuowanie czujnika regulatora i rejestratora temperatury (TMI),
manometr,

miernik i rejestrator czasu procesu,

otwory ssace i filtr wody przed pompa,

kontrola i regulacja nadcisnienia w autoklawie,

konstrukcja koszy sterylizacyjnych.

Dla przyktadu, wymagania dotyczace wewnetrznego systemu wody obiegowej

w autoklawie zroszeniowo-kaskadowym okreslajg nastepujgce parametry:

zuzycie wody obiegowej okoto 100 dm?3/1 kosz,
wymiana wody w zbiorniku w czasie do 10 sekund,
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e pompa obiegowa o wydajnosci co najmniej 2,5 m3/min,
e natezenie przeptywu wody minimum 100 m3/godz.

Kontrola stanu technicznego i droznosci instalacji w autoklawie zroszeniowo-
kaskadowym powinna by¢ prowadzona w nastepujgcych okresach: ptyta natryskowa — 1 raz
w tygodniu, otwory ssace i filtr wody przed pompg — 1 raz w tygodniu, wymiennik ciepta—1
raz na 6 miesiecy.

Istotng role w prawidtowym przebiegu procesu cieplnej sterylizacji konserw odgrywa
wzorcowy proces sterylizacji (scheduled process). Wzorcowy proces musi by opracowany dla
kazdego asortymentu konserw, rodzaju opakowania oraz typu autoklawu, przez specjalistow
w zakresie cieplnej sterylizacji zywnosci, z wykorzystaniem odpowiedniej aparatury
pomiarowej. Wzorcowy proces musi zapewnia¢ catkowitg inaktywacje chorobotwdrczych
przetrwalnikdow bakterii Clostridium botulinum oraz innych cieptoodpornych bakterii
powodujgcych procesy psucia sie produktu. Parametry wzorcowego procesu powinny by¢
wyznaczane na podstawie tzw. krzywych penetracji ciepta do konserw, z uwzglednieniem
czynnikow krytycznych dla ich przebiegu.

Wzorcowy proces sterylizacji powinien zawiera¢ dostateczne dane odnoszace sie do
produktu, opakowania, autoklawu, procesu sterylizacji i innych zagadnien, jak np. rotacja
czy ruch opakowan podczas procesu sterylizacji.

Waznym elementem w opracowaniu wzorcowego procesu sterylizacji konserw jest test
dystrybucji temperatury (TDT). Celem testu jest okreslenie jednorodnosci lub zréznicowania
pola temperaturowego Srodowiska grzejnego w zbiorniku sterylizatora. Test wykonuje sie
dla kazdego nowego sterylizatora po jego zainstalowaniu lub po jego modyfikacji, a takze
po uptywie 3 kolejnych lat eksploatacji urzadzenia. Na podstawie testu wyznacza sie
w zbiorniku autoklawu najzimniejszy obszar, w ktorym konserwy najwolniej ogrzewajg sie
do zadanej temperatury sterylizacji. Zaleca sie wykonanie testu w dwdch powtdrzeniach,
w minimum 5 punktach pomiarowych w kazdym koszu sterylizacyjnym [IFTPS, 2014].

Drugim istotnym elementem jest test penetracji ciepta (HPT). Celem tego testu
jest okreslenie przebiegu zmian temperatury w najwolniej ogrzewajgcym sie punkcie
konserwy, znajdujgcej sie w najwolniej ogrzewajgcym sie miejscu w sterylizatorze. Krzywe
zmian temperatury w konserwie przetworzone na letalne dawki cieplne, po zsumowaniu
wyznaczajg catkowitg dawke cieplng, okreslang jako wartos¢ sterylizacyjng Fo. Zalecane
jest, jako minimum, przeprowadzenie dwdch oddzielnych testéw penetracji ciepta (HPT) po
10 punktéw pomiarowych w kazdym. Jezeli w obu wykonanych testach wystgpity istotne
réznice, nalezy przeprowadzic trzeci test sprawdzajgcy [IFTPS, 2014]. Na podstawie wynikow
testu penetracji ciepta ustalony zostaje wzorcowy proces sterylizacji dla danego produktu.

W celu rejestracji w FDA produktu oraz procesu jego utrwalania termicznego niezbedne
jest wypetnienie formularza SID (Submission Identifier).

W formularzu tym powinny by¢ zamieszczone nastepujgce dane:

a) produkt: rodzaj, typ, udziat fazy statej, wartosc pH,

b) proces sterylizacji: typ sterylizatora, rodzaj medium grzejnego, metoda uktadania
konserw, rodzaj przektadek,

c) opakowanie: typ, ksztatt, materiat, wymiary, objetosc,

d) czynniki krytyczne procesu: wtasciwosci fizykochemiczne produktu, udziat fazy state;j,
usytuowanie opakowan, metoda napetniania opakowan, metoda i sposdb uktadania
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e)

f)
g)

puszekiiin.,

proces wzorcowy: minimalne parametry procesu (czas dogrzania sterylizatora,
temperatura i czas sterylizacji, korncowa wartos¢ sterylizacyjna Fo),

zataczniki: testy (TDT, HPT),
komentarze.

Dopiero po spetnieniu wszystkich podanych wymagan i niezbednych formalnosci,

producent (dostawca) zywnosci, w tym konserw rybnych, moze wprowadzi¢ na rynek
amerykanski wytwarzane lub importowane produkty. W przypadku jakichkolwiek zastrzezen
lub watpliwosci ze strony FDA w zakresie przedstawionej dokumentacji, zwigzanej
z rejestracjg przedsiebiorstwa, procesu oraz produktu, producent (dostawca) zobowigzany
jest do niezwtocznego ich wyjasnienia, korekty lub uzupetnienia.
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7.6. Wyroby garmatzeryjne rybne

Rybne wyroby garmazeryjne sg otrzymywane z surowcéw rybnych i innych sktadnikow

spozywczych, o roznym stopniu rozdrobnienia i przetworzenia, czesto z dodatkiem sosow,
zalew lub galaret, przeznaczone do bezposredniego spozycia lub po obrdbce kulinarnej
[PN-A-86770:1999].

Rybne wyroby garmazeryjne w zaleznosci od postaci i sposobu przygotowania mozna

podzieli¢ na nastepujgce grupy:

a)

b)

<)

smazone—wyroby w postaci tusz, kawatkéw, filetéw lub uformowanego rozdrobnionego
miesa, wymieszane z przyprawami lub innymi srodkami spozywczymi, panierowane
maka, butka tartg lub smazone w ciescie,

w galarecie — wyroby z ryb gotowanych, wedzonych lub marynowanych, w postaci
tusz, filetdw, kawatkéw, z dodatkiem przypraw i innych srodkéw spozywczych, zalane
galarety,

galarety z ryb — wyroby z ugotowanego lub wedzonego miesa ryb, z dodatkiem
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d)

e)

f)

g)

h)

j)

nieregularnych kawatkdw wymieszanych z przyprawamiiinnymisrodkami spozywczymi,
zalane w formach galaretg,

faszerowane — wyroby otrzymane z rozdrobnionego miesa ryb wymieszanego
z przyprawami i innymi srodkami spozywczymi, po uformowaniu gotowane, porcjowane
lub nieporcjowane, zalane galaretg lub sosem, albo wyroby w postaci dzwonek ryb
z nadzieniem, gotowane, zalane galaretg lub sosem,

w sosach lub zalewach — wyroby o réznym stopniu oprawienia i rozdrobnienia ryb
(kostki, paski, nieregularne kawatki) smazone, gotowane, marynowane lub wedzone,
z przyprawami i ewentualnie innymi $rodkami spozywczymi, w sosie (np. flaczki,
gulasze, paprykarze) lub w zalewie,

pasty — wyroby z miesa ryb solonych, wedzonych, gotowanych, wymieszanego
z przyprawami i innymi srodkami spozywczymi, rozdrobnionego na jednolitg mase,
pasztety —wyroby otrzymane z rozdrobnionego miesa ryb wymieszanego z przyprawami
i innymi Srodkami spozywczymi, pieczone,

wedliny rybne —wyroby otrzymane z rozdrobnionych filetéw surowych lub gotowanych,
z ewentualnym dodatkiem miesa ryb wedzonych, wymieszane z przyprawami i innymi
srodkami spozywczymi, w ostonkach naturalnych lub sztucznych, parzone lub wedzone,

satatki — wyroby otrzymane z pokrojonego miesa ryb solonych, wedzonych,
marynowanych lub gotowanych, z dodatkiem warzyw, przypraw i innych $rodkéw
spozywczych, w majonezie lub sosie,

zapiekanki — wyroby z rozdrobnionego migsa ryb, z dodatkiem przypraw i innych
srodkéw spozywczych, zapiekane w formach [ZGR, 1976].

Zgodnie z wymaganiami nieobowigzujgcej normy PN-A-86769:1997 zawartos¢ miesa

ryb w wyrobach garmazeryjnych nie powinna by¢ mniejsza niz:

- wyroby w zalewach — 70%,

- wyroby w sosach — 50%,

- ryby w galarecie i flaczki — 40%,

- galarety z ryb i gulasze — 30%,

- pozostate wyroby — 25% [PN-A-86769:1997].

Wyroby garmazeryjne moga stanowic dogodne srodowisko dla rozwoju drobnoustrojow,

takze bakterii chorobotwodrczych. Szybkosc rozwoju mikroflory w tym srodowisku moze by¢
duza, zwtaszcza gdy zostaja stworzone dogodne warunki dla aktywnosci bakterii, np. przez
wzrost temperatury lub zwiekszony kontakt z powietrzem (tlenem). Stad istnieje szczegdlna
konieczno$é przestrzegania wtasciwych warunkoéw sanitarnych i higienicznych w procesie
wytwarzania wyrobédw garmazeryjnych oraz w trakcie ich obrotu towarowego [Zaleski,
1978].

Wymagania dotyczgce surowcow

Uzyte surowce rybne swieze, chtodzone lub mrozone oraz inne Srodki spozywcze

powinny spetnia¢ wymagania odpowiednich standarddw, a takze norm przedmiotowych.
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Procesy produkcji

Procesy i poszczegdlne operacje zwigzane z wytwarzaniem rybnych wyrobow
garmazeryjnych powinny przebiega¢ w odpowiednich warunkach higienicznych i w taki
sposdb, aby w ich wyniku otrzymywane wyroby byty dobrej jakosci sensorycznej i wartosci
odzywczej, bezpieczne pod wzgledem mikrobiologicznym, wygodne i fatwe do spozycia
bezposredniego lub po dodatkowe]j obrébce cieplne;j.

Wyglgd ogdiny

Wyroby powinny by¢ estetycznie uformowane, odpowiednio do zastosowanej
technologii i rodzaju opakowania, porcje wyrédwnane pod wzgledem sktadu i wielkosci.
Niedopuszczalne sg zanieczyszczenia lub zabrudzenia oraz naloty plesni.

Tekstura i konsystencja

Tekstura miesa ryb i innych sktadnikéw statych powinna by¢ miekka do jedrnej,
zwiezta, nie rozpadajgca sie; konsystencja past i pasztetdw — smarowna; w asortymentach
z udziatem galarety — galareta powinna by¢ zestalona, elastyczna; w wyrobach z surowcéow
rozdrobnionych — niedopuszczalne sg skupiska jednego ze sktadnikéw lub przypraw;
w wyrobach faszerowanych — farsz nie powinien oddzielaé sie od tusz lub kawatkow ryb;
konsystencja sosow i zalew — dos¢ gesta, jednorodna, nie wodnista.

Barwa

Barwa powinna by¢ charakterystyczna dla uzytych surowcéw i innych srodkéw
spozywczych oraz zastosowanej technologii, niedopuszczalna jest zmieniona Ilub
nienaturalna barwa.

Smak i zapach

Smakizapach powinny by¢ charakterystyczne dla uzytych surowcéw oraz innych srodkéw
spozywczych poddanych obrébce, wyczuwalny winien byé smak przypraw; niedopuszczalny
jest zjetczaty smak i zapach lub inny obcy, swiadczacy o zepsuciu.

Znakowanie

W oznakowaniu nazwe wyrobu tworzy sie, podajgc w kolejnosci: nazwe gatunku ryby,
lub w przypadku réznych gatunkéw ryb uzytych w danym wyrobie — stowo ryby, oraz podajgc
sposob przygotowania (obrébki).

Opakowania

Opakowaniami jednostkowymi do wyrobdw powinny by¢ czyste i szczelne pojemniki,
tacki lub tubki z tworzyw sztucznych, zamykane metodg zgrzewania lub za pomocg wieczek
(zakretek), a takze stoje szklane TO zamykane zakrywkami metalowymi lub z tworzyw
sztucznych.
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Przechowywanie

Zgodnie z nieobowigzujgcg normg PN-A-86769:1997 wyroby garmazeryjne rybne
powinny by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych, bez obcych zapachdw,
w temperaturze od 0°C do 8°C i wilgotnosci wzglednej nie wyiszej niz 85% [PN-A-
86769:1997].

Terminy przydatnosci do spozycia rybnych produktdéw garmazeryjnych, przy zachowaniu
normatywnych warunkéw przechowywania, nie powinny przekraczaé:

a) 24 godzin — ryby w galarecie, galarety z ryb, wyroby faszerowane, satatki, pasty
i pasztety,

b) 36 godzin —wyroby w sosach,

c) 48 godzin — wyroby smazone, w zalewie olejowej i zapiekanki,
d) 72 godzin — wyroby w zalewie octowej,

e) 96 godzin — wedliny rybne.

Podane okresy moga by¢ zmienione na podstawie przeprowadzonych badan
przechowalniczych producenta udostepnionych do wglagdu jednostkom kontrolujgcym.
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7.7. Produkty rybne panierowane

Mrozone produkty rybne obejmujg liczng grupe wyrobow cieszacych sie duzym
zainteresowaniem i popytem na rynku konsumenta. Znaczaca pozycje w tej grupie
stanowig produkty panierowane, wytwarzane na bazie filetow lub kawatkdéw ryb,
a takze rozdrobnionego miesa, jak paluszki, burgery, kostki, frykadelki, nuggetsy lub filety
w specjalnej panierce. Produkty te nalezg do tzw. zywnosci wygodnej, a ich przygotowanie
w warunkach domowych jest bardzo proste i wymaga niewielkiego naktadu czasu.

Produkty rybne panierowane sg to odpowiednio przygotowane surowce pokryte
cienkg warstwg panieru, sktadajgcego sie z maki lub innych produktéw przemiatu zbéz,
z ewentualnym dodatkiem innych skfadnikdw, najczesciej poddane obrdbce cieplnej
a nastepnie zamrozone [PN-A-86770:1999].

W zaleznosci od rodzaju surowca i technologii wytwarzania produkty panierowane moga
by¢ w postaci jednolitych, prostokatnie uksztattowanych lub spoistych, nieregularnych,
nieglazurowanych kawatkdéw ryb, otoczonych powtokg panieru mokrego lub suchego,
surowe lub czesciowo surowe, albo catkowicie poddane obrébce termicznej, a nastepnie

210



WYMAGANIA DLA POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW PRZETWORSTWA

zamrozone. Podczas przechowywania, transportu i dystrybucji, az do czasu detalicznej
sprzedazy, temperatura rybnych produktéw panierowanych powinna wynosi¢ —18°C lub
nizej.

Wymagania dotyczace produktéw panierowanych

1. Surowce rybne przeznaczone do produkcji wyrobéw panierowanych powinny
by¢ dobrej jakosci, a postepowanie z nimi od momentu ztowienia ryb do
wytworzenie produktu koricowego powinno by¢ takie samo, jak w przypadku
surowcéw przeznaczonych do sprzedazy w stanie Swiezym lub mrozonym.

2. Surowce rybne i inne skfadniki przeznaczone do produkcji wyrobow
panierowanych powinny by¢ przechowywane w odpowiednich warunkach.

3. Jakos¢ surowcéw rybnych i pozostatych sktadnikow przeznaczonych do
dalszego przetwodrstwa powinna by¢ oceniona natychmiast po dostarczeniu
do zakfadu.

4. Zprocesu produkcji nalezy wycofac surowce rybne uszkodzone lub z oznakami
chorobowymi oraz sktadniki dodatkowe zawierajgce substancje szkodliwe,
a takze bedace w stanie rozktadu, lub zanieczyszczone.

5. Surowce rybne i inne sktadniki dodatkowe, zwtaszcza suche sktadniki panieru
mokrego i suchego nie spetniajgce odpowiednich wymagan jakosciowych,
powinny by¢ odseparowane i wycofane z dalszego przetwarzania.

FAO, 1983. Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Produkty rybne panierowane na
mokro lub na sucho.

Na rys. 7.7.1 zamieszczono schemat blokowy procesu produkcji wyrobdéw rybnych
panierowanych w postaci catych filetéw, cietych kostek z bloku filetéw lub wyrobow
formowanych z rozdrobnionego miesa, przechowywanych w stanie zamrozonym.

Wymagania odnoszace sie do poszczegdlnych proceséw i operacji technologicznych
na schemacie zostaty opisane w pkt. 7.7 (produkty rybne panierowane) niniejszego
opracowania.

Surowce rybne

Nalezy kontrolowac¢ jako$¢ oraz temperature dostarczanych partii mrozonych surowcéw,
a takze stan fizyczny i czysto$¢ opakowan tych surowcow. Przed rozpoczeciem produkcji
nalezy pobra¢ reprezentatywne prébki surowca do badan dotyczacych wad jakosciowych
i mozliwych zagrozen chemicznych, fizycznych lub mikrobiologicznych.

Opakowania panieru suchego i ptynnego powinny byé sprawdzone pod katem
ewentualnych uszkodzern mechanicznych lub innych, spowodowanych np. przez gryzonie
i owady, a takze ewentualny stopien zawilgocenia tych produktéw.
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Filety rybne, produkty PN .
12 o nieregularnych 1 Bloki rybne 16 Scinki surowca, blokéw
ksztattach rybnych
13| Przyjecie surowca 2 Przyjecie surowca
14 Przechowywanie 3 Przechowywanie [—122] Kondycjonowanie
. Rozpakowywanie . Formowanie
15 Przygotowanie 4 i rozwijanie 21 Dodatki 17 mechaniczne
5 Ciecie blokow —>| Scinki
Panier mokry > Panierowanie mokre
18 i/lub suchy 6 i/lub suche
7 Podsmazanie —{19 Olej, tluszcz
A4 l
8| Ponowne zamrazanie
20 Opakowania —»9 Pakowanie
10 Przechowywanie
zamrazalnicze
1 Transport

Rys. 7.7.1. Schemat technologiczny procesu produkcji rybnych wyrobdw panierowanych
przechowywanych w warunkach zamrazalniczych.

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie rys. 11.1 FAO [2003].
Rozmrazanie

Przed operacjami ciecia (pitowania) blokéw ryb przechowywanych w niskich
temperaturach zaleca sie kontrolowane, czesciowe ich rozmrozenie (tempering)
W pomieszczeniu o temperaturze okoto —7°C. Wewnetrzna temperatura czesciowo
rozmrazanego produktu powinna by¢ regulowana w sposdb nie powodujgcy podniesienia
sie temperatury powyzej —9°C przed kolejnymi etapami obrébki. W zaleznosci od rodzaju
uzytego surowca czesciowe rozmrazanie blokéw surowcow rybnych nalezy przeprowadzic¢
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w sposéb, ktéry umozliwi wzrost temperatury bez ich catkowitego rozmrozenia.
Np. powolne rozmrazanie blokéw filetéw rybnych powinno odbywac sie w chtodniczych
warunkach przez okoto 12 godzin. Nadmierne rozmrozenie zewnetrznej warstwy bloku
filetéw jest niekorzystne ze wzgledu na utrudniong operacje ciecia blokdw na mniejsze
porcje oraz nizszg jako$¢ produktu. Rozmrazanie blokédw surowca metodg mikrofalowg
moze by¢ stosowane, ale nalezy zapobiega¢ nadmiernemu rozmrozeniu surowca.

Operacje ciecia

Wyznacznikiem dobrej jakosci blokéw mrozonego surowca przeznaczonego do ciecia jest
nie tylko ich jakos¢ sensoryczna, ale takze rygorystyczne przestrzeganie ich wymiaréw, co
zapobiega nadmiernym ubytkom masy surowca podczas tej operacji. Ciecie blokéw surowca
na kawatki za pomoca urzadzen mechanicznych (pity tarczowe) powinno by¢ odpowiednie
dla rodzaju koncowego produktu, np. paluszki lub kostki. Wielko$¢ bloku mrozonego
surowca powinna by¢ dostosowana do metody ciecia oraz parametréw urzgdzenia tngcego.
Np. do produkcji paluszkéw rybnych wymagane jest, aby bloki mrozonych filetow miaty
nastepujace wymiary zewnetrzne: 482x254x62,7 mm.

Pozostatosci miesa i tzw. trociny powstajace podczas operacji ciecia blokéw ryb powinny
by¢ usuwane w systemie ciggtym lub okresowo. Kawatki surowca, ktére pozostaty po operacji
ciecia bloku zebrane niezwtocznie z czystych powierzchni, schtodzone lub zamrozone,
moga byé wykorzystane w przetworstwie. Takze trociny powstate podczas ciecia blokéw
surowca moga by¢ wykorzystane do wytwarzania innych produktéw. W tym celu nalezy
je gromadzi¢ i postepowac z nimi zgodnie z zasadami higieny, dla unikniecia ich zakazenia
mikrobiologicznego.

Panier

Panier moze byc¢ uzyskany przez potaczenie mieszanki sktadnikéw statych z wodg (panier
ptynny) lub przez wymieszanie okreslonych sktadnikéw statych (panier suchy).

Podczas przygotowywania panieru i jego uzycia nalezy kontrolowac potencjalne
zagrozenie mikrobiologiczne zwigzane z obecnoscig bakterii Staphylococcus aureus oraz
Bacillus cereus.

Urzqdzenia do panierowania

Urzadzenia do panierowania powinny pracowa¢ w systemie ciaggtym, a poszczegdlne
operacje technologiczne powinny przebiegac bez zbednych opéznien, przy zabezpieczeniu
produktéw przed zanieczyszczeniem, skazeniem lub zakazeniem.

Operacje panierowania powinny by¢ wykonywane metodg mechaniczng, szybko,
W sposOb zapewniajacy réwnomierne pokrycie powierzchni ryb warstwa panieru. Nalezy
do minimum ograniczy¢ panierowanie kawatkéw ryb metoda reczna.

Panierowanie mokre

Panierowanie mokre polega na mechanicznym pokryciu kawatkéw ryb warstwg ptynnej,
uwodnionej mieszaniny panieru, sktadajgcej sie ze statych sktadnikéw wymieszanych
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z pitng woda w odpowiedniej proporcji. Operacja ta powinna by¢ prowadzona w sposdb
wykluczajgcy mozliwos¢ skazenia chemicznego lub zakazenia mikrobiologicznego produktu.
Temperatura mokrego panieru nie moze przekracza¢ 10°C, a po zakonczeniu dziennej
produkcji pozostaty panier powinien by¢ usuniety z urzadzenia.

Panierowanie mokre

1. Kawatki lub foremne kostki surowca rybnego muszg by¢ doktadnie, ze
wszystkich stron, pokryte warstwa panieru ptynnego.

2. Nadmiar ptynnego panieru powinien by¢ usuniety z powierzchni surowca za
pomocy strumienia czystego powietrza.

3. W stosowanym ptynnym panierze powinna by¢ kontrolowana lepkosc
oraz temperatura, pod wzgledem zgodnosci z zatozonymi parametrami,
niezbednymi dla osiggniecia zgdanych witasciwosci produktu korncowego.

4. Nadwyzka panieru ptynnego przeznaczona do ponownego uzycia musi by¢
transportowana w czystych i higienicznych warunkach.

FAO, 2003. Code of Practice for Fish and Fishery Products.

Panierowanie suche

Panierowanie suche odbywa sie bezposrednio po panierowaniu mokrym i polega na
doktadnym pokryciu powierzchni kawatkéw ryb cienkg warstwg panieru, w ktérego sktad
wchodzi maka lub mieszanina maki z okreslonymi substancjami pomocniczymi.

Urzadzenia do panierowania na sucho powinny zapewnia¢ statg cyrkulacje czastek
panieru oraz eliminacje za pomocg sita grudek mokrego i zlepionego panieru. Pozostaty po
zakonczeniu dziennej produkcji panier suchy moze by¢ wykorzystany w ciggu nastepnych
24 godzin, po uprzednim przesianiu na sicie i umieszczeniu w zamknietym pojemniku,
w pomieszczeniu chtodniczym.

Panierowanie suche
1. Warstwa panieru suchego musi pokry¢ caty produkt i doktadnie przylega¢ do
warstwy panieru mokrego.

2. Nadmiar panieru suchego powinien by¢ usuwany za pomocg strumienia
powietrza lub poprzez wibracje przenosnika.

3. Panier suchy ze zbiornika dozujgcego powinien by¢ dozowany w sposéb ciggty
i rownomierny.

4. Doktadnos¢ wykonania operacji panierowania oraz proporcja masy panieru
do masy surowca powinny by¢ kontrolowane pod wzgledem zgodnosci
z obowigzujacymi standardami.

FAO, 2003. Code of Practice for Fish and Fishery Products.
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Podsmazanie

Operacja podsmazania panierowanych kawatkéw ryb powinna by¢ przeprowadzona
w sposob wykluczajgcy mozliwosc zanieczyszczenia produktu oraz srodowiska. Dla uzyskania
pozgdanych efektow jakosciowych panierowane produkty powinny by¢ jak najszybciej
poddane podsmazaniu, a sam proces powinien by¢ przeprowadzony w $cisle okreslonych
parametrach (czas i temperatura).

Do podsmazania nalezy stosowac wytgcznie dobrej jakosci rafinowane oleje roslinne.

Typ urzadzenia do podsmazania, o dziataniu ciggtym lub okresowym, powinien
odpowiadac wielkosci i rodzajowi produkcji. Konstrukcja tych urzadzen powinna zapewniac
jak najnizszg absorpcje tlenu, ograniczenie zawirowan oleju lub jego kaskadowego
przeptywu. Urzagdzenie powinno by¢ tak zaprojektowane, aby zuzycie oleju byto ograniczone
do minimum, a uktfad filtracyjny zapobiegat napowietrzaniu sie ogrzanego oleju. Nalezy
takze zminimalizowac lub wyeliminowac catkowicie miejscowe przegrzewanie sie oleju. Olej
do podsmazania powinien by¢ w sposob ciggty filtrowany w celu wyeliminowania czastek
spalonego panieru i zabezpieczenia przed innymi zanieczyszczeniami.

Czas miedzy podsmazaniem a zamrozeniem panierowanych produktéw powinien by¢
jak najkrotszy, w celu unikniecia mozliwosci wzrostu drobnoustrojow.

Podsmazanie

1. Temperatura oleju do podsmazenia panierowanych produktow, w zaleznosci
od ich rodzaju, powinna wynosi¢ od 160°C do 195°C.

2. Panierowany produkt powinien by¢ podsmazany w okreslonej temperaturze,
w czasie niezbednym do uzyskania pozgdanych cech sensorycznych, w tym
barwy, smaku i tekstury warstwy panieru, ktéra powinna mocno przylegac¢ do
powierzchni surowca rybnego.

3. Parametry procesu podsmazania powinny byc takie, aby po jego zakonczeniu
centrum termiczne produktu pozostawato nadal w stanie zamrozonym.

4. Olej do podsmazania powinien byé sukcesywnie wymieniany po zmianie
jego barwy z naturalnej na ciemnga lub gdy zawartos¢ produktéow degradacji
ttuszczow przekroczy dopuszczalne limity.

5. Pozostatosci panieru, ktére gromadza sie na dnie urzadzenia, powinny
by¢ regularnie usuwane, aby zapobiec niekorzystnej zmianie barwy oleju
i produktéw panierowanych.

FAO, 2003. Code of Practice for Fish and Fishery Products.

MrozZenie

Proces mrozenia podsmazonych produktéw panierowanych powinien by¢
przeprowadzony w urzadzeniu zamrazalniczym do uzyskania zgdanej temperatury w ich
centrum termicznym (np. —20°C). Proces ten nie moze by¢ przerywany lub kontynuowany
podczas przechowywania produktow w niskotemperaturowej komorze chtodnicze;.
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Urzadzenia do zamrazania powinny by¢ odpowiednie dla rodzaju wytwarzanych wyrobow
panierowanych, posiada¢ odpowiednig wydajnos¢ (przepustowosé) zapewniajgcy ciggtosé

procesu produkcji.

Urzadzenia do zamrazania i komory chtodnicze niskotemperaturowe do przechowywania
produktéw powinny by¢é wyposazone w odpowiednie urzgdzenia kontrolno-pomiarowe,

w tym termometry [FAO, 2003].

Mrozenie

1.

Mrozenie panierowanych produktéw do temperatury -18°C lub nizszej,
powinno by¢ przeprowadzone natychmiast po zakonczeniu procesu
podsmazania produktu i jego schtodzeniu do temperatury otoczenia.

Proces mrozenia produktéw panierowanych w urzadzeniu zamrazalniczym,
powinien trwa¢ do chwili osiggniecia w centrum termicznym produktu
temperatury -18°C lub nizsze;j.

W przypadku stosowania tunelu kriogenicznego do mrozenia produktéw, dla
zapewnienia prawidtowego przebiegu procesu, nalezy stosowac odpowiednie
natezenie przeptywu skroplonego gazu.

W przypadku stosowania metod szybkiego mrozenia, np. w strumieniu
zimnego powietrza w tunelu, panierowane produkty mozna zamrazac
bezposrednio w opakowaniach jednostkowych.

FAQ, 2003. Code of Practice for Fish and Fishery Products.

Pakowanie

Opakowania produktéw panierowanych

1.

Opakowania powinny zabezpiecza¢ jakos¢ produktéw panierowanych
podczas przechowywania, dystrybucji i sprzedazy.

Opakowania powinny by¢ atrakcyjne i wygodne w uzytkowaniu, aby we
wtasciwy sposdb zabezpieczaty produkt podczas obrotu towarowego.

Opakowania powinny by¢ mocne, wodoszczelne, o niskiej przepuszczalnosci
pary wodnej, gazow i zapachdw, oraz tatwe w utrzymaniu czystosci.

Opakowania powinny by¢ nieprzepuszczalne dla ttuszczow i olejow.

Opakowania nie powinny przywiera¢ do zamrozonych powierzchni produktow
panierowanych.

W zadnym wypadku materiaty opakowaniowe i opakowania nie powinny
zanieczyszcza¢ produktow.

MIR, 1990. Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Produkty Rybne Panierowane
Na Mokro i/lub Na Sucho.
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Pakowanie produktow panierowanych powinno by¢ wykonane niezwtocznie po ich
zamrozeniu. Opakowania powinny by¢ dostosowane do rodzaju produktu oraz powinny
zabezpieczac ich jakos¢ w warunkach zamrazalniczych. Jezeli pakowanie partii produktow
odbywa sie pod koniec zmiany produkcyjnej, to do czasu pakowania nalezy te partie
przechowywac¢ w warunkach zamrazalniczych. Produkty koncowe powinny by¢ sprawdzane
na obecnos¢ metali za pomoca detektora metali lub innych metod [FAO, 2003].

Pakowanie opakowan jednostkowych z produktem do opakowan transportowych
powinno odbywac sie bez opdznien, w odpowiednich warunkach higienicznych. Zaréwno
opakowania jednostkowe, jak i opakowania transportowe powinny by¢ odpowiednio
oznakowane w celu identyfikacji produktéw w przypadku ich reklamacji.

Przechowywanie

Wyroby panierowane powinny by¢ przechowywane w warunkach zamrazalniczych,
w odpowiednim, czystym pomieszczeniu, przy zapewnieniu prawidtowej cyrkulacji
powietrza. Nalezy zwracaé¢ uwage, aby podczas przechowywania mrozone panierowane
produkty nie byty narazone na gwattowne zmiany temperatury, powyzej 3°C [FAO, 2003].

Transport

Podczas wszystkich etapéw obrotu towarowego, w tym transportu, temperatura
mrozonych produktdéw panierowanych powinna by¢ utrzymywana na poziomie —18°C lub
nizszym, a maksymalne odchylenia temperatury w gére nie powinny przekroczy¢ 3°C.
Czystosc i odpowiedni stan sanitarny srodka transportu mrozonych produktéow powinny by¢
systematycznie kontrolowane. Zalecane jest stosowanie rejestratora temperatury podczas
transportu mrozonych produktéw [FAO, 2003].
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7.8. Produkty rybne uboczne

Zgodnie z rozp. (WE) nr 1069/2009 Parlamentu Europejskiego i Rady z 21 pazdziernika
2009 r. do produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego zaliczane sg cate zwierzeta
martwe lub ich czesci, produkty pochodzenia zwierzecego lub inne produkty otrzymane ze
zwierzat, nieprzeznaczone do spozycia przez ludzi [Rozp. (WE) nr 1069/2009].

Natomiast produkty pochodne oznaczajg asortymenty otrzymane w wyniku przynajmniej
jednej obrobki, przeksztatcenia lub etapu przetwarzania produktéow ubocznych.

Zgodnie z przyjetg terminologig z normy PN-A-86770:1999 Ryby i przetwory rybne.
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Terminologia, produktamirybnymiubocznymisgsurowce wysortowanez partii produkcyjnej,
lub czesci surowcow, oddzielone w wyniku obrébki wstepnej [PN-A-86770:1999].

Natomiast do produktdw rybnych pochodnych, otrzymanych w wyniku przynajmniej
jednej obrébki, przeksztatcenia lub etapu przetwarzania produktéw ubocznych, mozna
zaliczy¢ [Sikorski, 2004]:

a) olej rybi—ttuszcz otrzymany z surowcédw rybnych i surowcédw rybnych ubocznych,
b) tran - ttuszcz otrzymany z rybiej watroby,

c) klej rybi — produkt otrzymany z odpadow rybnych wskutek czesciowej hydrolizy
kolagenu, w stanie ciektym lub statym,

d) maczka rybna — produkt otrzymany z surowcow i odpaddw rybich przez rozdrobnienie,
gotowanie, prasowanie, wirowanie, suszenie, i ewentualne odttuszczenie,

e) rybny hydrolizat paszowy — hydrolizat biatkowy wytworzony z surowcéw rybich
ubocznych i odpaddédw rybnych w srodowisku kwasnym, z dodatkiem substancji
konserwujacych,

f) guanina — zasada organiczna bedaca sktadnikiem kwaséw nukleinowych,
nierozpuszczalna w wodzie, ktérg otrzymuje sie z tuski ryb poprzez mechaniczne
oddzielenie w ptuczkach oraz oczyszczenie od substancji towarzyszacych,

g) rybny hydrolizat jadalny — ptynny produkt z catych ryb otrzymywany przez zasolenie,
hydrolize, filtracje i dojrzewanie, stosowany jako dodatek do potraw.

Przepisy zamieszczone w rozp. (WE) nr 1069/2009 Parlamentu Europejskiego i Rady
z 21 pazdziernika 2009 r. zostaty ustanowione dla produktéw ubocznych pochodzenia
zwierzecego w celu zapobiegania zagrozeniu stwarzanemu przez te produkty dla zdrowia
ludzi i zwierzat oraz zminimalizowania tego zagrozenia, a w szczegdlnosci w celu ochrony
bezpieczenstwa faicucha zywnosciowego i paszowego.

Rozporzadzenie stosuje sie do:

a) produktéow ubocznych i pochodnych pochodzenia zwierzecego, ktére nie moga by¢
przeznaczone do spozycia przez ludzi na mocy prawodawstwa wspélnotowego,

b) produktéw, ktére nieodwotalng decyzjg danego podmiotu zostaty przeznaczone do
celéw innych niz spozycie przez ludzi, w tym produktéw pochodzenia zwierzecego,
ktére mogg zostac przeznaczone do spozycia przez ludzi na podstawie prawodawstwa
wspolnotowego oraz surowcéw do produkcji wyrobdw pochodzenia zwierzecego
[Rozp. (WE) nr 1069/2009].

Przepiséw tego rozporzadzenia nie stosuje sie w odniesieniu do skorup skorupiakow
i mieczakdw po usunieciu tkanki miekkiej i miesa, a takze materiatu ze statkdw spetniajacych
wymogi rozp. (WE) nr 852/2004 i nr 853/2004 powstatego w trakcie prowadzonych przez
nie operacji potowowych i usunietego do morza, z wyjgtkiem materiatu pochodzacego
z patroszenia na poktadzie ryb wykazujgcych objawy choroby przenoszonej na ludzi,
wtgcznie z pasozytami [Rozp. (WE) nr 1069/2009].

W rozp. (WE) nr 1069/2009 zamieszczone zostaty wymagania dotyczgce produktow
ubocznych i pochodnych pochodzenia zwierzecego, w tym:

a) punkt wyjsciowy i punkt koricowy w taricuchu produkcyjnym,

218



b)
c)
d)
e)

g)

h)

j)
k)

o)
p)
a)

WYMAGANIA DLA POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW PRZETWORSTWA

ograniczenia zwigzane ze zdrowiem zwierzat,

klasyfikacja (kategorie),

ograniczenia zakresu stosowania,

usuwanie i stosowanie, Srodki wykonawcze i odstepstwa,

stosowanie do celéw badawczych i innych szczegdlnych celéw, w tym przeznaczone na
pasze,

odstepstwa w zakresie gromadzenia, przewozu i usuwania, oraz dopuszczenie
alternatywnych metod ich usuwania,

obowigzki podmiotéw w zakresie gromadzenia, przewozu i identyfikowalnosci,
rejestracja i zatwierdzenie podmiotdéw, przedsiebiorstw lub zaktaddw,
ogdlne wymagania w zakresie higieny,

kontrole wewnetrzne, system analizy zagrozen, system krytycznych punktéw kontroli,
krajowe podreczniki dobrych praktyk,

wprowadzanie do obrotu na cele paszowe dla zwierzgt gospodarskich, z wyjgtkiem
zwierzat futerkowych,

nawozy organiczne i polepszacze gleby,

produkty pochodne objete innymi przepisami prawa wspdlnotowego, wytwarzanie,
wprowadzanie od obrotu,

bezpieczne zaopatrzenie, obrébka, zastosowania koricowe i srodki wykonawcze,
przywoz, tranzyt i wywdz,
kontrole urzedowe i przepisy koricowe.

W rozumieniu rozporzadzenia podmiot oznacza osobe fizyczng lub prawna, pod ktorej
faktyczng kontrolg pozostaje produkt uboczny lub pochodny pochodzenia zwierzecego,
w tym réwniez przewoznikow, handlowcdw i uzytkownikdw.

Natomiast przedsiebiorstwo lub zaktad oznacza kazde miejsce, w ktérym prowadzone
sg czynnosci z produktami ubocznymi lub pochodnymi pochodzenia zwierzecego, inne niz
statki rybackie.

W odniesieniu do produktéw ubocznych i pochodnych pochodzenia zwierzecego
identyfikuje sie tzw. punkty wyjsciowe i punkty koricowe w taricuchu produkcyjnym.

Punkt wyjsciowy w fancuchu produkcji i obowigzki podmiotéw

1.

Podmioty, natychmiast po wytworzeniu produktéw ubocznych lub pochodnych
pochodzenia zwierzecego identyfikujg je i zapewniajg prowadzenie zwigzanych
z nimi czynnosci zgodnie z niniejszym rozporzgdzeniem (punkt wyjsciowy).

Na wszystkich etapach gromadzenia, przewozu, manipulowania, obrdébki,
przeksztatcania, przetwarzania, sktadowania, wprowadzania do obrotu,
rozprowadzania, stosowania lub usuwania produktéw ubocznych lub pochodnych
pochodzenia zwierzecego w przedsiebiorstwie pod ich kontrolg podmioty
zapewniaja zgodnos¢ produktéw ubocznych i pochodnych pochodzenia
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zwierzecego z wymogami niniejszego rozporzadzenia, majacymi zastosowanie do
ich dziafalnosci.

3. Panstwa cztonkowskie kontroluja i sprawdzajg, czy podmioty przestrzegajg
odpowiednich wymogdéw niniejszego rozporzadzenia na wszystkich etapach
tancucha czynnosci zwigzanych z produktami ubocznymi i pochodnymi
pochodzenia zwierzecego, o ktérych mowa w ust. 2. W tym celu wprowadzaja
system urzedowych kontroli zgodnie z odpowiednimi przepisami wspdlnotowymi.

4. Panstwa cztonkowskie zapewniajg odpowiedni system na swoim terytorium,
gwarantujacy, ze produkty uboczne pochodzenia zwierzecego s3:

a) gromadzone, identyfikowane i przewozone bez zbednej zwtoki; oraz
b) poddawaneobrdbce,stosowanelubusuwanezgodniezrozporzadzeniem.

Rozp. (WE) nr 1069/2009, sek. 2, art. 4.

Punkt koricowy w taricuchu produkcyjnym

Produkty pochodne, ktdre znalazty sie na etapie produkcji regulowanym przepisami
Wspdlnoty, uznaje sie za produkty, ktdre osiggnety punkt koncowy na etapie tancucha
produkcyjnego, poza ktérym nie podlegajg juz wymogom rozp. (WE) nr 1069/2009. Takie
produkty mogg by¢ wprowadzane do obrotu bez ograniczen i nie podlegajg juz urzedowym
kontrolom. Punkt koncowy tanicucha produkcyjnego moze by¢ zmieniony dla produktow
pochodnych w przypadku zagrozenia dla zdrowia ludzi lub zwierzat.

Ograniczenia ze wzgledu na stan zdrowia zwierzgt

Produktéw ubocznych i pochodnych pochodzenia zwierzecego z gatunkdéw wrazliwych
nie wysyta sie z gospodarstw, przedsiebiorstw, zaktadéw ani stref objetych ograniczeniami
zgodnie z przepisami weterynaryjnymi lub w zwigzku z wystgpieniem powaznej choroby
zakaznej.

Produkty uboczne pochodzenia zwierzecego klasyfikuje sie w specjalnych kategoriach
1, 2 i 3, odzwierciedlajgcych poziom zagrozenia stwarzanego przez te produkty dla ludzi
i zwierzat.

Biorac pod uwage rybne produkty uboczne, do materiatu kategorii ,,3” zalicza sie m.in.
zwierzeta wodne i czesci tych zwierzat, z wyjatkiem ssakéw morskich, ktére nie wykazaty
zadnych oznak choroby przenoszonej na ludzi lub zwierzeta. Takze produkty uboczne
pochodzgce z przedsiebiorstw lub zaktadédw wytwarzajgcych produkty przeznaczone do
spozycia przez ludzi oraz materiat ze zwierzat, ktére nie wykazaty zadnych objawéw choroby
przenoszonej na ludzi i zwierzeta. Nalezg tu muszle, skorupy skorupiakdw i matzy, z tkanka
miekka i miesem, bezkregowce wodne i lagdowe, inne niz gatunki chorobotwércze dla ludzi
lub zwierzat.

Zabronione jest stosowanie produktéw ubocznych i pochodnych pochodzenia
zwierzecego w przypadku skarmiania ryb hodowlanych przetworzonym biatkiem zwierzecym
pochodzgcym z catych ryb lub czesci ryb tego samego gatunku.

220



WYMAGANIA DLA POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW PRZETWORSTWA

Usuwanie lub stosowanie materiatu kategorii ,,3”

Materiat nalezacy do tej kategorii w nastepstwie wczesniejszego przetworzenia lub bez
przetworzenia:
a) moze by¢ usuwany jako odpady w drodze spalania lub wspétspalania,
b) moze by¢ usuwany po przetworzeniu na zatwierdzonym sktadowisku odpaddw,

c) jest przetwarzany i stosowany do produkcji pasz do skarmiania zwierzat gospodarskich,
do produkcji pasz dla zwierzat futerkowych, do produkcji karmy dla zwierzat domowych,
do produkcji nawozdéw organicznych lub polepszaczy gleby, do produkcji surowej karmy
dla zwierzat domowych,

d) jest kiszony, kompostowany lub przeksztatcany w biogaz,

e) w przypadku skorup skorupiakéw jest stosowany w sposdb okreslony przez witasciwe
organy.

Mozna ustanowic srodki wykonawcze w odniesieniu do:

a) specjalnych warunkéw obchodzenia sie z materiatami pochodzacymi z patroszenia
na poktadzie ryb wykazujgcych objawy choroby przenoszonej na ludzi, witacznie
Z pasozytami i usuwania tych materiatéw,

b) metod przetwarzania dla produktéw ubocznych innych niz sterylizacja cisnieniowa,
zwtaszcza odnosnie do parametrow, ktére majg by¢ stosowane w tych metodach
przetwarzania, a w szczegdlnosci czasu, temperatury, cisnienia i wielkosSci czastek,

c) parametréw przeksztatcania w biogaz lub kompost,
d) warunkéw spalania lub wspoétspalania,

e) parametréw przeksztatcania produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego w biogaz
lub kompost,

f)  kiszenia materiatu pochodzacego ze zwierzat wodnych.

Cele badawcze i inne szczegdlne cele

Wtasciwy organ moze zezwoli¢ na stosowanie produktow ubocznych i pochodnych
pochodzenia zwierzecego do celéow badawczych i innych, w warunkach zapewniajgcych
kontrole zagrozenia dla zdrowia ludzi i zwierzat.

Szczegdlne cele paszowe
Wiasciwy organ moze zezwoli¢ na stosowanie i gromadzenie materiatu kategorii ,,2”
oraz ,,3”, w warunkach zapewniajacych kontrole zagrozenia dla zdrowia ludzi i zwierzat,

jezeli materiat ten spetnia okreslone wymagania do skarmiania zwierzat, jak zwierzeta
futerkowe, psy, koty, zwierzeta dzikie i inne.
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Obowiqzki podmiotow

Podmioty gromadzg, okreslajg i przewozg produkty uboczne pochodzenia zwierzecego
bez nieuzasadnionej zwtoki w warunkach, ktére zapobiegajg powstawaniu zagrozenia dla
zdrowia ludzi i zwierzat.

Podmioty zapewniajg, aby produktom ubocznym pochodzenia zwierzecego towarzyszyt
dokument handlowy lub, jesli jest to wymagane, Swiadectwo zdrowia. Dokumenty te
powinny zawiera¢ informacje o pochodzeniu, miejscu przeznaczenia, ilosci produktow
ubocznych lub pochodnych pochodzenia zwierzecego oraz ich opis i oznaczenia, jesli jest
to wymagane.

Podmioty wysytajace, przewozace lub przyjmujgce produkty uboczne oraz pochodne
pochodzenia zwierzecego prowadzg rejestr wysytek i powigzanych z nimi dokumentéw
handlowych lub swiadectw zdrowia.

Rejestracja podmiotdw, przedsiebiorstw lub zaktaddéw

W celu rejestracji podmioty przed rozpoczeciem dziatalnosci powiadamiajg o wszystkich
przedsiebiorstwach lub zaktadach, ktére podlegajg ich kontroli i biorg udziat w jakimkolwiek
etapie w produkcji, obrébce, przetwarzaniu, sktadowaniu, wprowadzaniu do obrotu,
dystrybucji, uzyciu lub usuwaniu produktéw ubocznych lub pochodnych pochodzenia
zwierzecego. Informacje dotycza kategorii stosowanych produktéw ubocznych lub
pochodnych pochodzenia zwierzecego podlegajgcych ich kontroli oraz czynnosci
wykonywanych z wykorzystaniem tych produktéw.

Powiadomienie w celu rejestracji nie jest wymagane w odniesieniu do czynnosci,
w zakresie ktorych przedsiebiorstwa wytwarzajgce produkty uboczne pochodzenia
zwierzecego zostaly juz zatwierdzone lub zarejestrowane.

Podmioty zapewniajg, ze kontrolowane przez nie przedsiebiorstwa lub zakfady,
w ktérych wykonywane sg czynnosci zwigzane z utylizacjg lub przetwarzaniem produktéw
ubocznych pochodzenia zwierzecego, byty zatwierdzone przez wiasciwy organ terenowy.

Ogdlne wymagania higieniczne

Przedsiebiorstwa lub zakfady, ktére biorg udziat w produkcji, obrdbce, przetwarzaniu,
sktadowaniu, wprowadzaniu do obrotu, dystrybucji, uzyciu albo usuwaniu produktow
ubocznych lub pochodnych pochodzenia zwierzecego, powinny spetnia¢ wymagania
w zakresie konstrukcji i budowy zaktadu, instalacji i wyposazenia technicznego, wyposazenia
stuzgcego higienie osobistej i inne.

W przedsiebiorstwach wykonujgcych czynnosci zwigzane z produktami ubocznymi
i pochodnymi pochodzenia zwierzecego nalezy:

a) postepowac w sposdb umozliwiajgcy unikniecie ryzyka zanieczyszczenia,

b) przetwarza¢ produkty niezwtocznie po dostarczeniu,

c) po przetworzeniu, z produktami pochodnymi nalezy postepowac i sktadowad je
w sposob umozliwiajgcy unikniecie ryzyka zanieczyszczenia,

d) podczas zastosowanej metody przetwarzania wszystkie elementy produktow
ubocznych i pochodnych pochodzenia zwierzecego poddaje sie dziataniu odpowiedniej
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temperatury przez okreslony czas, a takze nalezy zapobiegac ryzyku ponownego
zanieczyszczenia,

e) podmioty dokonujg kontroli stosowanych parametréow, zwtaszcza temperatury,
ci$nienia, czasu, wielkosci czgstek, w stosownym przypadku za pomocg automatycznych
urzadzen,

f)  wymagane jest ustanowienie i udokumentowanie procedur oczyszczania dla wszystkich
elementdéw zaktadu.

Wprowadzanie do obrotu

Produkty uboczne i pochodne pochodzenia zwierzecego przeznaczone na pasze dla
zwierzat gospodarskich, poza zwierzetami futerkowymi, mogg by¢ wprowadzanie do obrotu
pod warunkiem, ze:

a) sa materiatem kategorii ,,3”,

b) zostaty zgromadzone lub przetworzone w sposdb zapobiegajacy ryzyku stwarzanemu
dla zdrowia ludzi i zwierzat,

c) pochodzg z zatwierdzonych lub zarejestrowanych przedsiebiorstw [Rozp. (WE)
nr 1069/2009].

W rozp. (WE) nr 853/2004 ustanawiajacym szczegdlne przepisy dotyczace higieny
w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego zawarte sg wymagania dotyczace
procesu produkcji i przechowywania oleju rybnego przeznaczonego do spozycia przez
ludzi, a takze zelatyny i kolagenu przeznaczonego do zastosowania w zywnosci [Rozp. (WE)
nr 853/2004].

Wymagania dotyczgce oleju rybnego

Surowce uzywane do wytworzenia oleju rybnego przeznaczonego do spozycia przez
ludzi musza:

a) pochodzi¢ z zaktadow, w tym ze statkow, zarejestrowanych lub zatwierdzonych na mocy
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 lub zgodnie z tym rozporzadzeniem,

b) pochodzi¢ z produktéw rybotéwstwa nadajgcych sie do spozycia przez ludzi,
¢) by¢ transportowane i przechowywane w warunkach higienicznych,

d) zosta¢ mozliwie najszybciej schtodzone i pozostawaé w wymaganych zakresach
temperatury. Przedsiebiorstwo moze powstrzymaé sie od schtadzania produktéw
rybotéwstwa, jesli cate produkty rybotéwstwa sg uzywane bezposrednio do
wytworzenia oleju rybnego przeznaczonego do spozycia przez ludzi, a surowiec
zostanie przetworzony w ciggu 36 godzin od wytadunku pod warunkiem, ze kryteria
Swiezosci zostang spetnione, a wartos¢ catkowitego azotu lotnych zasad amonowych
(N-LZA) nieprzetworzonych produktow rybotowstwa nie przekracza dopuszczalnych
wartosci [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Proces produkcyjny surowego oleju rybnego musi gwarantowac, ze wszystkie surowce
przeznaczone do jego produkcji sg, przed wprowadzeniem do obrotu w celu udostepnienia

223



dr inz. Bogustaw Pawlikowski

koncowemu konsumentowi, poddawane obrébce, w tym, w stosownych przypadkach
poddane dziataniom polegajgcym na ogrzewaniu, ttoczeniu, rozdzielaniu, odwirowywaniu,
przetwarzaniu, rafinacji i oczyszczaniu.

Przedsiebiorstwo sektora spozywczego moze produkowac i sktadowaé¢ w tym samym
zaktadzie zaréwno olej rybny przeznaczony do spozycia przez ludzi, jak i olej rybny i maczke
rybna nieprzeznaczone do spozycia przez ludzi, jezeli surowce i proces produkcyjny spetniajg
wymogi majace zastosowanie do oleju rybnego przeznaczonego do spozycia przez ludzi.

Do czasu przyjecia wspolnotowych przepisow szczegdlnych przedsiebiorstwa sektora
spozywczego muszg zapewnic zgodnosc z przepisami krajowymi dotyczgcymi oleju rybnego
wprowadzanego do obrotu w celu udostepnienia konsumentowi [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Wymagania dotyczqgce Zelatyny i kolagenu

Do produkcji zelatyny i kolagenu, przeznaczonych do zastosowania w zywnosci, mozna
uzywac skor i osci rybich.

Surowce, ktorych nie poddano zadnemu procesowi konserwacji oprécz chtodzenia,
zamrazania lub szybkiego zamrazania, muszg pochodzi¢ z zaktadéw zarejestrowanych lub
zatwierdzonych na mocy rozp. (WE) nr 852/2004, lub zgodnie z rozp. (WE) nr 853/2004
[Rozp. (WE) nr 853/2004].

W przypadku dostarczania surowcow do zaktadu przetwérstwa zelatyny lub kolagenu
podczas transportu musi im towarzyszy¢ dokument wskazujacy zaktad pochodzenia oraz
zawierajgcy wymagane informacje.

Surowce nalezy transportowac i przechowywac w stanie schtodzonym, chyba ze s3
poddawane przetworzeniu w ciggu 24 godzin od ich wysyfki.

Proces produkcji zelatyny musi gwarantowac, ze surowce poddaje sie dziataniu kwasu
lub zasady, po ktérym nastepuje jedno lub wiecej ptukan. Nastepnie konieczne jest
wyregulowanie odczynu pH. Zelatyne uzyskuje sie poprzez jednokrotne lub wielokrotne
ogrzewanie surowca, a hastepnie jego oczyszczanie w drodze filtracji i obrébki termiczne;j.

Proces produkcji kolagenu musi gwarantowaé, ze surowce muszg zosta¢ poddane
obrébce obejmujgcej mycie, dostosowanie pH przy uzyciu kwasu lub zasady, po ktérym
nastepuje jedno lub dwa ptukania, filtracja i ekstruzja lub zatwierdzony réwnowazny
proces. Etap ekstruzji nie moze by¢ przeprowadzany przy wytwarzaniu kolagenu o niskiej
masie czasteczkowej z surowcow pochodzacych od zwierzat innych niz przezuwacze. Po
przeprowadzeniu procesu kolagen mozna poddac suszeniu.

Przedsiebiorstwo spozywcze moze produkowac i sktadowal zelatyne lub kolagen
przeznaczone do spozycia przez ludzi oraz zelatyne lub kolagen nieprzeznaczone do spozycia
przez ludzi, w tym samym zaktadzie, jezeli surowce i proces produkcji spetniajag wymogi
majgce zastosowanie do zelatyny lub kolagenu przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze muszg zagwarantowac, ze zelatyna
lub kolagen spetniajg wymagania dotyczace poziomdéw pozostatosci, w tym As, Pb, Cd, Hg,
Cr, Cu, Zn, SO, i H,0,.

Jednostkowe i zbiorcze opakowania zelatyny lub kolagenu muszg zawieraé wyrazenie:
»2elatyna zdatna do spozycia przez ludzi” i muszg wskazywaé ,, date minimalnej trwatosci”
[Rozp. (WE) nr 853/2004].
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7.9. Pakowanie produktow rybotéwstwa

Pakowanie produktéow rybotéwstwa, obejmujgce takie operacje jak napetnianie,
uktadanie, formowanie, owijanie i zamykanie, jest korncowym etapem kazdego procesu
technologicznego. Pakowanie ma na celu zabezpieczenie produktéw przed dziataniem
czynnikdw biologicznych, chemicznych i fizycznych, a takze utatwia ich sktadowanie,
transport i dystrybucje.

Natomiast pod pojeciemopakowania nalezy rozumie¢ wyroby przemystowe przeznaczone
do umieszczenia w nich produktéw zywnosciowych w celu ich przechowywania, transportu
oraz obrotu detalicznego. Opakowania maja wptyw na wyglad, walory estetyczne oraz
atrakcyjnos¢ produktéw rynkowych, a takze utatwiaja uzycie i przygotowanie produktu do
spozycia.

Ze wzgledu na bezposredni kontakt z produktem zywnosSciowym opakowaniom oraz
materiatom opakowaniowym stawia sie wysokie wymagania dotyczgce zapewnienia
odpowiedniej jakosci i bezpieczenstwa produktu, a takze odpornosci na czynniki zewnetrzne
[Pijanowski in., 2000].

Wymagania stawiane opakowaniom
1. Materiat uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan
zbiorczych nie moze byc zrédtem zanieczyszczenia.

2. Materiat do produkcji opakowan jednostkowych musi byé przechowywany
w taki sposéb, aby nie byt wystawiony na ryzyko zanieczyszczenia.

3. Prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi
muszg by¢ prowadzone w taki sposdb, aby zapobiec zanieczyszczeniu
produktow.

4. W przypadku puszek metalowych i szklanych stojéw musi byé zapewniona
integralnos¢ konstrukcji opakowan oraz ich czystosc.

5. Materiaty i opakowania wielokrotnego uzytku muszg byc tatwe do czyszczenia,
oraz w miare potrzeby, do dezynfekcji.

Rozp. (WE) nr 852/2004, zat. Il, sek. VIlI, rozdz. X.
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Opakowania produktéw rybotéwstwa nie mogg wptywaé ujemnie na ich wtasciwosci
sensoryczne (smak, zapach, wyglad) oraz uwalnia¢ do nich substancji szkodliwych
dla zdrowia. Z tego wzgledu opakowania i materiaty opakowaniowe powinny by¢
przechowywane w pomieszczeniach magazynowych w sposdb zabezpieczajacy je przed ich
zanieczyszczeniem (np. nie mogg byc¢ sktadowane bezposrednio na posadzce pomieszczenia).

Opakowania jednostkowe produktéw rybotowstwa powinny byc¢ czyste i nieuszkodzone.
Natomiast opakowania wielokrotnego uzytku powinny by¢ odporne na uszkodzenia
mechaniczne i korozje oraz myte, odkazane i ptukane po kazdorazowym ich uzyciu.

Wymagania dotyczace opakowan dla produktéw rybotéwstwa zawarte w rozp. (WE)
nr 853/2004 podano w rozdz. 4.4 [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Deklaracja zgodnosci opakowan

Dostawca opakowan obowigzany jest przedstawi¢ producentowi deklaracje zgodnosci
opakowan z aktualnymi przepisami prawa Unii Europejskiej w zakresie materiatow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, np. kwasng lub ttusta, w warunkach
pasteryzacji lub sterylizacji, lub mniej restrykcyjnych warunkach produkcyjnych, po ktérych
nastepuje dfugotrwate przechowywanie w temperaturze otoczenia, zawartymi w:

e Rozporzgdzeniu (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz uchylajgcym dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG [Rozp. (WE)
nr 1935/2004],

e Rozporzadzeniu Komisji (UE) 2018/213 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
12 lutego 2018 r. w sprawie stosowania bisfenolu A w lakierach i powtokach
przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig oraz zmieniajgcym rozp. (UE) nr 10/2011
w odniesieniu do stosowania tej substancji w materiatach z tworzyw sztucznych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia — wyniki testdw na migracje ogdlng
oraz specyficzng (w warunkach stosowania) powinny by¢ zgodne z wymogami,
w tym wymogiem zawartos$ci bisfenolu A ponizej wartosci 0,05 mg/kg) [Rozp. (UE)
2018/213],

e Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 1895/2005 z 18 listopada 2005 r. w sprawie
ograniczenia wykorzystania niektérych pochodnych epoksydowych w materiatach
i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig [Rozp. (WE) nr 1895/2005],

e Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 2023/2006 z dnia 22 grudnia 2006 r. w sprawie dobrej
praktyki produkcyjnej w odniesieniu do materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig [Rozp. (WE) nr 2023/2006],

e Dyrektywie 94/62/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 1994 r.
w sprawie opakowan i odpaddéw opakowaniowych — dotyczgcej zawartosci metali
ciezkich [Dyr. 94/62/WE],

e Ustawie z dnia 13 czerwca 2013 r. o gospodarce opakowaniami i odpadami
opakowaniowymi [Ustawa z dnia 13 czerwca 2013 r.],

e Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia [Ustawa z dnia
25 sierpnia 2006 r.].
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W przypadku tworzyw sztucznych pochodzgcych z recyklingu wymagane jest

zapewnienie ich zgodnosci z rozp. (WE) nr 282/2008 i rozp. (UE) nr 10/2011. Muszg one by¢
wytwarzane w dozwolonym procesie recyklingu, wymienionym w rejestrze wspdlnotowym
[Rozp. (WE) nr 282/2008; Rozp. (UE) nr 10/2011].

Metody pakowania produktow rybotowstwa

a)

b)

Metody pakowania produktéw rybotéwstwa dzielg sie na:

metody pakowania bez modyfikacji atmosfery, z zastosowaniem opakowan typu tacki,
owiniecia, woreczki, saszetki lub pojemniki z tworzywa sztucznego,

metody pakowania w zmodyfikowanej atmosferze, prézniowo lub w mieszaninie gazéw
obojetnych, w hermetycznych opakowaniach typu woreczki z folii wielowarstwowej lub
termoformowane pojemniki z tworzywa sztucznego, zamykane metoda zgrzewania,
o niskiej przepuszczalnosci gazéw i pary wodne;.

Pakowanie produktéw w zmodyfikowanej atmosferze obejmuje nastepujace metody

[FDA, 2017]:

a)

b)

c)

d)

e)

pakowanie prézniowe, w ktorym powietrze usuwane jest catkowicie z hermetycznego
opakowania zawierajgcego produkt, w wyniku czego w opakowaniu tym tworzy sie
préznia,

pakowanie w zmodyfikowanej atmosferze, w ktorym sktad atmosfery w hermetycznym
opakowaniu z produktem rézni sie od sktadu powietrza, przy czym sktad atmosfery
wewngtrz opakowania moze ulega¢ zmianie z powodu przepuszczalnosci materiatu
opakowaniowego, a takze procesdw zachodzacych w produkcie; pakowanie
w zmodyfikowanej atmosferze uzyskuje sie poprzez obnizenie zawartosci tlenu lub
catkowite zastgpienie tlenu zwiekszong zawartoscig innych gazéw, takich jak dwutlenek
wegla lub azot,

pakowanie w atmosferze kontrolowanej, w ktérym w sposéb kontrolowany zmienia
sie atmosfera w hermetycznym opakowaniu zawierajgcym produkt, np. poprzez
zastosowanie pochtaniaczy tlenu lub emiteréw dwutlenku wegla,

pakowanie cooké&chill, w ktdrym produkt bezposrednio po obrdébce cieplnej jest
dozowany do szczelnego opakowania z folii wielowarstwowej, z ktérego usuwane jest
powietrze, a nastepnie opakowanie z produktem jest hermetycznie zamkniete, szybko
schtodzone i przechowywane w temperaturze, w ktérej zahamowany jest wzrost
chorobotwdrczych bakterii psychrofilnych,

pakowanie sous vide, w ktérym surowy lub poddany wstepnej obrdbce cieplnej produkt
pakowany jest prozniowo w opakowaniu z folii wielowarstwowej, nastepnie poddany
obrébce cieplnej i szybko schtodzony, po czym przechowywany w temperaturze,
w ktorej hamowany jest rozwdj chorobotwérczych bakterii psychrofilnych.

Do najczesciej stosowanych metod pakowania produktéw rybotdwstwa nalezy

pakowanie konwencjonalne, bez modyfikacji atmosfery, oraz pakowanie w zmodyfikowanej
atmosferze, prézniowe lub w mieszaninie gazéw obojetnych.
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Pakowanie w modyfikowanej atmosferze

1. Pakowanie w zmodyfikowanej atmosferze polega na obnizeniu zawartosci
tlenu w hermetycznym opakowaniu z produktem poprzez:

a) usuniecie tlenu;

b) zastgpienie catkowite lub czesciowe tlenu innym gazem lub mieszaning
gazow;

c) inng metode, polegajgcg na kontrolowaniu zawartosci tlenu
w opakowaniu na poziomie nizszym od zawartosci tlenu w atmosferze
(okoto 21% na poziomie morza).

2. Produkty rybotéwstwa pakowanie w zmodyfikowanej atmosferze naleza do
produktéw, ktére musza by¢ poddane badaniom na obecnosé niebezpiecznych
dla ludzi bakterii Clostridium botulinum i Listeria monocytogenes.

FDA, 2017. Food Code, Food Processing Criteria.

Pakowanie bez modyfikacji atmosfery

Jest to najprostsza i zarazem najmniej kosztowna metoda pakowania sSwiezych
produktéw rybotdwstwa np. do tacek polistyrenowych owinietych folig rozciggliwg lub
termokurczliwg. Niektore rodzaje tacek wyposazone sg w higroskopijne wktadki, ktére
umieszczone na spodzie opakowania pochtaniajg wyciek z produktu.

Opakowania tego typu chronig produkt przed zanieczyszczeniem i czynnikami
zewnetrznymi, natomiast charakteryzujg sie niska barierowoscig wobec zapachu i pary
wodnej. Obecnos$¢ powietrza wewnatrz opakowania, a takze duza przepuszczalnosc
gazow i pary wodnej przez gorng folie powodujg, ze okres trwatosci Swiezych produktow
rybotéwstwa jest krotki i wynosi w warunkach chtodniczych kilka dni.

Pakowanie z zastosowaniem woreczkéw z folii polietylenowej lub wielowarstwowej
stosowane jest gtéwnie do mrozonych produktéw rybotéwstwa. Tego typu opakowania sg
hermetyczne, barierowe wobec gazéw, pary wodnej i zapachu, dzieki czemu gwarantowana
jest dobra ochrona produktu przed wptywem czynnikéw zewnetrznych.

Pakowanie prozniowe (Vacuum Packaging)

Metoda polega na usunieciu za pomocg pompy prézniowej powietrza z opakowania,
w ktérym znajduje sie produkt, a nastepnie zamknigciu tego opakowania poprzez
zgrzewanie. Przedtuzenie okresu trwatosci produktéw nastepuje w wyniku ograniczenia
rozwoju drobnoustrojow tlenowych, ktdre sg giéwng przyczyng psucia sie. Dla wigkszosci
produktéw zawartosé tlenu wewnatrz opakowania prézniowego nie powinna przekroczyé
0,5% objetosci, coodpowiada cisnieniu prézniowemu ponizej 1 mbar. Opakowania prozniowe
sg barierowe wobec gazéw i pary wodnej oraz charakteryzujg sie dobrg wytrzymatoscia
mechaniczng. Ochrona produktu przed utratg wody zapobiega ubytkom masy produktu.
Okres trwatosci produktu jest dtuzszy w poréwnaniu z produktami pakowanymi bez
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modyfikacji atmosfery i zalezy od wtasciwosci produktu oraz jego jakosci poczgtkowej przed
pakowaniem. W przypadku produktéw mrozonych zalecane jest ich pakowanie préozniowe
przed zamrozeniem.

Pakowanie prézniowe moze by¢ takze stosowane do produktdéw utrwalanych cieplnie
metodg pasteryzacji lub sterylizacji, pod warunkiem, ze zostang uzyte odpowiednie
materiaty opakowaniowe odporne na dziatanie wysokiej temperatury i cisnienia.

Pakowanie prézniowe z zastosowaniem termoformowanych opakowan, typu woreczki
lub saszetki, umozliwia dostosowanie wymiaréw opakowan do wielkosci produktu. Oba
rodzaje opakowan prézniowych petnig te same funkcje, przy czym saszetki wytwarzane
sg z dwdch warstw folii zgrzewanych z trzech stron, podczas gdy woreczki wykonywane sg
z rekawa zgrzewanego u podstawy.

W przypadku pakowania produktdw zawierajgcych znaczne ilosci fazy ciektej zaleca
sie pakowanie tych produktéw w mozliwie jak najnizszej temperaturze oraz wyposazenie
maszyn pakujacych w specjalne urzgdzenia chronigce pompy prézniowe przed parowaniem
lub wrzeniem wody.

Temperatura przechowywania produktéw pakowanych prézniowo nie moze przekraczaé
3,3°C, poniewaz w wyzszych temperaturach nastepuje gwattowny wzrost drobnoustrojéw
powodujgcych psucie sie produktéw, a takie chorobotwdrczych beztlenowych
drobnoustrojéw, w tym Clostridium botulinum [FDA, 2019].

Opakowania prozniowe typu skin

Opakowania prézniowe typu skin maja za zadanie szczelne i doktadne pokrycie
powierzchni produktu elastyczng i wytrzymatg folig termokurczliwg, ktéra idealnie
dopasowuje sie do ksztattu produktu znajdujacego sie na potsztywnej lub sztywnej tacce.
Pakowanie prézniowe metodg skin stosowane jest m.in. do pakowania gteboko mrozonych
owocow morza, np. skorupiakéw. Trwato$¢ produktéw w opakowaniach prézniowych
typu skin jest w przyblizeniu taka sama jak produktéw pakowanych tradycyjnie prézniowo
[Goussault i Leveau, 2006].

Pakowanie w zmodyfikowanej atmosferze (Modified Atmosphere Packaging).

Proces pakowania MAP obejmuje usuniecie powietrza z opakowania zawierajgcego
produkt, dozowanie do opakowania gazu lub mieszaniny gazéw dopuszczonych do zywnosci
(azot, dwutlenek wegla) oraz zamkniecie opakowania poprzez zgrzewanie folii gornej
(wieczka) ze spodem opakowania. T9 metoda pakowane sg zaréwno porcje konsumenckie,
jak i produkty o masie 5+10 kg w opakowaniach transportowych.

Do pakowania w zmodyfikowanej atmosferze stosowane sg wysokiej jakosci gazy
obojetne, czyste mikrobiologicznie, posiadajgce aktualne atesty dopuszczajgce do kontaktu
z zywnoscig. Na przyktad do pakowania swiezych produktéw rybotdéwstwa stosowana
jest mieszanina gazowa o sktadzie: 80% azotu + 20% dwutlenku wegla, w postaci gotowej
mieszaniny lub uzyskanej za pomocg miksera gazow.

Materiaty opakowaniowe (folie wielowarstwowe) stosowane do pakowania
w zmodyfikowanej atmosferze charakteryzuja sie niskg przepuszczalnoscig gazow i pary
wodnej oraz majg wtasciwosci przeciwmgielne gwarantujgce wysokg przezroczystosé folii
i odpornosé na zaparowanie na wewnetrznej powierzchni.

229



dr inz. Bogustaw Pawlikowski

Temperatura przechowywania produktéw pakowanych w zmodyfikowanej atmosferze
nie moze przekracza¢ 3,3°C, poniewaz w wyzszych temperaturach nastepuje gwattowny
wzrost drobnoustrojow, w tym chorobotwodrczych beztlenowych drobnoustrojow
Clostridium botulinum [FDA, 2020]. Trwatos$¢ produktow pakowanych w zmodyfikowane;j
atmosferze jest dtuzsza w poréwnaniu z produktami pakowanymi prozniowo i zalezy od
wtasciwosci produktu oraz jego jakosci przed zapakowaniem.

Produkty pakowane prézniowo lub w zmodyfikowanej atmosferze mogg ulec zepsuciu
i stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia konsumenta, jezeli podczas ich obrotu towarowego
nastgpito uszkodzenie lub perforacja opakowania oraz gdy zostata przerwana ciggtos¢
tancucha chtodniczego, powyzej dopuszczalnej temperatury, w dtuzszym czasie.

Czas, o jaki mozna wydtuzy¢ okres trwatosci produktu poprzez pakowanie prozniowe
badz pakowanie w modyfikowanej atmosferze, zalezy od gatunku, zawartosci ttuszczu,
poczgtkowej liczby bakterii, mieszaniny gazéw, rodzaju materiatu do pakowania a zwtaszcza
temperatury przechowywania.

Pakowanie MAP powinno by¢ Scisle kontrolowane w zakresie:

- proporcji objetosci gazu do objetosci produktu,

- rodzajow i sktadu wykorzystanych mieszanin gazu,

- rodzaju uzytej folii,

- rodzaju i szczelnosci zamkniecia,

- temperatury podczas przechowywania,

- odpowiedniej wielkosci prézni w opakowaniu,

- resztkowej zawartosci tlenu i zawartosci dwutlenku wegla w opakowaniach produktow
podczas przechowywania.

Produkt (mieso ryb) nie powinien stykac sie z miejscem tgczenia elementéw opakowania.
Materiat stuzacy do pakowania powinien zosta¢ wczesniej skontrolowany, czy nie jest
uszkodzony lub zanieczyszczony.

Szczelno$é opakowania produktu gotowego powinna by¢ sprawdzana w regularnych
odstepach czasu przez odpowiednio wyszkolony personel, aby zweryfikowac skutecznosc
zamkniecia i poprawne uzytkowanie maszyny pakujacej. Po zamknieciu produkty pakowane
prézniowo lub w modyfikowanej atmosferze powinny zosta¢ uwaznie i bez zbednych
opdznien przeniesione do chtodni.

Bibliografia

1. Dyrektywa 94/62/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 1994 r. w sprawie
opakowan i odpadéw opakowaniowych (Dz.U. L 365 z 31.12.1994, s. 10, z pdzn. zm.).

2. FDA. 2017. Food Code. U.S. Department of Health and Human Services. Food and Drug
Administration. https://www.fda.gov/food/fda-food-code/food-code-2017 [Dostep 2020.03.21].

3.  FDA. 2020. Fish and Fishery Products Hazards and Controls Guidance, Fourth Edition. Food
and Drug Administration, Center for Food Safety and Applied Nutrition. https://www.fda.gov/
media/80637/download [Dostep 2020.03.06].

4. Goussault B., Leveau B. 2006. A guide to packaging technology for seafood value-addition.
Copenhagen: Eurofish, Sippo, Multivac.

230


https://www.fda.gov/media/80637/download
https://www.fda.gov/media/80637/download

WYMAGANIA DLA POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW PRZETWORSTWA

5. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. 2000. Ogdlna technologia zywnosci.
Warszawa: Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.

6. Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004
r. w sprawie materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz uchylajagcym
dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz.U. L 338 2 13.11.2004, s. 4, z pdzn. zm.).

7. Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 1, z pdzn. zm.).

8. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz.U. L 139 2 30.4.2004, s. 55, z pdzn. zm.).

9. Rozporzadzenie Komisji (UE) 2018/213 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 12 lutego 2018
r. w sprawie stosowania bisfenolu A w lakierach i powtokach przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig oraz zmieniajgcym Rozp. (WE) nr 10/2011 w odniesieniu do stosowania
tej substancji w materiatach z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig
(Dz.U. L 412 14.2.2018, s. 6).

10. Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. w sprawie materiatow
i wyrobdéw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig (Dz.U. L 12z 15.1.2011,
s. 1,z pdin.zm.).

11. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1895/2005 z 18 listopada 2005 r. w sprawie ograniczenia
wykorzystania niektérych pochodnych epoksydowych w materiatach i wyrobach przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig (Dz.U. L 302 z 19.11.2005, s. 28).

12. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2023/2006 z dnia 22 grudnia 2006 r. w sprawie dobrej praktyki
produkcyjnej w odniesieniu do materiatéw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia
(Dz.U. 384 2 29.12.2006, s. 75, z pdzn. zm.).

13. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 282/2008 z dnia 27 marca 2008 r. w sprawie materiatow
i wyrobdw z tworzyw sztucznych pochodzacych z recyklingu przeznaczonych do kontaktu
Z zywnoscig oraz zmieniajace rozp. (WE) nr 2023/2006 (Dz.U. L 86 z 28.3.2008, s. 9, z pdzn. zm.).

14. Ustawa z dnia 13 czerwca 2013 r. o gospodarce opakowaniami i odpadami opakowaniowymi
(t.j. Dz.U. 22020 r. poz. 1114).

15. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2019 r,,
poz. 1252, z pdzn. zm.).

7.10. Badania przechowalnicze produktéw rybotéwstwa

Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z 25 sierpnia 2006 r. definiuje
bezpieczenstwo zywnosci jako ogdt warunkdw, dotyczacych w szczegdlnosci stosowanych
substancji dodatkowych i aromatéw, poziomdw substancji zanieczyszczajacych, pozostatosci
pestycydéw, warunkdw napromieniowania zywnosci, cech organoleptycznych i dziatan,
ktére muszg by¢ podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu zywnosci,
w celu zapewnienia zdrowia konsumenta [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.].

Wedtug Codex Alimentarius [FAO, 1969] zywnos$¢é nie powoduje uszczerbku na zdrowiu
konsumenta, jesli jest przygotowana lub spozywana zgodnie z zamierzonym zastosowaniem.

Producent zywnosci odpowiada za jej bezpieczenstwo zdrowotne, a sprawg podstawowa
w zapewnieniu tego bezpieczenstwa jest Swiadomosé istniejacych zagrozen zwigzanych
z produkcja i dystrybucja Zywnosci oraz ryzyka wystgpienia tych zagrozen.
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Obowigzki podmiotow

Podmioty prowadzace przedsiebiorstwo spozywcze i podmioty dziatajgce na
rynku pasz zapewniajg, na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji,
w przedsiebiorstwach bedgcych pod ich kontrolg, zgodnos¢ tej zywnosci lub pasz
Z wymogami prawa zywnosciowego wtasciwymi dla ich dziatalnosci i kontrolowanie
przestrzegania tych wymogow.

Rozp. (WE) nr 178/2002, art. 17 ust. 1.

Zgodniezrozp.(WE)nr1169/2011 Parlamentu EuropejskiegoiRadyz 25 pazdziernika2011
r., podmiotem prowadzgcym przedsiebiorstwo spozywcze odpowiedzialnym za informacje
na temat produktéw spozywczych jest podmiot, pod ktérego nazwg lub firmg wprowadzany
jest na rynek dany $rodek spozywczy. Z tego wzgledu w sprzedazy nie mogg znajdowac sie
niebezpieczne produkty spozywcze, a kazdy producent zywnosci ma obowigzek zapewnié
odpowiednie bezpieczenstwo swoich produktéw we wskazanym terminie [Rozp. (WE)
nr 1169/2011].

Jest to okreslane terminem przydatnosci do spozycia dla produktéw tatwo psujgcych sie
lub datg minimalnej trwatosci dla pozostatych, co zostato opisane w rozdziale dotyczagcym
znakowania. O ile w przypadku produktéw znakowanych terminem przydatnosci do spozycia
zakaz spozycia po uptywie tego terminu znajduje swoje uzasadnienie, to watpliwosci moga
pojawi¢ sie w przypadku produktow znakowanych datg minimalnej trwatosci. W tym
przypadku nie mamy do czynienia z kwalifikacjag danego produktu jako niebezpiecznego,
a jedynie ze wskazaniem na jego potencjalnie nizszg jakos$¢ niz pierwotnie. Nie oznacza
to, ze po uptywie daty minimalnej trwatosci produkt automatycznie staje sie szkodliwy dla
zdrowia.

Zgodnie z obowigzujgcymi przepisami ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
z 25 sierpnia 2006 r. Srodki spozywcze oznaczane datg minimalnej trwatosci albo terminem
przydatnosci do spozycia mogg znajdowac sie w obrocie do tej daty lub terminu.

Ustawa traktuje jako wykroczenie pozostawianie w obrocie, po uptywie daty minimalnej
trwatosci, produktu, ktéry moze by¢ catkowicie zdatny do spozycia [Ustawa z dnia
25 sierpnia 2006 r.].

Do nietrwatych produktow rybotéwstwa, ktére z mikrobiologicznego punktu widzenia
szybko sie psujg i po krétkim czasie mogg stanowi¢ bezposrednie zagrozenia dla zdrowia
ludzkiego oraz dla ktorych okreslany jest termin przydatnosci do spozycia, nalezg m.in.
produkty wedzone, chtodzone lub garmazeryjne.

Natomiast do trwatych produktow rybotdéwstwa, ktére w krotkim czasie nie ulegajg
procesom psucia i w zwigzku z tym nie stanowig bezposredniego zagrozenia dla zdrowia
ludzkiego oraz dla ktérych okreslana jest data minimalnej trwatosci, do ktdrej zachowujg
one swoje szczegdlne wtasciwosci, nalezg m.in. produkty mrozone, sterylizowane lub
solone.

Badania przechowalnicze (ang. Shelf Life Study) majg na celu wyznaczenie bezpiecznego
okresu trwatosci produktow lub czesci tych produktéow, dopuszczalnego czasu
przechowywania w okreslonych warunkach oraz po otwarciu oryginalnego opakowania
przez konsumenta (ang. Period After Opening).
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W zaleznosci od rodzaju i wtasciwosci produktu badania przechowalnicze mogg by¢
prowadzone:

a) w normatywnych warunkach przechowywania produktu (temperatura, wilgotnosc),

b) w zaostrzonych warunkach przechowywania, w poréwnaniu z zalecanymi warunkami
(dostep do S$wiatta, temperatura, wilgotno$¢) bazujgc na kinetyce przemian
zachodzacych w produkcie,

c) z zastosowaniem testow obcigzeniowych przeprowadzonych dla produktow
wrazliwych mikrobiologicznie, ktore polegajg na ocenie wzrostu lub przezywalnosci
wprowadzonych do produktu mikroorganizméw (mikroflora saprofityczna) oraz
bakterii chorobotwadrczych, takich jak bakterie Listeria monocytogenes i Clostridium
botulinum,

d) z uwzglednieniem oddziatywania (interakcji) miedzy produktem a materiatem
opakowaniowym.

Do podstawowych czynnikdbw majacych wptyw na okresy przydatnosci
do spozycia produktéw rybotéwstwa nalezg kryteria mikrobiologiczne, odnoszgce sie do
drobnoustrojéw chorobotwdrczych, w tym bakterii Listeria monocytogenes, ktére mogg
stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia ludzi. Powszechne wystepowanie i duza zdolnos¢ do
wzrostu lub przezycia w warunkach chtodniczych sprawia, ze bakterie L. monocytogenes
stanowig powazne niebezpieczeristwo mikrobiologiczne w procesach produkcji zywnosci,
w tym produktéw rybotéwstwa. Dotyczy to zwtaszcza zywnosci gotowej do spozycia, ktéra
nie jest poddawana obrdbce termicznej podczas produkcji oraz zywnosci, ktéra moze by¢
zanieczyszczona podczas jej wytwarzania.

Komisja Europejska w dokumencie SANCO/11510/2013 [Komisja Europejska, 2013]
przedstawita wytyczne w sprawie badan okresu przydatnosci do spozycia, dotyczacych
bakterii Listeria monocytogenes w zywnosci gotowej do spozycia, zgodnie z rozp. (WE)
nr 2073/2005 z 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych
srodkéw spozywczych.

Dokument skierowany jest do podmiotéw prowadzgcych przedsiebiorstwa spozywcze,
ktére produkujg zywnosc gotowa do spozycia i badaja jej okres przydatnosci do spozycia
pod katem bakterii Listeria monocytogenes, zgodnie z rozp. (WE) nr 2073/2005, zat. Il, art.
3 ust. 2, w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych.

Zasadnicze znaczenie ma podejmowanie dziatan przez producentéw zywnosci gotowe;j
do spozycia w celu kontrolowania zanieczyszczenia przez bakterie L. monocytogenes oraz
wzrostu tych drobnoustrojéw w produkcie do korica okresu przydatnosci do spozycia.
W tym celu niezbedna jest wiedza i dokumentacja na temat mozliwosci wzrostu bakterii
L. monocytogenes w produkcie spozywczym, co producent musi uwzgledni¢ podczas
ustalania okresu przydatnosci do spozycia produktu.

W rozp. (WE) nr 2073/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z 15 listopada
2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych $rodkéw spozywczych
przedstawione zostaty limity mikrobiologiczne bezpieczedstwa zywnosci dotyczace
bakterii L. monocytogenes w zywnosci gotowej do spozycia. Art. 3 tego rozporzadzenia
stanowi, ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze sg zobowigzane zapewnic
zgodnos¢ srodkdw spozywczych z odpowiednimi kryteriami i limitami mikrobiologicznymi
wymienionymi w rozporzadzeniu. Ponadto art. 3 odnosi sie do badan okresu przydatnosci
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do spozycia, ktdre to badania podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze prowadzi
w celu zweryfikowania zgodnosci z kryteriami w ciggu catego okresu przydatnosci do
spozycia. Dotyczy to w szczegdlnosci zywnosci gotowej do spozycia, w ktorej mozliwy jest
wzrost bakterii L. monocytogenes, i ktéra moze z tego powodu stanowi¢ zagrozenie dla
zdrowia ludzi [Rozp. (WE) nr 2073/2005].

Zatacznik Il do rozp. (WE) nr 2073/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z 15 listopada
2005 r. okresla badania okresu przydatnosci do spozycia, ktére podmiot prowadzacy
przedsiebiorstwo spozywcze prowadzi, zaleznie od koniecznosci, w celu okreslenia zgodnosci
z kryteriami w ciggu catego okresu przydatnosci do spozycia [Rozp. (WE) nr 2073/2005].

Badania okresu przydatnosci do spozycia produktu powinny obejmowac:

a) specyfikacje dotyczace wtasciwosci fizykochemicznych produktu (np. warto$é¢ pH,
aktywnos¢ wody, zawartos¢ soli, zawartos¢ srodkdédw konserwujacych, metoda
pakowania) z uwzglednieniem warunkdéw przetwarzania i przechowywania, mozliwosci
zanieczyszczenia oraz przewidywanego okresu przydatnosci do spozycia,

b) przeglad dostepnej literatury naukowej i wynikdw badan naukowych dotyczgcych
przezywalnosci i wzrostu drobnoustrojow [Rozp. (WE) nr 2073/2005].

Jezeli wymagane badania nie gwarantujg pewnosci co do zapewnienia bezpieczenstwa
produktu, podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze powinien przeprowadzié
dodatkowe badania, w ktorych nalezy uwzgledniac¢ réznorodnos¢ charakterystyczng dla
danych produktéw oraz warunkéw ich przetwarzania i przechowywania.

Dodatkowe badania mogg obejmowac:

a) ustalone dla danej zywnosci mikrobiologiczne modelowanie predyktywne
z wykorzystaniem krytycznych czynnikéw przezywalnosci lub wzrostu drobnoustrojow
w produkcie,

b) badania oceniajgce wzrost lub przezywalnosé drobnoustrojow, ktdre mogg by¢ obecne
w produkcie w ciggu okresu przydatnosci do spozycia w dajgcych sie przewidzieé
warunkach dystrybucji, przechowywania i uzytkowania (zwane badaniami trwatosci
lub odpowiednimi danymi historycznymi),

c) testy sprawdzajace zdolnos$¢ wzrostu lub przezywania wprowadzonych do produktow
drobnoustrojéw moggcych stanowi¢ zanieczyszczenie produktow, w réznych dajgcych
sie przewidzie¢ warunkach przechowywania (tzw. badania obcigzeniowe) [Rozp. (WE)
nr 2073/2005].

Ustalenie okresu przydatnosci do spozycia jest bardzo wazne dla zapewnienia
mikrobiologicznego bezpieczeristwa zywnosci gotowej do spozycia, w ktérej moze wystgpié
wzrost bakterii L. monocytogenes [Komisja Europejska, 2013].

Badania okresu przydatnosci do spozycia produktéw powinny odbywac sie
w nastepujacych okolicznosciach:

e opracowywanie nowych lub zmodyfikowanych produktéw,
e opracowywanie nowych proceséw lub ich modyfikacja,
e zastosowanie nowych opakowan,

e istotna zmiana sktadnika recepturowego lub opakowania produktu,
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e zmiana miejsca produkcji lub urzadzen produkcyjnych,
e brak przeprowadzonych wczes$niej badan okresu przydatnosci do spozycia.

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze odpowiada za ustalenie okresu
przydatnosci do spozycia w okreslonych warunkach, ktére powinny uwzglednia¢ dajace sie
przewidzie¢ warunki dystrybucji, przechowywania i stosowania.

Istotnym elementem przewidywanych warunkéw jest temperatura przechowywania
podczas catego okresu przydatnosci do spozycia (decyzja dotyczgca temperatury
stosowane] do ustalenia okresu przydatnosci do spozycia musi by¢ uzasadniona). Jezeli
na przyktad w celu ustalenia okresu przydatnosci do spozycia zastosuje sie zbyt niskg
temperature przechowywania w poréwnaniu z rzeczywistg temperaturg podczas dystrybucji
i przechowywania, moze to doprowadzi¢ do ograniczenia wzrostu mikroorganizmow,
w tym bakterii L. monocytogenes, a zatem do przeszacowania bezpiecznej dtugosci okresu
przydatnosci do spozycia.

Jezeli dla danego produktu nie sg znane rzeczywiste temperatury przechowywania,
podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze moze stosowacé jako temperature
przechowywania do badan okresu przydatnosci do spozycia temperature odniesienia
wynoszacg, np. 8+12°C. W takim przypadku niezbedne jest uzasadnienie, jakie temperatury
stosuje sie do ustalania okresu przydatnosci do spozycia, uwzgledniajgc dane dotyczace
temperatur podczas dystrybucji oraz przechowywania przez konsumentéw w warunkach
domowych [Komisja Europejska, 2013].

W praktyce ustalanie okresu przydatnosci do spozycia produktu uznaje sie za integralny
element w Systemie Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP). Uwzglednia
sie przy tym kontrole dostawcow zapewniajgce jakos¢ surowcdw i wyniki tendencji
w zakresie ich monitorowania, zaufanie do kontroli dobrych praktyk higienicznych
stosowanych w srodowisku produkcyjnym, odzwierciedlone w wynikach badan préobek
pobranych z obszaréw produkcyjnych, doswiadczenie w zakresie produkcji podobnych
produktéw, szybkos¢ mikrobiologicznego psucia i utrzymanie jakosci organoleptycznej
w przewidzianych warunkach przechowywania [Komisja Europejska, 2013].

Okres przydatnosci do spozycia jest podstawowym elementem bezpieczenstwa
produktéw i rozpoznawania drobnoustrojéw chorobotwoérczych, w tym bakterii
L. monocytogenes w surowcach, a srodowisko produkcyjne jest kluczowe dla oceny
bezpiecznego okresu przydatnosci do spozycia. Nalezy pamietaé, ze odstepstwa od
normalnych warunkow, takie jak wysoki poziom poczatkowego zanieczyszczenia surowcéw,
zbyt wysokie temperatury podczas przechowywania lub transportu, lub zbyt dtugi okres
przydatnosci do spozycia, mogg miec istotny wptyw na bezpieczenstwo produktu [Komisja
Europejska, 2013].

Celem badan zwigzanych z ustaleniem okresu przydatnosci do spozycia, ktére dotyczg
obecnosci bakterii L. monocytogenes, jest wykazanie spetniania przez zywnos¢ gotowg do
spozycia limitu kryterium bezpieczenstwa zywnosci okreslonego dla tych bakterii w ciggu
catego okresu przydatnosci do spozycia.

Podczas okreslania mikrobiologicznego okresu przydatnosci do spozycia Srodkow
spozywczych nalezy zawsze uwzgledniac¢ rézne czynniki, takie jak: kierunek przetwdrstwa,
rodzaj produktu i procesu przetwarzania. Nalezy rowniez uwzgledni¢ swoistg roznorodnos¢
wyprodukowanych partii i rdoznorodnos$¢ zwigzang z wystepowaniem bakterii
L. monocytogenes, jak rowniez dajace sie przewidzie¢ warunki podczas dystrybucji,
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przechowywania i stosowania, takze przez konsumenta [Komisja Europejska, 2013].
Wykazanie zgodnosci i badania okresu przydatnosci do spozycia produktu mozna
przeprowadzi¢ kilkoma metodami, w tym:

a) pordéwnanie okresu przydatnosci do spozycia produktu zdanymiw dostepnej literaturze
naukowej,

b) jezeliporéwnanie nie jest w stanie dostarczyé wystarczajgcych danych na poparcie oceny
okresu przydatnosci do spozycia, potrzebne sg dalsze badania, ktére mogg obejmowac
mikrobiologie predyktywng, stosowanie odpowiednich danych archiwalnych (rejestry
prowadzone przez przedsiebiorstwo spozywcze w ramach biezgcej dziatalnosci) lub
specjalne badania laboratoryjne, takie jak badania trwatosci lub badania obcigzeniowe.

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien dowies¢ wtasciwemu
organowi, ze jego dane archiwalne sg wystarczajgce w celu wykazania, ze w odniesieniu
do bakterii L. monocytogenes limit 100 cfu/g nie zostanie przekroczony podczas okresu
przydatnosci do spozycia [Komisja Europejska, 2013].

Wtasciwy organ moze wymagac uzupetnienia tych danych dalszymi badaniami, np.
laboratoryjnymi badaniami trwatosci. Prowadzac badania okresu przydatnosci do spozycia,
podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze mogg ze sobg wspdtpracowacd i zwracaé
sie o porade do specjalistycznych laboratoriow zywnosci, instytutéw badawczych lub
laboratoriow referencyjnych. Biezgce kontrolowanie i sprawdzanie okresu przydatnosci
produktu do spozycia jest niezbedne w celu potwierdzenia utrzymania okreslonego okresu
przydatnosci do spozycia dla danego produktu.

Wtasciwosci produktu

Przezywalnos¢ i wzrost bakterii L. monocytogenes zalezy od wtasciwosci
fizykochemicznych zywnosci gotowej do spozycia i warunkéw, w ktérych jest ona
produkowana, pakowana i przechowywana. Do najwazniejszych wfasciwosci produktu,
wptywajacych na przezywalnos¢ i wzrost bakterii L. monocytogenes, nalezg: wartos¢ pH,
aktywno$¢ wody (a ) oraz temperatura i czas przechowywania. Istotne znaczenie ma
takze obecnos¢ substancji konserwujgcych i ochronnej mikroflory, w tym ewentualnie
kultury starterowe, ktére moga mieé¢ duzy wplyw na przezywalnos¢ i wzrost bakterii
L. monocytogenes w produkcie.

Znajgc wiasciwosci produktu, podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze
powinien okresli¢, czy istnieje mozliwos¢ przezycia lub wzrostu bakterii L. monocytogenes
w produkcie. Informacje te mogg umozliwi¢ przedsiebiorstwom spozywczym
skorygowanie sktadu produktu w celu zapobiegania mozliwosci przezycia i wzrostu bakterii
L. monocytogenes lub ich zminimalizowania [Komisja Europejska, 2013].

Dostepnos¢ danych literaturowych

W przypadku gdy podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze okresli wtasciwosci
produktéw i warunki, w ktérych sg wytwarzane, pakowane i przechowywane, dane te nalezy
wykorzysta¢ do poréwnania z dostepnymi danymi w literaturze naukowej, dotyczacymi
przezywalnosci i wzrostu bakterii L. monocytogenes.

Nalezy pamietaé, ze bakterie L. monocytogenes majg szczegdlne witasciwosci, ktére
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zwiekszajg ich znaczenie jako mikroorganizmu przenoszonego przez zywnos¢, poniewaz
sg w stanie wzrasta¢ w temperaturze bliskiej 0°C, np. w schtodzonej zywnosci. Bakterie
L. monocytogenes mogg przetrwac trudne warunki produkcyjne, jak suszenie i solenie,
oraz sg w stanie wzrasta¢ przy niskiej zawartosci tlenu, a nawet bez jego dostepnosci,
np. w zywnosci pakowanej prézniowo lub w mieszaninie gazéw obojetnych [Komisja
Europejska, 2013].

Mikrobiologia predyktywna

Badania predyktywne majg na celu przewidywanie zachowania mikroorganizmoéw,
np. szacowanie wzrostu bakterii L. monocytogenes, w zywnosci podczas jej produkcji
lub przechowywania. Niektére modele sg przygotowane do prognozowania zachowania
mikroorganizmdw, gdy znane sg wtasciwosci fizykochemiczne zywnosci oraz temperatura
przechowywania. Pomimo pewnych ograniczen modele predyktywne pozostajg
wartosciowymi narzedziami szacowania wzrostu bakterii L. monocytogenes w zywnosci.

Modele przewidujace prawdopodobienstwo rozwoju bakterii L. monocytogenes
w Zywnosci moga pomdc podmiotowi prowadzacemu przedsiebiorstwo spozywcze
w skategoryzowaniu wtasnej zywnosci. Modele przewidujgce okresy inkubacji i tempo
wzrostu mikroorganizméw w ZywnosSci mogg pomodc podmiotowi prowadzacemu
przedsiebiorstwo spozywcze w przeprowadzeniu oceny wzrostu bakterii L. monocytogenes
w Zywnosci podczas jej przechowywania, uwzgledniajgc zmienno$¢ szczepu, sposdb
przetwarzania i warunkéw przechowywania. Predyktywne modele mikrobiologiczne musza
by¢ stosowane wytgcznie przez przeszkolony i doswiadczony personel Swiadomy ograniczen
i warunkéw ich stosowania.

Mikrobiologia predyktywna moze by¢ przydatna w przypadkach dotyczgcych:

a) przewidywanego wzrostu bakterii w réznych warunkach,

b) przewidywanego prawdopodobienstwa wzrostu bakterii w produkcie,

c) szacowania poziomu zanieczyszczenia w danym dniu okresu przydatnosci do spozycia,
d) badania zmiennosci pomiedzy dwiema partiami produkcyjnymi,

e) optymalizowania sktadu produktu w celu zapewnienia najlepszej jego stabilnosci,

f) oceny skutkéw braku ciggtosci tanicucha chtodniczego i badanie réznych wariantow
przechowywania produktu [Komisja Europejska, 2013].

Laboratoryjne badania okresu przydatnosci do spozycia majg na celu sprawdzenie
zgodnos$ci z kryteriami dotyczacymi bakterii Listeria monocytogenes w produkcie
w ciggu catego okresu przydatnosci do spozycia. Umozliwiaja one ocene wzrostu bakterii
L. monocytogenes w naturalnie zanieczyszczonej zywnosci podczas jej przechowywania
w dajacych sie przewidzieé¢ warunkach. Badania trwatosci sg bardziej praktyczne niz badania
obcigzeniowe, poniewaz zanieczyszczenia produktu sg naturalne, w tym poczatkowe
stezenie bakterii L. monocytogenes.

Interpretacja wynikéw badan trwatosci moze by¢ trudna, poniewaz istnieje
prawdopodobienstwo wzglednie matej liczby wystepowania prébek produktu
zanieczyszczonych bakteriami L. monocytogenes, bardzo niskiej liczby obecnych poczatkowo
bakterii i réznorodnego rozktadu bakterii w zywnosci.

Przebieg badan trwatosci prowadzonych w odniesieniu do tego samego produktu
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w ramach tego samego procesu, reprezentatywnych dla réznych warunkéw produkcji,
pozwoli na ocene poziomodw bakterii L. monocytogenes w produkcie na koniec badania.
Badania predyktywne mozna stosowa¢ w celu ustalenia liczby prébek produktu
przekraczajgcych wartos¢ graniczng wynoszacg dla bakterii L. monocytogenes 100 cfu/g na
koniec okresu przydatnosci do spozycia, w dajgcych sie przewidzie¢ warunkach dystrybucji
i przechowywania. Poziom ufnosci wzrasta wraz z liczbg dostepnych danych (im wiekszg
liczbe produktu poddaje sie badaniom, tym wiarygodniejsze staje sie ustalenie okresu
przydatnosci do spozycia) [Komisja Europejska, 2013].

Badania obcigzeniowe

Badania obcigzeniowe majg na celu dostarczenie informacji o zachowaniu sie bakterii
L. monocytogenes wprowadzonych sztucznie do zywnosci przed przechowywaniem
w danych warunkach.

Badania obcigzeniowe moga by¢ prowadzone z dwdéch powodow:

a) w celu dokonania oceny potencjatu wzrostu drobnoustrojéw,
b) w celu oszacowania parametrow wzrostu (np. maksymalne tempo wzrostu).

Badania obcigzeniowe mogg uwzglednia¢ zmiennos$é produktéw (przez stosowanie
réznych ich partii) oraz szczegdélne zanieczyszczenie przez wprowadzenie szczepdw
wyizolowanych z zywnosci.

Mikrobiologiczne badania obcigzeniowe umozliwiaja:

a) klasyfikacje zywnosci jako ,,zywnos¢ gotowg do spozycia”, w ktérej mozliwy jest wzrost
bakterii L. monocytogenes, inng niz ,zywnos¢ przeznaczona dla niemowlat” i ,,zywnosc
specjalnego przeznaczenia medycznego” lub ,,zywnos¢ gotowg do spozycia, w ktorej
niemozliwy jest wzrost bakterii L. monocytogenes”,

b) okresdlenie zachowania bakterii L. monocytogenes w zywnosci zgodnie z dajgcymi sie
przewidzie¢ warunkami produkcji i dalszego obrotu (tj. obliczenie stezenia bakterii
na koniec okresu przydatnosci do spozycia na podstawie stezenia poczgtkowego lub
okreslenie poczgtkowego stezenia bakterii w celu przestrzegania limitu 100 cfu/g na
koniec okresu przydatnosci do spozycia).

Mikrobiologiczne badania obcigzeniowe stuzgce ocenie maksymalnego tempa wzrostu
umozliwiaja:
a) okreslenie stezenia bakterii L. monocytogenes w danym momencie okresu przydatnosci
do spozycia, jezeli znane jest stezenie poczgtkowe,

b) okreslenie maksymalnego stezenia bakterii L. monocytogenes, ktére moze wystepowacd
na etapie produkcji, w celu osiggniecia limitu 100 cfu/g na koniec okresu przydatnosci
do spozycia [Komisja Europejska, 2013].

Ustalenie okresu przydatnosci do spozycia

Okres przydatnosci do spozycia produktu mozna okreslic na podstawie podejscia
opartego na pojedynczym przypadku oraz podejscia opartego na ryzyku.
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Zgodnie z podejsciem opartym na pojedynczym przypadku, w razie zanieczyszczenia
produkt zawiera poczgtkowg liczbe komdrek bakteryjnych, ma state witasciwosci i jest
przechowywany w warunkach statycznych. Zazwyczaj podejscie to dostarcza ograniczone
i nieadekwatne informacje, poniewaz w danych warunkach nie uwzglednia sie naturalnej
zmiennosSci parametrow, ktére mogg mie¢ wptyw na zanieczyszczenie na koncu okresu
przydatnosci do spozycia.

Zanieczyszczenie bakteriami L. monocytogenes moze podlega¢ réznym zmianom
w zaleznosci od:

e poziomu poczatkowego zanieczyszczenia (wysokie lub niskie zanieczyszczenie
poczatkowe),

e stanu fizjologicznego komadrek zanieczyszczajgcych (stres bakteryjny prowadzacy do
dtuzszego lub krétszego okresu inkubacji),

e zdolnosci wzrostu szczepu bakteryjnego zanieczyszczajgcego zywnosc,

* wilasciwosci zywnosci (np. zmiennos¢ wartosci pH i aktywnosci wody a, miedzy
partiami i w danej partii),

e warunkéw przechowywania od producenta do konsumenta.
Przy wyznaczaniu okresu przydatnosci mozliwe sg dwa podejscia dotyczace jego czasu:

a) zbyt krétki okres przydatnosci do spozycia oznacza w ,najbardziej pesymistycznym
scenariuszu”, ze zatozenia, na ktérych oparto badania, sg zbyt ostrozne (najwyisze
zanieczyszczenia, najszybciej wzrastajgce szczepy, brak okresu inkubacji, zywnosé
bardziej sprzyjajgca wzrostowi, najwyzsze temperatury przechowywania),

b) niebezpiecznie dtugi okres przydatnosci do spozycia, jezeli nie uwzgledni sie wszystkich
dajacych sie racjonalnie przewidzie¢ warunkow dystrybucji, przechowywania
i stosowania [Komisja Europejska, 2013].

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze moze oszacowa¢ maksymalne
koncowe zanieczyszczenie na koniec okresu przydatnosci do spozycia, gdy poczatkowe
zanieczyszczenie ma wartos¢ maksymalng przy maksymalnym potencjale wzrostu i dla
najgorszych warunkéw przechowywania. Jezeli szacowane maksymalne zanieczyszczenie
nie przekracza limitu, okres przydatnosci do spozycia mozna uznac za bezpieczny.

Jezeli szacowane maksymalne zanieczyszczenie przekracza limit, okres przydatnosci
do spozycia nalezy skréci¢ lub podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze musi
oceni¢ prawdopodobierstwo przekroczenia limitu dla rozwazanego okresu przydatnosci
do spozycia i ustali¢, czy dane prawdopodobieristwo jest dopuszczalne. W tym przypadku
w celu oszacowania rozkfadu zanieczyszczenia na koniec okresu przydatnosci do spozycia
nalezy zastosowa¢ podejscie oparte na ryzyku dla wszystkich dajgcych sie racjonalnie
przewidzie¢ warunkdéw.

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien réwniez rozwazy¢ poprawe
warunkdéw higienicznych produkcji, w tym stanu mikrobiologicznego skfadnikdéw wraz
z ponowng weryfikacjg okresu przydatnosci do spozycia [Komisja Europejska, 2013].
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Wspdtpraca miedzy przedsiebiorstwami spozywczymi

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwa spozywcze mogg wspotpracowaé przy
prowadzeniu badan trwatosci, gdy wytwarzajg podobne produkty w podobnych warunkach.
Wykorzystywanie tych samych badan w odniesieniu do produktow wytwarzanych
w roznych zaktadach spozywczych wymaga jednak uwzglednienia nastepujacych warunkéw:

a) produkty powinny miec¢ takie same wtasciwosci (wartos¢ pH, aktywnos¢ wody
a., zawartos¢ soli, zawarto$¢ srodkéw konserwujacych), sposéb pakowania i inne
wtasciwosci istotne dla przezywalnosci i wzrostu bakterii L. monocytogenes); w razie
gdy co najmniej jedna wtasciwos¢ jest inna, badan nie mozna wykorzystywac bez
przeprowadzenia oceny wptywu réznych wtasciwosci na przezywalnos$¢ i wzrost bakterii
L. monocytogenes,

b) receptura produktu powinna by¢ taka sama, a jezeli taka nie jest, nalezy oceni¢ wptyw
skfadnikéw receptury na wzrost bakterii L. monocytogenes,

c) procesy wytwarzania produktow powinny by¢ podobne, a jezeli nie s, nalezy ocenic
réznice pod katem ich wptywu na wzrost bakterii L. monocytogenes,

d) warunki przechowywania i okres przydatnosci do spozycia produktu powinny by¢
podobne, a jezeli nie sg, nalezy ocenic réznice pod katem ich wptywu na wzrost bakterii
L. monocytogenes,

e) mikroflora (kultury starterowe) powinna by¢ identyczna, a jezeli taka nie jest, powinna
miec¢ taki sam wptyw na bakterie L. monocytogenes.

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien wykaza¢ wobec
wtasciwego organu podobienstwo produktdw i ich metod przetwarzania, a jezeli produkty
nie sy podobne, podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien byé¢ w stanie
wykazac rdznice i ich wptyw na przezywalnosé i wzrost bakterii L. monocytogenes [Komisja
Europejska, 2013]. W tym celu mozna wykorzysta¢ dostepna literaturg naukowa.

Dokumentacja badan okresu przydatnosci do spoZycia

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien przechowywad
dokumentacje badan okresu przydatnosci do spozycia i ich weryfikacji w ramach dobrych
praktyk higienicznych i procedur zwigzanych z Systemem Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli (HACCP). Dokumentacja powinna obejmowac wszystkie niezbedne dane,
ktére wykorzystano do ustalenia okresu przydatnosci do spozycia (wtasciwosci produktu,
wykorzystana literatura naukowa oraz wyniki innych badan).

Podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze powinien wykazaé w sposob
zadowalajgcy wiasciwemuorganowi, ze jego produkty bedg spetniaty wymogirozporzadzenia
wspolnotowego do konca okresu przydatnosci do spozycia.

Okreslenie okresu trwatosci dla wytwarzanych produktéw, w tym dla nowych
asortymentéw, moze stanowi¢ problem dla niektérych przetwércow. W przypadku
nowego zaktadu, rozpoczynajgcego dziatalno$s¢ produkcyjng i niedysponujgcego
udokumentowanymi wynikami badan przechowalniczych, przejsciowym rozwigzaniem tego
problemu moze by¢ wyznaczenie okresu przydatnosci do spozycia na podstawie wymagan
nieobligatoryjnych polskich norm przedmiotowych dla poszczegdlnych grup towarowych.

240



WYMAGANIA DLA POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW PRZETWORSTWA

W normach tych podane sg zardwno wymagania jakosciowe dotyczace poszczegdlnych
produktéw rybotéwstwa, jak i warunkéow ich przechowywania. Przy spetnieniu wszystkich
wymagan jakosciowych, producent moze okresli¢ okresy przydatnosci do spozycia zgodne
z tymi normami.

W przypadku rozwinietej dziatalnosci produkcyjnej, w ktérej produkty wytwarzane sg
zgodnie z zaktadowymi instrukcjami technologicznymi oraz standardami jakosciowymi,
niezbedne jest prowadzanie witasnych badan przechowalniczych dla wytwarzanych
wyrobéw. W ramach tych badan oznaczenia wybranych wskaznikéw jakosciowych moga
by¢ wykonane przez instytucje naukowe lub specjalistyczne laboratoria. Na podstawie
wynikow badan, potwierdzonych dostepnymi danymi literaturowymi, producent powinien
ustali¢ okresy przydatnosci do spozycia dla wytwarzanych produktow.
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W dobie rozpowszechniajgcych sie trendéw konsumenckich na produkty z tzw. ,clean
label” —,,czystg etykietg” (gdzie w wykazie produktu znajduja sie tylko sktadniki podstawowe)
coraz mniejszg akceptacjg beda cieszyty sie produkty z duzg iloscig dodatkéw do zywnosci.
Rozwojowym kierunkiem jest zatem ograniczanie zaréwno liczby stosowanych dodatkow, jak
i ich udziatu w produkcie, z zastosowaniem w zamian nowoczesnych, cho¢ nadal kosztownych
technologi wydtuzajgcych trwato$¢ produktéw. Sg jednak produkty, szczegdlnie tatwo psujgce
sie, do ktérych naleza ryby oraz skorupiaki, mieczaki i wyroby z nich wytwarzane, ktdre dzieki
zastosowaniu dodatkdw mogg by¢ diuzej oferowane na poétkach sklepowych oraz moga
dotrze¢ do dalszych zakagtkdw swiata, dostarczajgc konsumentom m. in. fatwo przyswajalnego
biatka zwierzecego. Wazne zatem jest by dodatki do zywnosci byty stosowane zgodnie
z prawem zywnosciowym. Oznacza to, ze uzywa¢ mozna tylko tych dopuszczonych do
konkretnych kategorii zywnosci oraz na poziomach okreslonych w ponizszych przepisach.

Zagadnienia dotyczace dodatkdw do zywnosci sg zawarte w aktach prawnych zaréwno
unijnych, jak i krajowych. Najwazniejsze z nich, cztery unijne rozporzgdzenia traktujace stricte
o dodatkach, to:

1. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1331/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. ustanawiajgce jednolita procedure wydawania zezwolerr na stosowanie
dodatkéw do zywnosci, enzymdw spozywczych i Srodkéw aromatyzujacych [Rozp. (WE)
nr 1331/2008];

2. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1332/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie enzymow spozywczych, zmieniajgce dyrektywe Rady 83/417/EWG,
rozporzadzenie Rady (WE) nr 1493/1999, dyrektywe 2000/13/WE, dyrektywe Rady
2001/112/WE oraz rozporzadzenie (WE) nr 258/97 [Rozp. (WE) nr 1332/2008];

3. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci [Rozp. (WE) nr 1333/2008];

4. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia
16 grudnia 2008 r. w sprawie srodkéw aromatyzujgcych i niektérych sktadnikdow zywnosci
o wiasciwosciach aromatyzujacych do uzycia w oraz na srodkach spozywczych oraz
zmieniajgce rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzgdzenia (WE) nr 2232/96
oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe 2000/13/WE [Rozp. (WE) nr 1334/2008].

Najistotniejszym z nich i szczegdlnie potrzebnym przetwdércom jest rozp. (WE)
nr 1333/2008, ktdére zawiera spis wszystkich dodatkdw do zywnosci wraz z kategoriami
zywnosci do jakich te dodatki mogg by¢ uzyte. Celem rozporzadzenia jest zaréwno zapewnienie
efektywnego funkcjonowania rynku wewnetrznego, jak i wysokiego poziomu ochrony zdrowia
ludzi oraz ochrony intereséw konsumentow, a takze ochrony srodowiska. Warto podkreslic, ze
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jest to jedno z czesciej zmienianych unijnych rozporzadzen, stad tez warto by jego tresc byta
na biezgco sprawdzana przez pracownikdw zaktadow przetwdrstwa ryb.

Dodatek do Zzywnosci - oznacza kazda substancje, ktéra w normalnych
warunkach ani nie jest spozywana sama jako zywnosc, ani nie jest stosowana jako
charakterystyczny sktadnik zywnosci, bez wzgledu na swojg ewentualng wartos¢
odzywczg, ktérej celowe dodanie, ze wzgledéw technologicznych, do zywnosci
w trakcie jej produkcji, przetwarzania, przygotowywania, obroébki, pakowania,
przewozu lub przechowywania powoduje, lub mozna spodziewac sie zasadnie,
ze powoduje, iz substancja ta lub jej produkty pochodne stajg sie bezposrednio lub
posrednio sktadnikiem tej zywnosci.

Rozp. (WE) nr 1333/2008, art. 3 ust. 2.a.

Co MOZE BYC ZGODNIE Z PRAWEM DODATKIEM DO ZYWNOSCI?

Definicja zwarta w rozp. (WE) nr 1333/2008 precyzuje, co mozna okresli¢ mianem

dodatku do zywnosci, jednakze artykut ten wskazuje réwniez na sktadniki zywnosci, ktére
za dodatki nie powinny by¢ uwazane. Sa to:

a.

monosacharydy, disacharydy lub oligosacharydy oraz srodki spozywcze zawierajgce
te substancje, zastosowane ze wzgledu na swoje witasciwosci stodzace,

srodki spozywcze, zaréwno suszone, jak i w formie skoncentrowanej, w tym srodki
aromatyzujgce dodane w trakcie produkcji wielosktadnikowych srodkéw spozywczych,
ze wzgledu na ich wiasciwosci aromatyczne, smakowe lub odzywcze wraz z wtédrnym
efektem barwigcym,

substancje stosowane w materiatach pokrywajgcych lub powlekajacych, ktére nie
stanowig elementu Srodkéw spozywczych i nie sg przeznaczone do spozycia wraz z tymi
produktami spozywczymi,

produkty zawierajace pektyne, pochodzgce z wysuszonych wyttokdéw z jabtek
lub wysuszonych skérek owocéw cytrusowych lub pigwy albo ich mieszaniny,
otrzymywanych poprzez dziatanie rozcienczonym kwasem, po ktérym nastepuje
czesciowa neutralizacja solami sodowymi lub potasowymi (pektyna ptynna),

bazy gumy do Zucia,
dekstryny biata lub zétta, skrobia prazona lub dekstrynowana, skrobia modyfikowana

dziataniem kwasow lub zasad, skrobia bielona, skrobia modyfikowana fizycznie
i skrobia poddana dziataniu enzymdw amylolitycznych,

chlorek amonu,
osocze krwi, zelatyna spozywcza, hydrolizaty biatkowe i ich sole, biatka mleka i glutenu,

pozbawione funkcji technologicznej: aminokwasy i ich sole, inne niz kwas glutaminowy,
glicyna, cysteina i cystyna oraz ich sole,

kazeiniany i kazeina,
inulina [Rozp. (WE) nr 1333/2008].
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SUBSTANCJE POMOCNICZE W PRZETWORSTWIE

Oprdcz dodatkéw do zywnosci w rozp. (WE) nr 1333/2008 zdefiniowano takze substancje
pomochicze w przetworstwie.

»,Substancja pomocnicza w przetwdrstwie” oznacza kazdg substancje, ktéra:

(i) nie jest spozywana sama jako zywnosc;

(ii) jest celowo stosowana przy przetwarzaniu surowcow, zywnosci lub jej
sktadnikéw, w celu osiggniecia okreslonego celu technologicznego w trakcie
obrobki lub przetwarzania; oraz

(iii) moze spowodowac niezamierzong, ale technicznie nieunikniong obecnosc
w produkcie koricowym pozostatosci tej substancji lub jej pochodnych, pod
warunkiem, ze nie stanowig one jakiegokolwiek zagrozenia dla zdrowia oraz
nie majg zadnego wptywu technologicznego na produkt koricowy.

Rozp. (WE) nr 1333/2008, art. 3 ust. 2b.

Substancja pomocnicza w przetworstwie ma za zadanie pomadc w zrealizowaniu procesu
produkcyjnegoinajlepiej, gdyby byta z tego produktu usunieta, jednakze, gdy jej pozostatosci
znajdujg sie w produkcie, nie mogg powodowac zagrozenia zdrowia i zycia konsumentéw.
Czasami trudnos$¢ dla producentdw stanowi rozréznienie, czy dana substancja jest
dodatkiem do zywnosci, czy substancjg pomocniczg w przetwérstwie. Obie substancje nie
sg spozywane same jako zywnos¢, jednak substancja pomocnicza w przetworstwie nie ma
by¢ co do zasady, sktadnikiem zywnosci, a jedynie pomdc w jej przetworzeniu. Zas dodatek
do zywnosci stanie sie sktadnikiem zywnosci i bedzie w niej wykrywany.

W rozp. (WE) nr 1333/2008 okreslono szczegdtowo, jakie substancje moga byc
stosowane jako dodatki do zywnosci, do jakich grup produktéw mogg by¢ zastosowane oraz
w jakich ilosciach. Warto podkresli¢, iz niektére z dodatkéw mozna stosowac do zywnosci
zgodnie z zasadg quantum satis.

ZASADA QUANTUM SATIS

Zasada quantum satis oznacza, ze nie okreslono maksymalnego poziomu
liczbowego i ze odnosne substancje stosowane s3 zgodnie z zasadami dobrej
praktyki produkcyjnej, na poziomie nie wyzszym niz poziom niezbedny do osiggniecia
zamierzonego celu i pod warunkiem, ze konsument nie jest wprowadzany w btad.

Rozp. (WE) nr 1333/2008, art. 3 ust. 2h.

Zasada quantum satis umozliwia dodanie do produktu dodatku do zywnosci w ilosci
wymaganej do wtasciwego przeprowadzenia procesu produkcyjnego. llosé ta nie powinna
zatem by¢ podwyzszana w sposéb nie uzasadniony, bo moze to wptywaé niekorzystnie na
zdrowie konsumentow, a takze zwiekszy koszt wytworzenia produktu. Nalezy podkreslic,
iz zgodnie z zasadg quantum satis, w przypadku dodatkéw, ktére mozna stosowac, nie ma
zaréwno ograniczenia iloSciowego ich stosowania w procesie produkcyjnym, jak i limitéw
ilosciowych tych zwigzkdw w samym produkcie.
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Inne niz quantum satis ilosci dodatkéw mozna okreslaé w nastepujgcych
jednostkach:

e Objetos¢ w jednostce objetosci — ml/l, szczegdlnie dla substancji ptynnych,

e Masa w jednostce masy (suchej lub mokrej masy) — g/kg, gtéwnie dla substancji
statych,

e Masa w jednostce objetosci — mg/|, gtéwnie dla substancji ptynnych.

ZYWNOSC BEZ DODATKU CUKRU

Zgodnie z prawem zywnosciowym [Rozp. (WE) nr 1333/2008, art. 3 ust. 2e] produkty
rybne mogg by¢ uznane za zywnos¢ bez dodatku cukru, jesli nie zawieraja:
a) zadnego dodatku monosacharydéw lub disacharyddw,
b) zadnego dodatku $rodkéw spozywczych zawierajgcych monosacharydy lub disacharydy
stosowanych ze wzgledu na swoje wiasciwosci stodzgce.

Takie produkty rybne mogg wowczas stanowi¢ gtéwne sktadniki w diecie nisko
weglowodanowej stosowanej w chorobach dietozaleznych, np. cukrzycy.

Zgodnie z rozp. (WE) nr 1333/2008 art. 5, nie powinno sie wprowadza¢ obrotu dodatku
do zywnosci ani zywnosci, ktora zawiera taki dodatek, jezeli zastosowanie tego dodatku do
zywnosci nie jest zgodne z rozp. (WE) nr 1333/2008.

Wykaz wszystkich dodatkow, ktére mogg by¢ stosowane do zywnosci, zostat umieszczony
w rozp. (WE) nr 1333/2008 z podziatem na rodzaje dodatkéw, ktére mozna stosowac
do zywnosci oraz z ograniczeniami, do jakich produktéw i w jakich ilosciach mozna
stosowa¢ wybrane dodatki. Zgodnie z rozp. (WE) nr 1333/2008 podstawowe kategorie
dodatkéw sg zwigzane z petniong przez nie funkcjg i s to substancje stodzgce, barwniki,
substancje konserwujace, przeciwutleniacze nosniki, regulatory kwasowosci, substancje
przeciwzbrylajace, przeciwpienigce czy wypetniajace, emulgatory, substancje zelujace
iinne.

W rozp. (WE) nr 1333/2008, zat. Il cz. D, zawarto spis kategorii zywnosci, do ktdérych
moga byc¢ stosowane dodatki do zywnosci. Gtéwne kategorie, ktdre zostaty wymienione to:
0. Wszystkie kategorie zywnosci
01. Produkty mleczne i ich analogi
02. Ttuszcze i oleje, emulsje ttuszczowe i olejowe
03. Lody spozywcze
04. Warzywa i owoce
05. Wyroby cukiernicze
06. Zboza i produkty zbozowe
07. Wyroby piekarskie
08. Mieso
09. Ryby i produkty rybotéwstwa
10. Jaja i produkty jajeczne
11. Cukry, syropy, miéd i stodziki stotowe

12. Sole, przyprawy, zupy, sosy, satatki i produkty biatkowe
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13. Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego w rozumieniu dyrektywy
2009/39/WE

14. Napoje

15. Przekaski gotowe do spozycia

16. Desery z wytgczeniem produktéw objetych kategoriami 1,3 i4

17. Suplementy zywnos$ciowe okreslone w dyrektywie 2002/46/WE

18. Przetworzona zywno$¢ nieobjeta kategoriami od 1 do 17, z wytgczeniem zywnosci dla
niemowlat i matych dzieci [Rozp. (WE) nr 1333/2008].

W przypadku kategorii 09. Ryby i produkty rybotéwstwa — dokonano ponizszego
podziatu, a dla podkreslonych podkategorii ustanowiono wykazy dopuszczonych do
stosowania dodatkéw oraz ich maksymalne poziomy.

09. Ryby i produkty rybotéwstwa
09.1 Nieprzetworzone ryby i produkty rybotéwstwa
09.1.1 Nieprzetworzone ryby
09.1.2  Nieprzetworzone mieczaki i skorupiaki

09.2 Przetworzone ryby i produkty rybotéwstwa, w tym mieczaki i skorupiaki
09.3 lkra rybia

W tabeli 8.1 przedstawiono spis dodatkéw do zywnosci, ktére moga byé stosowane
we wszystkich kategoriach zywnosci, takze w produktach rybotowstwa i akwakultury,
w wiekszosci przypadkow na poziomie quantum satis.

W dalszej czesci rozporzgdzenia przedstawiono listy dodatkdw do zywnosci z podziatem
na kategorie produktow, do ktérych mozna je stosowac. Jest to zakres obowigzujgcy na czas
pisania niniejszego Kodeksu i moze sie zmieni¢, stad tez w celu zastosowania konkretnego
dodatku nalezy sprawdza¢ aktualng wersje rozporzadzenia.

Tabela 8.1. Dodatki do zywnosci, ktére mogg by¢ stosowane we wszystkich kategoriach
zywnosci, z wytgczeniem zywnosci dla niemowlat i matych dzieci, o ile wyraznie nie
okres$lono inacze;j.

Maksymalny poziom

Numer E Nazwa (odpowiednio mg/l lub mg/ke) Ograniczenia/wyjatki
E 290 Dwutlenek wegla quantum satis
E 938 Agron quantum satis
E 939 Hel quantum satis Moze byé stosowany w
E 941 Azot quantum satis zywnosci dla niemowlat
E 942 Podtlenek azotu quantum satis i matych dzieci
E 948 Tlen quantum satis
E 949 Wodor quantum satis
Kwas fosforowy — Tylko zywnos¢ suszona,

fosforany — difosforany, w postaci proszku (tj.

E 338-452 . ; 10000 (1) (2) (3) . iy
trifosforany i 2ywnos¢ suszona podczas
polifosforany procesu produkcji i jej
mieszanki), z wytaczeniem
Dwutlenek krzemu — Zywnosci wymienionej
E551-553 krzemiany 10000 (1) (3) w tabeli 1 w czesci A zat. |l

do rozp. (WE) nr 1333/2008
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Tylko zywnosé
w postaci tabletek
i tabletek powlekanych,

z wylaczeniem zywnosci
EEpgry | DM L — quantum satis (1) wymienionej w tabeli 1
krzemiany czeéci A zat. Il do rozp. (WE)
nr 1333/2008

E 459 Beta-cyklodekstryna quantum satis (1)

(1) Dodatki mogg by¢ dodawane pojedynczo lub tgcznie.

(2) Maksymalny poziom podano w przeliczeniu na P,0s.

(3) Zastosowanie ma poziom maksymalny, chyba ze w odniesieniu do konkretnej zywnosci lub
kategorii zywnosci podano inny poziom.

Zrédto: Rozp. (WE) nr 1333/2008.

W przypadku ryb i produktow rybotéwstwa oddzielnie przedstawione zostaty dodatki
dla nieprzetworzonych ryb, nieprzetworzonych mieczakéw i skorupiakéw, przetworzonych
ryb i produktéw rybotéwstwa, w tym mieczakéw i skorupiakdw oraz dla ikry rybiej.

Nalezy podkresli¢, iz w rozp. (WE) nr 1333/2008, art. 15, stwierdzono, iz dodatki
do zywnosci nie mogg by¢ stosowane w zywnosci nieprzetworzonej, chyba ze takie
stosowanie zostato wyraznie okres$lone dla poszczegdlnych kategorii zywnoscig takich, jak
nieprzetworzone ryby czy mieczaki i skorupiaki.

NIEPRZETWORZONE RYBY

Dodatki dopuszczone do stosowania do nieprzetworzonych ryb oraz maksymalne
poziomy zastosowania tych dodatkéw przedstawiono w tabeli 8.2.

Tabela 8.2. Dodatki dopuszczone do stosowania do nieprzetworzonych ryb z kategorii
09.1.1.

Maksymalny poziom . . s
Numer E Nazwa (odpowiednio mg/l lub mg/kg) Ograniczenia/wyjatki
Tylko mrozone i gteboko
E 300 Poliole quantum satis mrozone nieprzetworzone ryby,
do celéw innych niz stodzenie
E 301 Askorbinian sodu quantum satis
E 302 Askorbinian wapnia quantum satis
E 315 Kwas erytrobowy 1500 (3) Tylko mrozone i gteboko
. mrozone nieprzetworzone ryby
E 316 Izoaskorbinian sodu 1500 (3) 7 czerwona skéra
E 330 Kwas cytrynowy quantum satis
E 331 Cytryniany sodu quantum satis
E 332 Cytryniany potasu quantum satis
E 333 Cytryniany wapnia quantum satis
Kwas fosforowy — . .
E 338-452 | fosforany — di-, tri- 5000 (1) (2) Upllo mireriens T beto
iIpolifostorany mrozone filety z ryb

(1) Dodatki mogg by¢ dodawane pojedynczo lub tgcznie.
(2) Maksymalny poziom podano w przeliczeniu na P,0s.

(3) E315i E 316 sg dopuszczone pojedynczo lub tgcznie, maksymalny poziom podano w przeliczeniu
na kwas erytrobowy.

Zrédto: Rozp. (WE) nr 1333/2008.
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NIEPRZETWORZONE MIECZAKI | SKORUPIAKI

Dodatki dopuszczone do stosowania do nieprzetworzonych mieczakow i skorupiakow
oraz maksymalne poziomy zastosowania tych dodatkéw przedstawiono w tabeli 8.3.

Tabela 8.3. Dodatki dopuszczone do stosowania do nieprzetworzonych mieczakow
i skorupiakow z kategorii 09.1.2.

Maksymalny poziom
Numer E Nazwa (odpowiednio mg/| Ograniczenia/wyjatki
lub mg/kg)

Tylko mrozone i gteboko mrozone
niep. skorupiaki, mieczaki

Grupa IV Poliole quantum satis  |. by
i gtowonogi;
do celéw innych niz stodzenie
Tylko $wieze, mrozone i gteboko
150 (1) (2) mrozone gtowonogi i skorupiaki
E 220-228| Dwutlenek siarki— siarczyny 200 (1) (2) z rodzin Penaeidae, Solenoceride
300 (1) (2) i Aristaeidae, odpowiednio <80,
80-120, >120 jednostek na kg
E 300 Kwas askorbinowy
E 301 Askorbinian sodu
E 302 Askorbinian wapnia
E 330 Kwas cytrynowy quantum satis
E 331 Cytryniany sodu
E 332 Cytryniany potasu
E 333 Cytryniany wapnia

Tylko mrozone i gteboko mrozone
mieczaki i skorupiaki

Kwas fosforowy — fosforany —

BEEtR di-, tri- i polifosforany

5000 (3) (4)

Sél wapniowo-disodowa kwasu
E 385 | etylenodiaminotetraoctowego 75
(sol wapniowo-disodowa EDTA)

Tylko mrozone i gteboko mrozone
skorupiaki

Tylko Swieze, mrozone lub

gteboko mrozone skorupiaki

(1) Maksymalne poziomy podano w przeliczeniu na SO, i odnosza sie one do catkowitej ilosci,
pochodzacej ze wszystkich zrodet; zawartos¢ SO, nie wieksza niz 10 mg/kg lub 10 mg/I nie jest
uwazana za istotna.

(2) Maksymalne poziomy w czesciach jadalnych.

(3) Dodatki mogg by¢ dodawane pojedynczo lub tgcznie.

(4) Maksymalny poziom podano w przeliczeniu na P,0s.

(5) Jako pozostatos¢ w miesie.

Zrédto: Rozp. (WE) nr 1333/2008.

E 586 4-heksylorezorcynol 2 (5)

PRZETWORZONE RYBY | PRODUKTY RYBOtOWSTWA, W TYM MIECZAKI | SKORUPIAKI
Dodatki dopuszczone do stosowania w rybach przetworzonych i produktach

rybotéwstwa, w tym mieczakach i skorupiakach oraz maksymalne poziomy zastosowania
tych dodatkéw przedstawiono w tabeli 8.4.
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Tabela 8.4. Dodatki dozwolone do stosowania do przetworzonych ryb i produktow
rybotéwstwa w tym mieczakow i skorupiakéw z kategorii 09.2.

Maksymalny poziom
Numer E Nazwa (odpowiednio mg/I Ograniczenia/wyjatki
lub mg/kg)
Grupa | Dodatki
Dodatki do surimi, past rybnych i past ze skorupiakéw
Grupa ll Barwniki na poziomie g.s. quantum satis o
— Tylko surimi i produkty podobne
Grupa lll Barwniki o tacznym 500 (16) oraz zamienniki fososia
maksymalnym poziomie
E 100 Kurkumina 100 (8) )
E 101 Ryboflawiny quantum satis e Pa sty e sy 22
skorupiakow
E 102 Tartrazyna 100 (8)
76tcien pomarariczowa FCF/ Tylko w zamiennikach tososia na
E 110 iclen p p 200 (14) bazie Theragra chalcogramma i
z6fcier pomaranczowa S e
Pollachius virens
E 120 Kwas karminOWy, karmin 100 (8) (17) Tylko pasty rybne i pasty ze
E 122 Azorubina, karmoizyna 100 (8) skorupiakéw
Pas 4R, czerwier: koszenilowa Tylko w zamiennikach tososia na
E 124 SIS A 200 (14) bazie Theragra chalcogramma i
Pollachius virens
E 140 Chlorofile, chlorofiliny quantum satis
Kompleksy miedziowe .
Bt chlorofili i chlorofilin quantum satis
E 142 Zielen S 100 (8) Tylko pasty rybne i pasty ze
E 150a—d Karmele quantum satis  |skorupiakéw
E 151 Czern brylantowa PN 100 (8)
E 153 Wegiel roslinny quantum satis
E 160a Karoteny quantum satis
E 160(i) Annato, biksyna 10 (18) Tylko wedzone ryby
E 160(i) Annato, biksyna 30 (18) Do sl ] proel sy selelong
oraz zamienniki tososia
E 160(ii) Annato, norbiksyna 10 (18) Tylko wedzone ryby
E 160(ii) Annato, norbiksyna 30 (18) Ul il D proe gy weilolons
oraz zamienniki tososia
E 160c Ekstrakt z papryki, .kapsantyna, BT G
kapsorubina
E 160e Beta-apo-8’-karotenal (C 30) 100 (8)
E 161b Luteina 100 (8)
E162 |Czerwien buraczana, betanina | quantum satis | 1YIko pasty rybne i pasty ze
- - skorupiakéw
E 163 Antocyjany quantum satis
E170 Weglan wapnia quantum satis
E171 Dwutlenek tytanu quantum satis
E172 Tlenki i wodorotlenki zelaza quantum satis
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Dodatki do wstepnie obgotowanych skorupiakéw

E 100 Kurkumina 250 (9)
E 101 Ryboflawiny quantum satis
E 102 Tartrazyna 250 (9)
E 120 Kwas karminowy, karmin 250 (9)
E 122 Azorubina, karmoizyna 250 (9)
E 129 Czerwien Allura AC 250 (9)
E 140 Chlorofile, chlorofiliny quantum satis

Kompleksy miedziowe

Fi chlorofili i chlorofilin LTIt E
E 142 Zieleri S 250 (9)

E 150a-d Karmele quantum satis | Tylko wstepnie obgotowane
E 151 Czern brylantowa PN 250 (9) skorupiaki
E 153 Wegiel roslinny quantum satis
E 155 Braz HT quantum satis
E 160a Karoteny quantum satis
E 160c Ekstrakt zkgzzzhiéilaaapsantyna, T G
E 160e Beta-apo-8’-karotenal (C 30) 250 (9)

E 161b Luteina 250 (9)

E 162 Czerwien buraczana, betanina quantum satis
E 163 Antocyjany quantum satis
E171 Dwutlenek tytanu quantum satis

Dodatki do ryb wedzonych

E 100 Kurkumina 100 (10)
E 101 Ryboflawiny quantum satis
E 102 Tartrazyna 100 (10)
E 120 Kwas karminowy, karmin 100 (10)

Kompleksy miedziowe

El4l chlorodfili i chlorofilin quantum satis
E 151 Czern brylantowa PN 100 (10)
E 153 Wegiel roslinny quantum satis
- Tylko wedzone ryby
E 160a Karoteny quantum satis
E 160b Annato, biksyna, norbiksyna 10
E 160c Ekstrakt z papryki, .kapsantyna, antune gt
kapsorubina
E 160e Beta-apo-8’-karotenal (C 30) 100 (10)
E171 Dwutlenek tytanu quantum satis
E 172 Tlenki i wodorotlenki zelaza quantum satis
E 163 Antocyjany quantum satis (10)
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Dodatki do gotowanych skorupiakéw i mieczakow

Kwas sorbowy — sorbinian

Tylko gotowane Crangon crangon

E 200-213| potasu; kwas benzoesowy — 6000 (1) (2) . ;
i Crangon vulgaris
benzoesany
E210-213 Kwas benzoesowy — 1000 (1) (2) Ty.Iko goFowane skorupiaki i
benzoesany mieczaki
E210-213 Kwas benzoesowy — 1500 (1) (2) Tylko gotowane krewetki w
benzoesany solance
E 220-228| Dwutlenek siarki— siarczyny 50 (3) (6) Lo goto.wane S
gtowonogi
Tylko gotowane skorupiaki z
rodzin
Penaeidae, Solenoceridae i
E 220-228| Dwutlenek siarki— siarczyny Aristaeidae
135 (3) (6) do 80 jednostek na kg,
180 (3) (6) od 80 do 120 jednostek na kg
270 (3) (6) powyzej 120 jednostek na kg
Dodatki do ryb solonych i suszonych
Kwas sorbowy — sorbinian
E 200-213| potasu; kwas benzoesowy — 200 (1) (2) Tylko ryby solone i suszone
benzoesany
Tylko suszone, solone ryby z
E 220-228| Dwutlenek siarki— siarczyny 200 (3) gatunkdéw nalezacych do rodziny
Gadidae
E 450 Difosforany 5000 (4), (15) Tylko ryby solone z rodziny
E 451 Trifosforany 5000 (4), (15) |Gadidae, ktére poddano soleniu
wstepnemu poprzez wstrzykniecie
lub zanurzenie w solance o
E 452 Polifosforany 5000 (4), (15)  |stezeniu soli co najmniej 18%, po

ktérym czesto nastepuje solenie
na sucho

Dodatki do stodko-kwasnych konserw i prezerw rybnych, marynat rybnych,

skorupiakow i mieczakéw

E 950 Acesulfam K 200

E 951 Aspartam 300

E 954 Sacharyna i jej sole: godowa, 160

potasowa i wapniowa

E 955 Sukraloza 120 Tylko stodko-kwasne konserwy i

E 959 e e o & 30 prezerwy rybne, marynaty rybne,
skorupiaki i mieczaki

E 960 Glikozydy stewiolowe 200 (13)

E961 Neotam 10

E 962 Sél aspartamu i acesulfamu 200 (7)

E 969 Adwantam 3

Dodatki do réznych produktéow rybnych

E 160d Likopen 10 Tylko zamienniki tososia
Tylko pasty rybne i pasty

E 160d e 30 ze skorupiakéw, wstepnie

obgotowane skorupiaki, surimi,
wedzone ryby
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E200-20p| Kwassorbowy =sorbinian 1000 (1) (2)  |Auszpik (galareta)
potasu
Tylko czesciowo utrwalone
Kwas sorbowy — sorbinian \r/\\//tt)yr:qpsrl?odrlljkti\a/ kriyk;cq);roz\zl;iviva,
E 200-213| potasu; kwas benzoesowy — 2000 (1) (2) ym piaki, mi !
surimi i pasty rybne/pasty
benzoesany At B
ze skorupiakéw; gotowane
skorupiaki i mieczaki
E 251-252 Azotany 500 Tylko marynowany $ledz i szprot
Kwas erytrobowy (kwas
E315 izankorbino\\//vg/) 1500 (5) Tylko utrwalone i cze$ciowo
— utrwalone przetwory rybne
E 316 Izoaskorbinian sodu 1500 (5)
_ _ Tylko przetwory ze skorupiakow
= sy | LR E TR — EEE 1000 (1) (4)  |(w puszkach); surimi i produkty
di-, tri- i polifosforany
podobne
Tylko pasty rybne i pasty
Kwas fosforowy — fosforany — 2 Sl alE e 9l o
E 338-452 fostorowy v 5000 (1) (4) przetworzonych mrozonych i
di-, tri- i polifosforany : . .
gteboko mrozonych mieczakach i
skorupiakach
Sél wapniowo-disodowa kwasu
etylenodiaminotetraoctowego Tylko ryby, skorupiaki i mieczaki w
E 385 . : ) 75 O
(sél wapniowo-disodowa puszkach i stoikach
EDTA)
Ekstrakty z rozmarynu (wyciagi Tylko przetworzone ryby i
E 392 15 (12) {
Z rozmarynu) produkty rybotéwstwa, w tym
Ekstrakty z rozmarynu (wyciagi migczaki i skorupiaki, o zawartosci
E 392 z rozmarynu) 150 (11) (12) ttuszczu nie wiekszej niz 10%

(4)
(5)

(6)
()
(8)

(9)

Dodatki mogg by¢ dodawane pojedynczo lub tacznie.

Maksymalny poziom ma zastosowanie do sumy, a poziomy podano w przeliczeniu na wolny
kwas.

Maksymalne poziomy podano w przeliczeniu na SO, i odnosza sie one do catkowitej iloci,
pochodzacej ze wszystkich Zrédet; zawarto$¢ SO, nie wieksza niz 10 mg/kg lub 10 mg/I nie jest
uwazana za istotna.

Maksymalny poziom podano w przeliczeniu na P,0,.

E 3151 E 316 sg dopuszczone pojedynczo lub tgcznie, maksymalny poziom podano w przeliczeniu
na kwas erytrobowy.

Maksymalne poziomy w czesciach jadalnych.

Poziomy podano jako ekwiwalent acesulfamu K.

Maksymalny poziom okreslony pojedynczo lub facznie dla E 100, E 102, E 120, E 122, E 142,
E 151, E 160e, E 161b.

Maksymalny poziom okreslony pojedynczo lub facznie dla E 100, E 102, E 120, E 122, E 129,
E 142, E 151, E 160e, E 161b.

(10) Maksymalny poziom okreslony pojedynczo lub facznie dla E 100, E 102, E 120, E 151, E 160e.
(11) W przeliczeniu na zawartos¢ ttuszczu.

(12) Jako suma karnozolu i kwasu karnozowego.

(13) Podano jako ekwiwalent stewiolu.

(14) Catkowita ilo$¢ E 110, E 124 i barwnikow z grupy Il nie przekracza najwyzszego dopuszczalnego

poziomu dla grupy .

(15) Maksymalny poziom ma zastosowanie do sumy E450, E451 i E452 stosowanych pojedynczo lub

w potgczeniu.
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(16) Maksymalny poziom glinu pochodzacego z lakéw glinowych barwnika E 120 — koszenila,
kwas karminowy, karminy wynosi 4 mg/kg. Na zasadzie odstepstwa od tego przepisu maksymalny
poziom tylko dla zamiennikéw tososia wynosi 5,5 mg/kg. Inne laki glinowe nie moga by¢
stosowane.

(17) Maksymalny poziom glinu pochodzgcego z lakéw glinowych barwnika E 120 — koszenila, kwas
karminowy, karminy wynosi 2 mg/kg tylko w pascie rybnej. Inne laki glinowe nie moga by¢
stosowane.

(18) Jesli dodatki E 160b(i) (annato, biksyna) i E 160b(ii) (annato, norbiksyna) s3 dodawane facznie,
zastosowanie do sumy ma wyzszy maksymalny poziom indywidualny, ale nie mozna przekracza¢

maksymalnych poziomdw indywidualnych.
Zrédto: Rozp. (WE) nr 1333/2008.
lkra rybia

Dodatki dopuszczone do stosowania do ikry rybiej oraz maksymalne poziomy
zastosowania tych dodatkéw przedstawiono w tabeli 8.5.

Tabela 8.5. Dodatki dopuszczone do stosowania do ikry rybiej z kategorii 09.3.

Maksymalny poziom

Numer E Nazwa (odpowiednio mg/I Ograniczenia/wyjatki
lub mg/kg)

Grupa | Dodatki Tylko przetworzona ikra rybia

Grupa I Barwniki na poziomie T

quantum satis

Barwniki o tgcznym
maksymalnym poziomie

E 104 Z6tcien chinolinowa 200 (5)

Z6fciers pomarariczowa FCF/
26tcien pomararnczowa S

E 123 Amarant 30 (6)
Pas 4R, czerwien

Grupa lll 300 (7)

Z wyjatkiem ikry jesiotra

E 110 200 (5) (kawioru)

E124 koszenilowa A AL
E 160d Likopen 30
Kwas sorbowy — sorbinian Tylko czesciowo utrwalone
E 200-213| potasu; kwas benzoesowy — 2000 (1) (2) przetwory rybne, tacznie z
benzoesany produktami z ikry ryb
E 284 Kwas borowy 4000 (4) L .
Tylko ikra jesiotra (kawior)
E 285 Czteroboran sodu (boraks) 4000 (4)
E 315 Kwas erytrobowy 1500 (3) Tylko utrwalone i cze$ciowo
E 316 Izoaskorbinian sodu 1500 (3) utrwalone przetwory rybne

(1) Dodatki moga byé dodawane pojedynczo lub fgcznie.

(2) Maksymalny poziom ma zastosowanie do sumy, a poziomy podano w przeliczeniu na wolny kwas.

(3) E315i E 316 sg dopuszczone pojedynczo lub tgcznie, maksymalny poziom podano w przeliczeniu
na kwas erytrobowy.

(4) Podano w przeliczeniu na kwas borowy.

(5) Catkowita ilos¢ E 104, E 110, E 124 i barwnikéow z grupy lll nie przekracza najwyzszego
dopuszczalnego poziomu dla grupy lIl.
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(6) Maksymalny poziom glinu pochodzacego z lakéw glinowych barwnika E 123 amarant wynosi
10 mg/kg. Inne laki glinowe nie moga by¢ stosowane.

(7) Maksymalny poziom glinu pochodzacego z lakéw glinowych barwnika E 120 — koszenila, kwas
karminowy, karminy wynosi 3 mg/kg. Na zasadzie odstepstwa od tego przepisu maksymalny
poziom tylko dla produktéw pasteryzowanych wynosi 50 mg/kg. Inne laki glinowe nie mogg by¢
stosowane.

Zrédto: Rozp. (WE) nr 1333/2008.

ZNAKOWANIE DODATKOW NA PRODUKTACH RYBOtOWSTWA | AKWAKULTURY

Zgodnie z art. 9 rozp. (UE) nr 1169/2011, obowigzkowe jest podawanie do wiadomosci
konsumentow wykazu sktadnikéw produktu oraz ilosci okreslonych sktadnikow lub kategorii
sktadnikéw. Stad tez informacja o tym, jakie dodatki do zywnosci zostaty dodane musi sie
znalezé na etykiecie produktu.

W wykazie sktadnikéw [Rozp. (UE) nr 1169/2011, art. 20 lit. b) i d)] nie muszg by¢
uwzgledniane:

b) dodatki do zywnosci i enzymy spozywcze:

(i) ktdrychobecnosé¢wdanym srodkuspozywczym wynika wytgcznie zfaktu, ze byty
zawarte wjednymlubw wiekszejliczbie sktadnikdéw takiego srodka spozywczego,
zgodnie z zasadg przenoszenia, o ktérejmowa w rozp. (WE) nr 1333/2008, art. 18
ust. 1lit. a) ib), pod warunkiem, ze nie petnig one zadnej funkcji technologicznej
w produkcie gotowym; lub

(i) ktore sg stosowane jako substancje pomocnicze w przetworstwie;

d) substancje, ktére nie sg dodatkami do zywnosci, lecz sg stosowane w taki sam sposéb
i w tym samym celu co substancje pomocnicze w przetwdrstwie i s3 nadal obecne
w produkcie gotowym, nawet w zmienionej formie.

W pozostatych przypadkach, gdy dodatki sg celowo zastosowane do wyrobu, muszg by¢
zapisane w wykazie sktadnikéw.

W rozp. 1169/2011, zat. VII, cz. C, okreslono, iz bez uszczerbku dla art. 21 dodatki do
srodkéw spozywczych i enzymy spozywcze, inne niz okreslone w art. 20 lit. b) (podane
powyzej), nalezace do jednej z kategorii wymienionych w tabeli 8.6, muszg by¢ oznaczone
nazwa tej kategorii, po ktorej podana jest ich szczegétowa nazwa lub, jesli jest to wiasciwe,
numer E.

W przypadku, gdy sktadnik nalezy do wiecej niz jednej z kategorii, nalezy oznaczyc
kategorie witasciwg dla zasadniczej funkcji sktadnika w przypadku danego S$rodka
spozywczego.

Tabela 8.6. Wykaz kategorii dodatkdw do zywnosci lub enzymdw spozywczych, ktére musza
by¢ umieszczone na etykiecie srodka spozywczego.

Kwas Substancja pianotwadrcza
Regulator kwasowosci Substancja zelujaca
Substancja przeciwzbrylajaca Substancja glazurujaca
Substancja przeciwpienigca Substancja utrzymujaca wilgo¢
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Przeciwutleniacz Skrobia modyfikowana (2)
Substancja wypetniajgca Substancja konserwujaca
Barwnik Gaz nosny

Emulgator Substancja spulchniajgca
Sole emulgujace (1) Sekwestranty

Substancja wigzaca Stabilizator

Wzmacniacz smaku Substancja stodzgca
Srodek do przetwarzania maki (polepszacz) Substancja zageszczajgca

(1) Tylko dla seréw przetworzonych oraz produktéw wytwarzanych na bazie serow przetworzonych.
(2) Nazwa szczegdtowa ani numer E nie muszg by¢ oznaczane.

Zrédto: Rozp. (UE) nr 1169/2011.

Podobnie nalezy okresla¢ nazwy srodkéw aromatyzujacych w wykazie sktadnikéw.

Dotyczy to np. aromatdw dymu wedzarniczego [Rozp. (UE) nr 1169/2011, zat. VII, cz. D].
Stosowane Srodki aromatyzujgce (aromaty) powinny by¢ okreslone na etykiecie wyrazami:

»Srodek(-ki) aromatyzujgcy(-e)” lub ,,aromat(-y)”, nazwg bardziej szczegdétowqg lub
opisem $rodka aromatyzujgcego (aromatu), jezeli sktadnik aromatyzujacy zawiera
$rodki aromatyzujgce (aromaty) zdefiniowane w rozp. (WE) nr 1334/2008, art. 3 ust. 2
lit. b), c), d), e), f), g) i h),

»Srodek(-ki) aromatyzujacy(-e) dymu wedzarniczego” lub ,aromat(-y) dymu
wedzarniczego” lub  ,Srodek(-ki) aromatyzujacy(-e) dymu wedzarniczego
wyprodukowany(-e) ze srodkéw spozywczych lub kategorii albo zrédet srodkéw
spozywczych” (np. ,$rodek aromatyzujgcy dymu wedzarniczego wyprodukowany
z buczyny” lub ,aromat(-y) dymu wedzarniczego wyprodukowany(-e) ze srodkéw
spozywczych lub kategorii albo zrddet srodkow spozywczych” (np. ,aromat dymu
wedzarniczego wyprodukowany z buczyny”), jezeli sktadnik aromatyzujgcy zawiera
$rodki aromatyzujgce okreslone w art. 3 ust. 2 lit. f) rozporzadzenia (WE) nr 1334/2008

i nadaje zywnosci aromat dymu wedzarniczego.
Dany sktadnik lub kategoria sktadnikow uzytych do wytwarzania lub przygotowania

danego srodka spozywczego muszg by¢ podany ilosciowo, gdy:

a)

b)
<)

wystepujg w nazwie srodka spozywczego lub sg zwykle kojarzone z tg nazwa przez
konsumenta;

sg podkreslone w etykietowaniu stownie, obrazowo lub graficznie; lub

sg istotne w celu scharakteryzowania danego srodka spozywczego i odrdznienia go od
produktow, z ktorymi maégtby by¢ mylony ze wzgledu na jego nazwe lub wyglad [Rozp.
(UE) nr 1169/2011, art. 22].

W wiekszosci przypadkow dodatki do produktéw rybnych nie wystepujg w nazwie

produktu lub tez nie charakteryzuja go w szczegdlny sposob, stad tez nie muszg byé
oznaczane ilosciowo na etykiecie.
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Jak zastosowacé dodatek do zywnosci

Nalezy zapoznac sie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi, czy dany dodatek moze
zostac zastosowany do danego rodzaju zywnosci oraz w jakiej ilosci moze znajdowac
sie w produkcie koncowym. Istotne jest takze sprawdzenie, czy i jak musi byc
etykietowany na opakowaniu.

Bibliografia

1.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011r.wsprawie przekazywaniakonsumentominformacjinatematzywnosci,zmianyrozporzadzen
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia
dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/
WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE
i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 z 22.11.2011, s. 18,
z pozn. zm.).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1331/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
ustanawiajgce jednolitg procedure wydawania zezwolen na stosowanie dodatkéw do zywnosci,
enzymdw spozywczych i sSrodkéw aromatyzujgcych (Dz.U. L 354 2 31.12.2008, s. 1, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1332/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie enzymow spozywczych, zmieniajgce dyrektywe Rady 83/417/EWG, rozporzadzenie
Rady (WE) nr 1493/1999, dyrektywe 2000/13/WE, dyrektywe Rady 2001/112/WE oraz
rozporzadzenie (WE) nr 258/97 (Dz.U. L 354 2 31.12.2008, s. 7, z p&zn. zm.).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz.U. L 354 2 31.12.2008, s. 16, z pdzn. zm.).

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie srodkéw aromatyzujacych i niektdrych sktadnikéw zywnosci o wtasciwosciach
aromatyzujgcych do uzycia w oraz na srodkach spozywczych oraz zmieniajace rozporzadzenie
Rady (EWG) nr 1601/91, rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe
2000/13/WE (Dz.U. L 354 2 31.12.2008, s. 34, z pdzn. zm.).
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ZANIECZYSZCZENIA ZYWNOSCI
POCHODZENIA WODNEGO

prof. dr hab. inz. Piotr J. Bykowski

Zanieczyszczenie — ,wprowadzenie lub obecnos$¢ czynnika zanieczyszczajgcego
w zywnosci, lub w otoczeniu zywnosci” [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.]. Podobnie
lakoniczna definicja jest zawarta w rozp. (WE) nr 852/2004 [Rozp. (WE) nr 852/2004] —
,Zanieczyszczenie — oznacza istnienie lub powstanie zagrozenia”.

Wedtug obowigzujacego, polskiego prawa zywnosciowego zanieczyszczenia to —
substancje zanieczyszczajgce, zanieczyszczenia biologiczne oraz ciata obce, szkodniki i ich
czesSci [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.].

Szerszg, lecz nieco odmienng w tresci definicje podajg Kijowski i Sikora [2003] —
»Zanieczyszczenie — kazda substancja, ktora nie jest celowo dodawana do zywnosci, a jest
w niej obecna w nastepstwie procesu produkcji, w tym czynnosci wykonywanych w procesie
produkcji oraz w zabiegach weterynaryjnych lub nieprawidtowosciach wystepujgcych
w obrocie lub jest nastepstwem zanieczyszczenia Srodowiska; termin ten obejmuje obecne
w zywnosci szkodniki, toksyny, substancje chemiczne lub inne substancje obce, ktére moga
stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia cztowieka lub spowodowacé nieprzydatnos¢ do spozycia”
[Kijowski i Sikora, 2003].

Czynnikiem decydujgcym o jakosci zywnosci jest jej bezpieczenstwo, czyli brak zagrozen
zdrowotnych dla konsumenta. Wedtug definicji zawartej w Kodeksie Zywnosciowym —
zagrozenie to czynnik biologiczny, chemiczny lub fizyczny w zywnosci, lub w warunkach jej
produkcji, ktéry moze by¢ potencjalnie niebezpieczny dla zdrowia konsumenta [FAO, 1969].

Zagrozenia sg to nie tylko niepozgdane substancje chemiczne czy kawatki metalu, szkta,
ale takze wzrost lub przezycie populacji drobnoustrojow, wytwarzanie toksyn, produktow
metabolizmu, ktére mogg wptywac na koricowg jakos¢ zdrowotng wytworzonej zywnosci.
Zagwarantowanie wysokiego poziomu bezpieczenstwa zywnosci, jak rowniez pasz dla
zwierzat hodowlanych wymaga stosowania Srodkéw kontrolnych (dziatan zapobiegawczych)
stuzagcych do opanowania potencjalnych zagrozen. Polega to na stworzeniu warunkow,
ktére wyeliminujg lub przynajmniej zredukujg zagrozenie do bezpiecznego poziomu,
uniemozliwig zwiekszenie jego poziomu lub zapobiegng zanieczyszczeniu wtérnemu.

9.1. Zagrozenia biologiczne
9.1.1 Zagrozenia pochodzenia bakteryjnego

Brak higieny osobistej pracownikéw, zaniedbania w warunkach sanitarnych produkcji,
w tym pomieszczen produkcyjnych oraz zakazenia wtérne wywotane niewfasciwie
prowadzonym procesem produkcyjnym, btedami popetnianymi w operacjach mycia

i dezynfekcji to podstawowe czynniki wywotujgce zatrucia pokarmowe. W UE najczesciej
wywotujg je pateczki Salmonella, na drugim miejscu statystyki odnotowujg zatrucia
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gronkowcem ztocistym i Escherichia coli, coraz czesciej ze wzgledu na wzrost konsumpcji
produktéw typu RTE zatrucia sg spowodowane bakteriami z rodzaju Listeria.

Salmonella —nieprzetrwalnikujgce beztlenowce wzgledne, naturalnym miejscem bytowania
tych bakterii jest przewdd pokarmowy cztowieka, zwierzat domowych, gaddéw, a nawet
owadow. Sg one wydalane z katem i moczem nosiciela. Zakazenie tymi bakteriami jest
spotykane najczesciej w przetwdrniach o ztym stanie higienicznym. Po spozyciu pokarmu
zawierajgcego duzg liczbe bakterii (10°-107 /1 g) wystepujg objawy zatrucia pokarmowego
w postaci dwu form klinicznych: ostre stany gorgczkowe — dur brzuszny i dur rzekomy
oraz zatrucia pokarmowe zwigzane z podwyzszona temperaturg ciata, wymiotami,
biegunka. Objawy te pojawiajg sie najczesciej po 12—14 godzinach od spozycia zakazonego
produktu. W czasie choroby w kale stwierdza sie 10°/1 g komdrek Salmonella. Stwierdzono
zachorowania po spozyciu surowych ostryg, ryb wedzonych i marynowanych.

Pateczki Salmonella s3 wrazliwe na temperature — ging w 72°C po 15 sekundach, sg
odporne na wysokie stezenie NaCl — ging przy stezeniu powyzej 9%, pH okoto 3,8 inhibituje
wzrost komodrek patogenu. Aby kontrolowaé zagrozenie, nalezy zwraca¢ szczegdlng
uwage na higiene osobistg personelu i produkcji, zwtaszcza nalezy przestrzega¢ witasciwie
opracowanych procedur mycia oraz dezynfekcji maszyn, urzagdzen i pomieszczen [Bykowski
i in., 2000; Hillar i in., 2000].

Wedtug rozporzadzenia Komisji (WE) nr 2073/2005 w gotowanych mieczakach
i skorupiakach, zywych matzach, szkartupniach i gtowonogach — Salmonella ma by¢
nieobecna w 25 g (w 5 prébach) [Rozp. (WE) nr 2073/2005]. To kryterium jest ogdlnie
stosowane dla surowego miesa zwierzat cieptokrwistych i drobiu.

Clostridium botulinum — bakteria beztlenowa szeroko rozpowszechniona w glebie,
osadach wodnych, gtéwnie w formie przetrwalnikowej. W sprzyjajacych warunkach
moze ona rozwija¢ sie w miesie ryb i bezkregowcéw, tworzac toksyny dziatajgce na
system nerwowy. Neurotoksyny botulinowe nalezg do najsilniejszych znanych trucizn,
dawka 0,005 — 0,1 mg uwazana jest za Smiertelng dla cztowieka. Bakterie te tworzg sie
w przechowywanej zywnosci w warunkach beztlenowych. Ich wzrost nastepuje w zakresie
10-50°C, zakres optymalny 25-37°C oraz pH 5-8,5. W produktach zawierajgcych 10% NacCl
nie stwierdzono rozwoju bakterii. Przetrwalniki wielu szczepéw sg odporne na gotowanie
i pieczenie, natomiast wytworzone toksyny ulegajg zniszczeniu w temperaturze 80°C przez
10 min (typy A i B) lub w temperaturze 100°C przez 5 min (typE). Ogdlnie uwaza sie, ze
Cl. botulinum nie rozwija sie przy pH ponizej 4,5, posta¢ wegetatywna wytwarza toksyne
rozktadajacg sie podczas ogrzewania do 100°C.

Najczestszymi zrodtami zatruc sg: produkty pakowane préozniowo lub w zmodyfikowanej
atmosferze (MAP), konserwy o pH powyzej 4,5, przygotowywane w domu przetwory
miesne lub warzywne oraz ryby i przetwory rybne. Typowe objawy zatrucia neurotoksyna
wystepuja po uptywie 12-36 godzin po spozyciu skazonej zywnosci, mogg by¢ poprzedzone
nudnosciami, wymiotami i biegunkg. W zaburzeniach uktadu nerwowego dominuja:
ograniczone widzenie, trudnosci w mowie, przy ciezkich zatruciach nastepuje paraliz miesni
gardta i $mier¢ spowodowana uduszeniem, czas trwania zatrucia 3—6 dni [Bykowski i in.,
2000; Hillar i in., 2000].

Staphylococcus aureus — bakterie szeroko rozpowszechnione w przyrodzie, czesto spotyka
sie je w jamie nosowo-gardtowej, przewodzie pokarmowym oraz na skorze cztowieka
i zwierzat. Gronkowce sg najczesciej przenoszone drogg kropelkowgq oraz przez wydzieline
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z ropiejacych ran na ciele; mogg by¢ tez przenoszone na zywnos¢ posrednio, np. przez
zakazone przedmioty. Najczestszym zrdodtem zakazenia sg pracownicy. Uwaza sie, ze
przecietnie ponad 50% ludzi jest nosicielami tych bakterii w jamie nosowo-gardtowe;j,
a takze w ropiejacych skaleczeniach rak. Stad tez do zakazenia najczesciej dochodzi podczas
pakowania produktéw. Wzrost gronkowca ztocistego nastepuje w temp 7-48°C, optymalna
temperatura wzrostu wynosi 40-45°C, po ogrzaniu do temperatury 100°C nastepuje
dezaktywacja bakterii. Zatrucia wywotuje enterotoksyna, ktéra nagromadza sie w czasie
wzrostu populacji bakterii i staje sie zagrozeniem, gdy liczba bakterii osigga wielkos$¢
10%/1 g produktu. Objawami zatrucia s3: wystepujace w 2—4 godzin po spozyciu zakazonej
zywnosci slinotok, nudnosci, wymioty i biegunka; objawy zwykle ustepujg po 24-48
godzinach, rzadkie sg przypadki Smiertelne. W celu unikniecia lub ograniczenia zagrozenia
gronkowcem dziatania powinny koncentrowac sie na przestrzeganiu okreslonych warunkéw
przechowywania surowcéw i pétproduktow, a takze na kontrolowaniu warunkéw obrdbki
cieplnej. Jednakze najwazniejszymi elementami kontroli s3: systematyczne badanie
pracownikdw oraz noszenie maseczek zabezpieczajgcych usta i nos, ktére to powinno
by¢ obowigzkowe przy produkcji przetworéw rybnych nie poddawanych obrébce cieplnej
[Bykowski i in., 2000; Hillar i in., 2000].

Listeria monocytogenes — te nieprzetrwalnikujgce bakterie sg szeroko rozpowszechnione
w przyrodzie, w tym w glebie. Wedtug swiatowych statystyk epidemiologicznych
najczestszymi zrodtami zakazen sg niepasteryzowane mleko, dojrzewajace sery, niemyte
warzywa oraz produkty rybne. Jak wynika z raportu EFSA [EFSA, 2013] poziom 100 kolonii/g
na koniec okresu przechowywania przekroczyto 1,7% probek ryb, 0,43% prébek migsa
i jedynie 0,06% prébek seréw dojrzewajgcych. W badaniach wzieto udziat 26 krajéw UE,
przebadano 13 088 prébek zywnosci typu RTE, w tym 3053 probek tososi wedzonych na
zimno i ciepto oraz typu gravad, a w przypadku miesa byty to produkty poddane obrébce
cieplne;j.

Bakteria moze rozwijaé sie w szerokim zakresie temperatur 0,5-45°C, szczegdlne wazne
jest to, ze moze wzrastaé do duzych ilosci w niskich temperaturach bez objawdéw zepsucia
produktu, jest odporna na wysokie stezenia soli w produkcie (nawet do 10%). Bardzo czesto
stwierdzano obecnos¢ bakterii w wodzie stodkiej, morskiej i osadach (nawet w 80% probek)
[Bykowski i in., 2000; Hillar i in., 2000], jest czesta w fermach ryb tososiowatych. Istotnymi
zrédtami zakazenia Listerig jest srodowisko prac np. Sciany, podtogi przetwdrni (badania
islandzkie wskazuja, ze powainym zrédtem skazenia sg bakterie zawarte w aerozolu
powodowanym ruchem wodzkéw transportowych poruszajacych sie w hali). W jednym
z polskich zaktadéw stwierdzono silne skazenie bakterig systemu klimatyzacji, ktéry nigdy
nie byt dezynfekowany. Stwierdzono, ze 100% ptakoéw zerujgcych na wysypiskach odpaddéw
komunalnych jest nosicielami Listerii, stad obowigzkowe daszki nad wjazdem na hale
produkcyjne przetworni rybnych, ktore zabezpieczajg wwozong rybe przed ptakami.

Zakazenie odbywa sie poprzez przewdd pokarmowy. Oprécz zaburzein pokarmowych
bakteria moze powodowac zapalenie opon médzgowych, zaburzenia cigzy (poronienia,
obumieranie ptodu), infekcje noworodkdw, zapalenie watroby, ptuc, osierdzia, posocznice,
psychozy i opdznienia w rozwoju umystowym. Ludzie moga by¢ przez dtugi czas nosicielami
tej bakterii, ulegaja chorobie w momentach stresu, ostabienia odpornosci immunologicznej
np. po chemioterapii, po przyjmowaniu preparatéw steroidowych, zarazeni wirusem HIV.
Uwaza sig, ze organizm zdrowego cztowieka toleruje niski poziom bakterii do 10 kolonii/ 1 g
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zawarty w zywnosci. Wobec rosngcej konsumpcji zywnosci typu RTE (ready-to-eat) EFSA aby
uniknac¢ zakazenia Listerig zaleca sie dalsze doskonalenie i poprawe zasad dobrej praktyki
produkcyjnej, szczegdlnie bardziej efektywne prowadzenie zabiegéw mycia i dezynfekcji,
mozliwie precyzyjng kontrole temperatur w catym tancuchu produkcyjnym (produkcja,
dystrybucja, przechowywanie) tak, aby utrzymywaé poziom Listerii w granicach do
100 kol/1 g produktu na koniec okresu przechowywania. M. in. w tym celu EFSA
przeprowadzita badanie temperatur $rednich w lodéwkach konsumentéw w krajach UE.
Wyniki sg co najmniej zaskakujgce bowiem s3g kraje, gdzie temperatura w lodéwkach
wynosi 10°C. EFSA zaniepokojona ostatnimi przypadkami listeriozy po spozyciu wedzonych
i marynowanych (gravad) fososi — wyprodukowanych w Estonii a skierowanych na rynki 5
krajow UE, dla ktdrych surowcem byty ryby pochodzgce z hodowli w Norwegii i Finlandii,
w wyniku czego zmarto 5 oséb — zdecydowata o przeprowadzeniu szczegétowych badan w
celu doktadnej identyfikacji szczepu bakterii, tak aby ustali¢ jej pochodzenie — czy zrodtem
jest surowiec, czy zakazenie na terenie przetwdrni [EFSA, 2013].

Wg kryteriow bezpieczenstwa zywnosci zawartych w rozp. Komisji (WE) nr 2073/2005
limity dla Listeria monocytogenes wynoszg:

e przed wyjsciem zywnosci spod bezposredniej kontroli jej producenta wynosi
0 w pieciu 25 g probach,

e 100 jtk/g dla produktu wprowadzanego do obrotu w ciggu okresu przydatnosci
do spozycia; limit ten stosuje sie w przypadkach, kiedy producent jest w stanie
w sposob zadowalajgcy wykazaé to wtasciwemu organowi,

e dla zywnosci gotowej do spozycia (RTE), w ktorej jest niemozliwy wzrost
L. monocytogenes, niebedacej zywnoscig przeznaczong dla niemowlat ani Zywnoscia
specjalnego medycznego przeznaczenia — 100 jtk/g w 5-prébach; dotyczy to np.
produktéw o pH < 4,4 i a <0,92 lub pH < 5,0 i a < 0,94 [EFSA, 2013]. Réwniez w
tym przypadku warunkiem jest zgodne z procedurami wykazanie przez producenta,
ze produkt nie przekroczy limitu na koniec okresu przydatnosci do spozycia.

Campylobacer jejuni — pateczka nieprzetrwalnikujgca, jest mikroaerofilem — moze rozwija¢
sie w warunkach bardzo ograniczonego dostepu tlenu — 5%; rosnie w temperaturach
30-47°C, optymalna 42°C, moze wystepowac¢ w opakowaniach z MAP. Zrédfa zakazenia
to niepasteryzowane mleko, mieso i przetwory; mozliwy jest cykl posredni poprzez ptaki,
gryzonie, scieki i kat. Objawami sg gorgczka, bdle gtowy, nudnosci, silna biegunka.

Czynnikami ograniczajagcymi rozwdj bakterii s3 witasciwie prowadzone mycie
i dezynfekcja, odpowiednia higiena personelu [Bykowski i in., 2000; Hillar i in., 2000].

Clostridium perfringens — jest bezwzglednym beztlenowcem, wytwarza toksyny w jelicie
cienkim cztowieka. Uwaza sie, ze zatrucie pokarmowe nastepuje dopiero wtedy, gdy liczba
komérek wynosi ponad 10°/1 g. Wzrost bakterii nastepuje w zakresie temperatur 20-50°C,
a optymalny zakres rozwoju to 37-45°C oraz pH 5-8,5. Przetrwalniki wielu szczepow sg
odporne na gotowanie i pieczenie, dlatego podczas przechowywania zywnosci poddanej
niewtasciwej obrdbce cieplnej moga rozwija¢ sie tworzac toksyne. Produkty, ktére sg
zrédtem najczestszych zatruc to wedliny, dréb, ryby i zywnos¢ suszona. Objawy chorobowe
wystepujg po 8-22 godzinach w postaci mdtosci, biegunki, intensywnych bdli brzucha,
rzadkie sg przypadki $miertelne — gtéwnie wsrdd oséb starszych [Bykowski i in., 2000; Hillar
iin., 2000].
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Vibrio parahaemoliticus — jest halofilnym beztlenowcem, rozwija sie w temperaturach
10-44°C, optimum w 30-35°C i pH 7,6-8,6 dlatego tez w temperaturze ciata cztowieka
ma niezwykle krotki czas podziatu wynoszgcy 9-12 min. Do rozwoju wymaga niewielkiej
ilosci NaCl — okoto 0,5%. Produkty, ktore sg najczestszym zrdodtem zatruc to ryby i owoce
morza potawiane w strefie cieptej i umiarkowanej, spotyka sie tez w rybach i skorupiakach
z Battyku i Morza Pétnocnego. Bakteria powoduje zatrucia pokarmowe podobne do
salmonelloz. Objawy zatrucia to biegunka, béle brzucha, ostabienie, nudnosci, wymioty,
dreszcze — wystepujg 1-8 dni.

Konsekwentne przestrzeganie procedur dotyczacych temperatur przechowywania
surowcow i produktow, obnizenie pH do okoto 4,6, wiasciwa obrdbka cieplna pozwalajg
na ograniczenie zagrozenia spowodowanego przez Vibrio [Bykowski i in., 2000; Hillar i in.,
2000].

Shigella — optimum wzrostu 37°C, czas inkubacji 1-7 dni, wigcznie z krwawga biegunka
objawy mogg trwaé¢ do 14 dni. Zachorowania wystepujg gtéwnie wsrod dzieci, dorosli
ze wzgledu na wieksze uodpornienie chorujg rzadko, czesciej chorujg ludzie mieszkajacy
w miescie. Najczestsze zrédta zatrué to mleko, produkty mleczne, owoce i warzywa skazone
fekaliami. Aby ograniczy¢ zagrozenie, nalezy zwrdécié szczeg6lng uwage na higiene osobistg
personelu oraz zgodne z procedurami mycie maszyn i urzgdzen [Bykowski i in., 2000; Hillar
i in., 2000].

Bacillus cereus — tlenowa lub wzglednie beztlenowa laseczka jest szeroko rozpowszechniona
w glebie, wodzie, na roslinach — stad tatwo moze skazi¢ surowce oraz produkty zywnosciowe.
Bakteria produkuje dwa rodzaje enterotoksyn — jedna z nich wytwarzana jest w zywnosci,
druga w jelitach cztowieka. Rozwija sie w szerokim zakresie temperatur 4-50°Ci pH 4,4-9,3.
Jej rozwojowi sprzyja obecnos¢ skrobi w produktach. Ze wzgledu na wybitng cieptoopornosé
przezywa proces pasteryzacji i pozostaje w produkcie jako tzw. mikroflora resztkowa,
objawy: bdle brzucha, biegunka, wymioty. [Bykowski i in., 2000; Hillar i in., 2000].

Szczepy powodujgce zatrucia pokarmowe produkujg enterotoksyny, ktére s3g
przyczyng schorzen w postaci: syndromu biegunkowego, po spozyciu dan zawierajgcych
np. kukurydze, ziemniaki, warzywa lub syndromu wymiotnego — np. po spozyciu smazonego
ryzu, pasteryzowanej $mietanki, mleka.

Escherichia coli jest bakteria wchodzacg w sktad statej mikroflory przewodu
pokarmowego cztowieka i zwierzat, uwazana jest za nieszkodliwg, a wrecz pozyteczna.
Istniejg jednak jej szczepy chorobotwdrcze, ktdére moga wywotywac zaburzenia
jelitowe (enteritis) oraz infekcje o réznym przebiegu u ludzi i zwierzat. Powszechnos¢
jej wystepowania w przewodzie pokarmowym wykorzystano jako miernik do oceny
zanieczyszczenia Srodowiska katem. Obecnos$é E.coli w wodzie, zywnosci, na rekach
pracownikdw pozwala na okreslenie stanu sanitarnego zaktadu, produkcji itp., dlatego
stwierdzang liczbe bakterii uwaza sie za wskaznik sanitarny. W ostatnich latach
wzrasta liczba zatrué¢ pokarmowych wywotanych przez chorobotwdrcze szczepy E.coli.
Patogenne E.coli s3 najczesciej przenoszone z zywnoscig, a objawy, np. tzw. biegunki
letnie sg podobne do salmonelloz. Inne szczepy wytwarzajg np. entertoksyny ETEC
powodujgce tzw. biegunki podrdinych, wystepujgce czesto u ludzi podrdzujgcych
z obszaréw o klimacie umiarkowanym i dobrym poziomie higienicznym do rejonéw
o gorgcym klimacie i niskiej higienie.
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Objawy zatrucia pojawiajg sie po 6—15 godz. od spozycia pokarmu i ustepuja po
24-48 godz. Chorobotworcze szczepy E.coli moga tez powodowac zatrucie pokarmowe
u niemowlat (EPEC), ktérego objawem jest biegunka o ostrym przebiegu. Bakteria moze
rozwija¢ sie w szerokim zakresie temperatur tj. 2,5- 46°C, pH 4,4-9,5 i stezeniu NaCl 8%.
Uwaza sie, ze minimalna zawarto$¢ drobnoustrojéw wywotujgcych zatrucie wynosi 10°/ 1 g.

Kontrola zagrozenia to sprawdzanie higieny personelu, przestrzeganie witasciwych
procedur mycia i dezynfekcji, badanie jakosci mikrobiologicznej wody, przestrzeganie
parametréw obrobki cieplnej [Bykowski i in., 2000; Hillar i in., 2000].

Wg kryteriow bezpieczenistwa ustalonych w rozp. Komisji (WE) nr 2073/2005, E.coli
dla zywych matzy, szkartupni, ostonic i glowonogdéw, w probie liczgcej nie mniej niz
10 osobnikéw, ma wynosi¢ 230 NPL/100 g miesa i ptynu miedzykomdrkowego (NPL —
najbardziej prawdopodobna liczba bakterii). E.coli jest w tym przypadku stosowana jako
wskaznik zanieczyszczenia bakteriami typu katowego [Rozp. (WE) nr 2073/2005].

9.1.2. Wirusy

Wirusy obok bakterii jelitowych stanowia potencjalne zagrozenie jako skazenie
zywnosci, a wiedza na ich temat jest znacznie mniejsza niz dotyczgca bakterii. Sposrod
zatrué wirusowych najlepiej udokumentowane jest spowodowane wirusem zéttaczek
(Hepatitis A-HAV). W koncu ubiegtego stulecia po spozyciu skazonych wirusem
iniedogotowanych matzy na chorobe zapadto blisko 300 tys. Chinczykdéw. Najczestszym
Zrédtem wiruséow HAV sg hodowle mieczakdw i ryb zlokalizowane w rejonach, gdzie
spuszczane sg niedostatecznie oczyszczone pod wzgledem mikrobiologicznym $cieki
komunalne, a takze zywno$¢ zakazona przez osoby, ktdre chorowaty na zéttaczke.
Wirusy HAV sg bardzo odporne na wiele czynnikdw, np. pH i temperature. Czas
inaktywacji HAV w temperaturze 60°C wynosi 10 min., a w temperaturze 90°C — 1,5
min., stad wirus moze przezy¢ przy typowej obrdbce kulinarnej w domowej kuchni.
Wirus HAV moze przetrwac¢ w zakazonej zywnosci nawet przez kilkanascie dni i jest
niewrazliwy na rozwdj szybko namnazajgcych sie bakterii gnilnych. Zakazenie HAV
objawia sie gorgczka, ztym samopoczuciem, nudnosciami, niezytem zotadka, a po
kilku lub kilkunastu dniach pojawieniem sie z6ttaczki [Bykowski i in., 2000; Hillar i in.
2000].

Wirus Norwalk — jest odpowiedzialny za okoto 1/3 wirusowych zatrué¢ pokarmowych,
czas inkubacji wynosi 18-48 godz., jego cieptoodpornosc¢ jest znacznie nizsza od
HAV, dlatego tez stosowana normalnie obrébka cieplna jest skutecznym sposobem
jego eliminacji. Zrédtem zatrué sa najczesciej owoce morza, gtéwnie ostrygi; objawy:
wymioty, biegunka, béle brzucha i gtowy, gorgczka [Bykowski i in., 2000; Hillar i in.
2000].

Rotawirusy — sg znane jako czynnik wywotujacy infekcje gtéwnie u dzieci pomiedzy
6 miesigcem a 1 rokiem zycia. Symptomy zatrucia pojawiajg sie po 1-3 dniach od
zakazenia, s3 to gtdwnie wodnista biegunka, wymioty; dorosli sg zwykle uodpornieni
na rotawirusy.

Aby ograniczy¢ zagrozenia wirusowe, nalezy prowadzi¢ systematyczng kontrole
rejonéw hodowli, $cisle przestrzega¢ wymagan dotyczgcych higieny personelu
i parametréw obrobki cieplnej produktow.
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9.1.3. Pasozyty

Jednym z waznych elementdéw oceny przydatnosci ryb i bezkregowcow wodnych do
spozycia jest ich zainfekowanie pasozytami. Wiekszo$¢ gatunkow ryb jest posrednimi
zywicielami przejsciowych form duzej liczby drobnych zwierzat pasozytujgcych. Miesnie
ryb sg rzadko siedliskiem larw, ich najczestszym siedliskiem sg: przewdd pokarmowy,
watroba, inne organy wewnetrzne oraz skéra. Dla polskiego przemystu rybnego istotne
Znaczenie majg pasozytnicze nicienie, ktorych ostatecznymi zywicielami sg morskie ssaki
— delfiny, morswiny, walenie. Odnotowywany w ostatnich latach wzrost wystepowania
nicieni w rybach zwigzany jest prawdopodobnie z rosngcg populacjg ssakow. Nicienie
obnizajg wartos¢ technologiczng surowca, niekiedy mogg powodowac szkodliwe skutki
zdrowotne dla konsumenta ryb. Ryby Sledziowate, makrelowate, ale réwniez dorsze sg
drugimi zywicielami larw najczesciej wystepujgcego nicienia Anisakis simplex. Zwiniete
w spirale larwy gromadzg sie na otrzewnej, watrobie i gonadach i jezeli ryby nie zostang
szybko wypatroszone, larwy bedg migrowac z jamy ciata do miesni. Gdy zywe larwy zostang
spozyte przez cztowieka dochodzi do anisakiozy (zarazenie A. simplex), ktérej zasadniczymi
objawami jest uszkodzenie btony sluzowej przewodu pokarmowego pod wptywem enzymow
proteolitycznych larwy. Moze pojawic sie ono juz w kilka godzin po spozyciu zarazonej ryby,
a larwy, w sprzyjajgcych do rozwoju warunkach, mogga ulokowac sie w watrobie, Sledzionie
lub trzustce konsumenta. Zawarte w biatku larw alergeny mogg wywotac typowe objawy:
zapalenie spojéwek, dusznosSci — astme, a nawet zagrazajgcy zyciu wstrzas anafilaktyczny.
Reakcje tego typu moga by¢ spowodowane spozyciem produktu rybnego, w ktorym
znajdowato sie zdenaturowane biatko nicienia. Obecnie uwaza sie, ze alergeny pochodzace
od A. simplex nalezg do grupy najczesciej spotykanych tzw. alergendw ukrytych. Zarazenia
nicieniami mozna unikng¢ poprzez wykluczenie pasozytéw z tancucha zywieniowego lub
poprzez ich inaktywacje np. poprzez spozywanie ryb poddanych okreslonym operacjom/
procesom technologicznym.

Warunki te dla widocznych pasozytow okresla prawo unijne w rozp. (WE) nr 853/2004
zat. lll, sekcja VIII D — Wymogi dotyczace pasozytow [Rozp. (WE) nr 853/2004] oraz
w uzupetniajgcym rozp. Komisji (WE) nr 2074/2005, zat. Il, sekcja |, rozdz. |-l [Rozp. (WE)
nr 2074/2005]. Zostaty one przedstawione w rozdziale 7., w podrozdziale dotyczgcym
Swiezych produktow rybnych.

Drugim, istotnym dla polskiego przemystu rybnego rodzajem pasozytéw s3
mikroskopijnych rozmiaréw pierwotniaki z rzedédw Myxosporidia i Microsporidia.
Ich obecnos¢ nie jest szkodliwa dla zdrowia konsumenta, ale ze wzgledu na wysoka
aktywnos¢ proteolityczng pierwotniaki mogg spowodowad uptynnienie lub zmlecznienie
tkanki miesniowej np. mintaja czy morszczuka, co w sposdb znaczny obniza przydatnos¢
technologiczng zarazonego surowca. Na przyktad intensywne skazenie mintaja
pierwotniakiem Kudoa rosenbuschi powoduje, ze filet wyglgda jak splesniaty [Bykowskiiin.,
2000; Hillar i in. 2000] i z tego wzgledu nie nadaje sie do produkcji okreslonych wyrobdw,
np. paluszkéw rybnych.

W ostatnich latach coraz wiekszego znaczenia dla hodowcdéw tososi, a takze przetworcow
tych ryb nabiera czestsze niz w przesztoSci wystepowanie pasozytniczego skorupiaka
(widtonoga) Lepeophtheirus salmonis — wszy tososiowej. Sg to skorupiaki o rozmiarach
16-22 mm, barwy szarej do ciemnobrgzowej, osiedlajgce sie na stronie brzusznej ryby
w okolicach odbytu i moggce powodowac krwawigce ranki. Chociaz skorupiak nie jest
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patogenem dla cztowieka, jednak jego inwazja w marikulturach przynosi ogromne straty
ekonomiczne i moze powodowac problemy technologiczne w przetwdrniach tososi.

9.1.4. Biotoksyny

Co najmniej 500 gatunkéow ryb i bezkregowcow wodnych zawiera silne toksyny
organiczne. Niektére gatunki ryb sg wyposazone w gruczoty wydzielajgce toksyny.
U innych mieso i narzady wewnetrzne zawierajg silne toksyny organiczne, a po ich
spozyciu u cztowieka wystepujg zréznicowane objawy chorobowe, tacznie z zejsciem
Smiertelnym. Najczestszym zrédtem biotoksyn jest pokarm roslinny, ktorym zywig sie ryby
i bezkregowce. Jednym z niewielu wyjatkdw jest tetradoksyna generujgca sie w watrobie,
gonadach i wnetrznosciach ryby nadymki stanowigcej przysmak japonskiej kuchni.

Biotoksyng spotykang u ponad 400 gatunkow ryb stref cieptych jest ciguatera. Przypuszcza
sie, ze jej zrodtem s3 zielononiebieskie glony stanowigce pokarm ryb planktonozernych,
ktérymi odzywiajg sie ryby: lucjany, ostroboki, tunczyki. Zatrucia objawiajg sie zaburzeniami
pokarmowymi, neurologicznymi, ostabieniem, bélami miesnia okoto 10-12% przypadkéw
zatrucia konczy sie Smiercig.

Od kilkuset lat znane jest trujgce dziatanie niektérych gatunkdw mieczakéw, szczegélnie
omutkow, przegrzebkéw i ostryg. Zatrucie wystepuje okresowo i jest zwigzane z rozwojem
glondéw — wiciowcdw, ktorych bardzo duze ilosci czesto powodujg zmiane zabarwienia
powierzchni wod — tzw. czerwony przyptyw (red tide). W tych okresach plankton moze
wytworzy¢ zwigzki toksyczne dla ludzi. W ostatnich latach czestotliwos¢ wystepowania
kwitnienia jest znacznie wieksza, wigze sie to z podniesieniem temperatury wod
przybrzeznych oraz rosngcym ich zanieczyszczeniem. Gtéwne biotoksyny spotykane
w mieczakach to: PSP — paralizujgce, ASP — anamnestyczne, NSP — neurotoksyny, DSP —
wywotujgca biegunki. Toksyny paralizujgce (PSP) sg najbardziej niebezpieczne dla zdrowia
cztowieka i stanowig duzy problem w krajach o duzym spozyciu mieczakéw. Rowniez
kraby, slimaki morskie i krewetki mogg zawieraé¢ PSP. Objawy zatrucia PSP to: dretwienie
jezyka, porazenie miesni oddechowych i uktadu motorycznego, porazenie uktadu sercowo-
naczyniowego, drzenie rak, betkotliwa mowa, ktopoty z oddychaniem. Smiertelnoéé¢ zatrué
wynosi 10-12%. Symptomy wystepujg po 0,5-2 godz. po zjedzeniu skazonego toksyna
pokarmu [Bykowski i in., 2000; Hillar i in. 2000].

Toksyna wywotujgca biegunke (DSP) gromadzi sie w ttuszczu mieczakéw, jest
termostabilna. Objawami zatrucia sg uporczywe biegunki, wymioty, nudnosci, skurcze
zotadka. Pierwsze objawy zatrucia pojawiajg sie juz po 30 min. po spozyciu skazonych
mieczakdw [Bykowski i in., 2000; Hillar i in. 2000]. Istniejg opinie, ze DSP moze indukowa¢
raka zotgdka lub przewodu pokarmowego.

Toksyna powodujgca amnezje (ASP) — objawy: mdtosci, wymioty, objawy neurologiczne,
zaniki pamieci — podobne do choroby Alzheimera. Po lekkim zatruciu i u konsumentéw
niemajacych probleméw z nerkami nastepuje catkowite wyzdrowienie juz po kilku dniach.
Przy powaznym zatruciu, gdy organizm nie jest w stanie szybko usungé¢ toksyny, moze
wystgpi¢ dodatkowo powazne trwate uszkodzenie madzgu.

Toksyna powodujgca zaburzenia nerwowe (NSP) — dotychczas w Europie nie stwierdzono
zatru¢ typu NSP, jednakze wykryty zostat plankton (brudnice) wytwarzajgcy tg toksyne.
Objawy: podwdjne widzenie, trudnosci w przetykaniu, dreszcze, mdtosci, biegunka,
odretwienie, suchos$¢ w ustach.
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Omoéwione toksyny sg zwigzkami niebiatkowymi, sg bardzo odporne na ogrzewanie,
suszenie, solenie. Ich obecnos¢ nie zmienia cech sensorycznych mieczakdéw co w zasadniczy
sposOb utrudnia ocene ich przydatnosci do konsumpcji. Konsumpcja owocéw morza
w ostatnich latach staje sie w krajach UE, w tym w Polsce, coraz bardziej popularna,
tworzace toksyny surowce, takie jak omutki, ostrygi, krewetki, moga spowodowac wiele
powaznych zaburzen zdrowotnych: pokarmowych, neurologicznych, tgcznie z zejsciami
Smiertelnymi. Zgodnie z przepisami prawa zywnosciowego UE w PIWET-PIB zostato
utworzone laboratorium, ktérego zadaniem jest koordynacja badan dotyczgcych biotoksyn
w surowcach wodnych.

9.1.5. Aminy biogenne — histamina

Histamina jest aming wazng z punktu technologicznego, a takze istotng dla zdrowia
konsumenta, jej ilos¢ zalezy od rodzaju surowca oraz jego $wiezosci. Zatrucia histaminowe
w dawnej literaturze nazywano chorobg makrelowg (skombrotoksizm), gdyz najczesciej
wystepowaty po spozyciu makreli i tunczykéow. Generalnie zatrucia histaminowe s3
czeste w krajach, gdzie spozywa sie duzo ryb o ciemnym miesie. Histamina powstaje po
Smierci ryby w wyniku bakteryjnej dekarboksylacji histydyny i wtasnie ten aminokwas jest
charakterystyczny dla ryb o ciemnych miesniach — makreli, turiczyka, ostroboka, sledzia,
sardynki. Odpowiedzialne za tworzenie histaminy sg gtéwnie: Klebsiellae pneumoniae,
Morganella morgani, Enterobacter aerogenes w mniejszym stopniu Clostridium i Vibrio,
ktérymi ryby zostajg zakazone juz po ztowieniu. Bakteryjna dekarboksylacja histydyny jest
uzalezniona od temperatury przechowywania ryby przed dalszym przetwoérstwem. Jesli
ryba po ztowieniu jest szybko schtodzona, to warunki do generacji aminy sg niesprzyjajgce
i jej ilos¢ w surowcu jest niewielka, natomiast gdy schtodzenie do temperatury 5°C jest
opdznione, mozna spodziewac sie wysokiej zawartosci aminy [Bykowski i in., 2000; Hillar
iin. 2000].

Objawy zatrucia histaminowego sg zréznicowane: od przypominajgcych zatrucie
pokarmowe do zaburzen neurologicznych (bdl gtowy, uderzenia krwi do gtowy, wypieki),
moze tez wystgpi¢ obrzek warg, powiek, Swierzbienie skéry, egzema, niestety znane
sg réwniez przypadki zgondéw. Naukowcy przewidujg, ze w Europie ryzyko zatrucia
pokarmowego zwigzanego z histaming /HFP — Histamine Food Poisoning/ moze wrosngé
w nadchodzacych latach, poniewaz europejski import swiezego tunczyka wzrastat srednio
0 5% rok do roku w latach 2011-18, jesli tendencja ta sie utrzyma prawdopodobienstwo
zatrucia réwniez moze wzrosngc. HFP jest reakcjg podobng do alergii spowodowane;j
jedzeniem ryb lub rybnych produktéw dojrzewajgcych, nalezy tez pamietad, ze zatrucia
skombroidowe mogg by¢ spowodowane tez konsumpcjg ryb $ledziowatych.

Wedtug EFSA i Europejskiego Centrum ds. Zapobiegania i Kontroli Chordb /ECDC/ w UE
w latach 2010-2017 odnotowano 599 przypadkéw HFP, najwyzszy poziom stwierdzono
w roku 2017, kiedy odnotowano 117 ognisk obejmujgcych 572 pacjentéw gtéwnie w
Hiszpanii i Francji. We Francji HFP stanowit 3,6% z 7346 ognisk choréb przenoszonych
przez zywnos$¢ zgtoszonych w latach 2010-2016, typowe objawy: bdle gtowy, uderzenia
gorgca, nudnosci, kotatanie serca i wysypka. Analiza wielowymiarowa wskazata jako
prawdopodobne Zrddta zatrucia gotowane filety z tunczyka zéttoptetwego. Badania
wykazaty, ze zawarto$¢ w rybie surowej wynosita 1720 mg/kg, a w gotowanym filecie —
3720 mg/kg, przy poziomie wymaganym prawem 100 mg/kg [EFSA, 2019].
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Uwaza sie, ze stwierdzone w rybie psujacej sie inne aminy biogenne, np. kadaweryna
i putrescyna wzmacniajg potencjalng toksycznos¢ histaminy. Przestrzeganie procedur
schtadzania ryby po ztowieniu, wtasciwego stanu sanitarno-higienicznego pokfadu statku
i pojemnikdw do sktadowania, przechowywania ryby, higiena personelu ograniczajg
rozwdj mikroflory odpowiedzialnej za tworzenie sie histaminy. Objawy zatrucia zalezg od
indywidualnej wrazliwosci cztowieka, dlatego tez nie mozna okresli¢ doktadnie toksycznej
dawki histaminy spozytej z potrawami rybnymi ani wyznaczy¢ maksymalnej zawartosci
histaminy w produktach rybnych.

Wedtug kryteriow bezpieczenstwa zywnosci zawartych w rozp. Komisji (WE)
nr 2073/2005 zawartos¢ histaminy w 9 prébkach pobranych z jednej partii jedynie
w dwu moze wynosi¢ ponad 100 mg/kg, a w zadnej z préb zawartosé¢ histaminy nie
moze przekracza¢ 200 mg/kg. Podwyiszony limit — 200 mg/kg histaminy — ustalono dla
produktéw z ryb dojrzewajacych enzymatycznie w solance, w tym przypadku jedynie
w dwadch z dziewieciu probek zawartos¢ moze przekraczac limit i osigga¢ poziom do 400
mg/kg. Kryteria te dotycza produktow rybotowstwa z gatunkéw ryb o podwyzszonym
poziomie histydyny w szczegélnosci gatunkdw z rodzin: makrelowate, Sledziowate,
sardelowate, koryfenowate, tasergalowate, makreloszowate [Rozp. (WE) nr 2073/2005].

9.2. Zagrozenia chemiczne

Zanieczyszczenia chemiczne i powodowane przez nie zagrozenia to wszystkie substancje
i zwigzki chemiczne obecne w zywnosci, ktére wprowadzone do organizmu cztowieka po
przekroczeniu dopuszczalnego poziomu mogg wywotywac stany chorobowe, a nawet
zatrucia. Mogg wywiera¢ na organizm cztowieka wptyw natychmiastowy lub po bardzo
dtugim, czesto jeszcze dzi$ nieznanym okresie. Jak wynika ze statystyk dotyczgcych przyczyn
zachorowan wywotanych konsumpcjg zywnosci pochodzenia wodnego, zanieczyszczenia
chemiczne nie stanowig istotnego zagrozenia dla jakosci zdrowotnej tego rodzaju zywnosci.
Warto jednak zaznaczy¢, ze stanowig dominujacg pozycje w notyfikacjach RASFF w kategorii
ryby i produkty w latach 2001-2018 [Komisja Europejska, 2019].

Wyrdznia sie trzy podstawowe grupy substancji chemicznych powodujgcych zagrozenia:

e zwigzki nieorganiczne, np. antymon, arsen, kadm, otow, rteé, selen, siarczyny, azotyny;

e zwigzki organiczne, np. polichlorowane bifenyle (PCB), dioksyny, insektycydy
chloroorganiczne;

e substancje stosowane lub powstate w procesach technologicznych Iub np.
w akwakulturze (nitrozoaminy, pozostatosci antybiotykéw, hormondw, lekéw
weterynaryjnych, pozostatosci preparatow myjacych, dezynfekujgcych).

Za skazenie Srodowiska odpowiedzialny jest gtownie cztowiek, oceany staty sie
gigantycznym Smietniskiem, gromadzacym miliony ton réznych odpadéw a z wodami
opadowymi rzekami sptywajg do modrz nawozy sztuczne, s$rodki ochrony roslin,
nieoczyszczone odpowiednio Scieki. Charakterystyczng cecha organizméw wodnych jest
zdolnos¢ do kumulowania wielu zwigzkdw chemicznych w tym metali ciezkich. Jedzenie
ryb czy skorupiakéw zawierajgcych np. metylorteé¢ (MeHg) moze stanowi¢ zagrozenie dla
zdrowia konsumenta, a nawet prowadzi¢ do zatrucia.
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9.2.1. Metale toksyczne

Rteé w przyrodzie wystepuje w srodowisku naturalnym, ale moze by¢ tez efektem dziatania
cztowieka. Zasadnicza ilos¢ rteci wystepuje w formie jonowej np. jako sole pierwiastka
— chlorek rteci lub organicznej np. metylorte¢ (MeHg). Miejscami, gdzie nastepuje
metylowanie, sg obszary wodne o niskiej zawartosci tlenu oraz osady denne na duzych
gtebokosciach. Ta forma rteci jest w znacznie wiekszym stopniu akumulowana w tkankach
niz nieorganiczne formy pierwiastka i stanowi blisko 80-90% ogdlnej ilosci rteci wykrywanej
w tkance miesniowej ryb. Rte¢ ma szczegdlnie duze witasciwosci biokoncentracji. W rybach
drapieznych (szczupak, rekin, wtdcznik) — znajdujgcych sie na szczycie piramidy troficznej
Srodowiska wodnego — bioakumulacja wynosi od 10 000 do 100 000 razy w stosunku
do stwierdzanej zawartosci rteci w otoczeniu. Wiekszos¢ informacji dotyczacych oznak
klinicznych, symptoméw i efektéw neurologicznych spowodowanych dziataniem MeHg
pochodziz badan przeprowadzonych poincydentach w Japoniiilraku. Wykonano w ostatnich
latach dtugotrwate, staranne przygotowane badania, dotyczgce zmian neurologicznych na
Seszelach, Wyspach Owczych i w Nowej Zelandii. Badano populacje, ktére w dtugim okresie
jadty produkty zawierajgce MeHg. | tak np. na Wyspach Owczych obejmowaty dzieci,
ktérych matki przez dtugi czas jadty mieso ryb i wielorybow. Stwierdzono wystgpienie
9 z 20 deficytéw typowych dla zatruc rtecig; nalezaty one do obszaréw zwigzanych z mowa,
koncentracjg, pamiecig i w mniejszym stopniu z wtasciwosciami motorycznymi i widzeniem
przestrzennym. Ostatnie lata przyniosty zainteresowanie korelacja pomiedzy narazeniem
na dziatanie MeHg a schorzeniami uktadu krazenia. Tutaj negatywny efekt jest znacznie
mniejszy niz w przypadku schorzen neurologicznych.

Poniewaz gtéwne ilosci MeHg sg pobierane z zywnoscig pochodzenia morskiego,
rzady niektorych panstw wydaty zalecenia zywieniowe, majace na celu wprowadzenie
ograniczen w jedzeniu ryb z gatunkéw zawierajgcych podwyzszone ilosci MeHg. FAO/WHO
zaleca maksymalne poziomy 0,5 mg MeHg/1kg ryb niedrapieznych i 1 mg MeHg/1 kg ryb
drapieznych. US FDA okreslito tzw. poziom dziatania na 1mg MeHg/ 1kg ryb, owocéw morza
i ssakow.

W rozp. Komisji (WE) nr 1881/2006, Komisja Europejska przyjeta jako standard
dopuszczajacy ryby do spozycia (z niektorymi wyjatkami) zawarto$é 0,5 mg Hg /1 kg
m.m., nizszy poziom przyjeta Japonia — 0,4 mg Hg lub 0,3 mg MeHg w 1 kg ryby m.m.
Od przewidzianego Rozporzgdzeniem dopuszczalnego poziomu dla szeregu gatunkow ryb
(np. zabnica, pelamida, wegorz, grenadier, halibut biaty, szczupak, kolen, karmazyn, patasz,
rekin, jesiotr, wtécznik — pkt. 3.3.2 w sekcji metale) — poziom dopuszczalny jest wyzszy
i wynosi 1,0 mg/kg [Rozp. (WE) nr 1881/2006].

Przeprowadzane w poczatkach XXI wieku, w ramach krajowego monitoringu zywnosci,
przez Morski Instytut Rybacki, badania zawartosci rteci/MeHg w ponad 900 prébach ryb
i produktow rybnych nie wykazaty zadnych przekroczen w stosunku do regulacji UE. Jest
charakterystyczne, ze poziom MeHg systematycznie wzrasta — z okoto 70% rteci ogdlnej
na poczatku lat 90, do ponad 80% w badaniach z roku 1998. Problem MeHg jest bardzo
aktualny w krajach, w ktérych konsumpcja takich ryb jak miecznik, tunczyk, zabnica czy
rekiny jest wysoka —zawarto$¢ Hg w niektérych surowcach przekracza 1 mg/kg —i w zwigzku
z tym odpowiednie wtadze przeprowadzajg w ramach analizy ryzyka odpowiednie akcje
informacyjne i np. sugerujg ograniczenie konsumpcji tych ryb do np. 2 porcji tygodniowo.
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Otéw — jego wiasciwosci toksyczne sg znane od tysigcleci, wprowadzony do organizmu
w catosci przedostaje sie do krwi, kumuluje sie w kosciach i tkankach miekkich. Podobnie
jak inne metale ciezkie jest wbudowywany w enzymy tkankowe, uniemozliwiajgc im ich
specyficzne dziatanie. Objawy: nadpobudliwosé, bezsennos¢, stany depresyjne, uszkodzenia
szpiku kostnego i zaburzenia wzroku.

Zgodnie zrozp. Komisji (WE) nr 1881/2006, zat., sekcja 3: metale, najwyzsze dopuszczalne
poziomy zawartosci otowiu w rybach i produktach rybotéwstwa wynoszag w mg/kg swiezej
masy (m.m.):

e 3.1.8 Mieso ryb — 0,30 mg/kg (gdy ryba jest przeznaczona do jedzenia w catosci,
najwyzszy dopuszczalny poziom stosuje sie do catej ryby),

e 3.1.9 Gtowonogi — 0,30 mg/kg (bez wnetrznosci),

e 3.1.10 Skorupiaki — 0,50 mg/kg (z wytaczeniem bragzowego miesa kraba oraz miesa
z gtowy i tutowia homara i innych podobnych duzych skorupiakéw),

e 3.1.11 Matze — 1,50 mg/kg [Rozp. (WE) nr 1881/2006].

Kadm — podczas gdy toksycznosc rteci czy otowiu byta znana juz w czasach starozytnych, to
o szkodliwych wtasciwosciach kadmu wiemy dopiero od okoto pétwiecza. Kadm wykazuje
szczegoblnie ostre, szkodliwe dziatanie na uktad oddechowy i nerki cztowieka, uszkadza
kanaliki nerkowe, powoduje zwiekszone wydalanie niskoczgsteczkowych biatek, zaburza
metabolizm wapnia i witaminy D. Ostatnio stwierdzono istotne dziatanie neurotoksyczne
pierwiastka, a IARC (Miedzynarodowa Agencja ds. Ryzyka Nowotworowego) zaliczyta kadm
do I grupy tj. kategorii zwigzkédw o stwierdzonym, ewidentnym dziataniu rakotwérczym na
cztowieka, stwierdzono tez jego teratogenne dziatanie. Moze by¢ przyczyng choréb uktadu
krazenia, nadcisnienia, anemii, zaburzenn w funkcjonowaniu gruczotéw ptciowych. Jednak
ze wzgledu na bardzo dtugi okres biologicznego poéttrwania kadmu, nawet przy bardzo
niskich stezeniach stwierdzanych w zywnosci moze by¢ pierwiastkiem w istotny sposéb
wptywajgcym na zdrowie cztowieka.

Sa dwie gtdwne drogi, ktorymi kadm dostaje sie do organizmu ludzkiego: jedna to uktad
oddechowy. Jest to najczestsze narazenie zawodowe, pierwiastek w formie aerozolu dostaje
sie do ptuc, a dalej zostaje wchtoniety do krwioobiegu (uwaga palacze papieroséw). Drugg
najistotniejszg drogg jest uktad pokarmowy — pobranie kadmu z pozywieniem.

Szerokie badania monitoringowe przeprowadzone w ostatnim dwudziestoleciu
w wielu krajach $wiata, w tym w Polsce m.in. poprzez zespét MIR wykazaty, ze ze wszystkich
grup towarowych zywnosci najwyzsze zanieczyszczenie kadmem stwierdzono dla glonéw
morskich, ryb, owocédw morza, a takie w czekoladzie, proszku kakaowym, roslinach
oleistych, podrobach zwierzecych oraz w zbozach, produktach zbozowych, warzywach.
Kiedy natomiast uwzgledniano spozycie poszczegdlnych grup zywnosci, to najwiekszy
udziat w pobraniu kadmu miaty zboza i produkty zbozowe, warzywa, w tym ziemniaki.
Dla przyktadu Europejczyk pobiera $rednio dziennie 4 ug, Polak nieco wiecej — 5 pg.
Wegetarianie — Europejczycy sg narazeni na znacznie wyzsze pobranie tygodniowe kadmu
— ponad 5,5 pg/ kg masy ciata.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006, sekcja 3: metale, ustalito najwyzsze
dopuszczalne poziomy kadmu w rybach i produktach rybotéwstwa, wynoszg one:

e 3.2.12 Mieso ryb z wyjatkiem gatunkéw w pkt 3.2.13, 3.2.14 i 3.2.15 - 0,050 mg/kg
sSwiezej masy (m.m.),
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e 3.2.13 Mieso nastepujacych ryb: makrela (gatunki Scomber), tunczyk (gatunki
Thunnus, Katsuwonus pelamis, gatunki Euthynnus), Sicyopterus lagocephalus —
0,10 mg/kg swiezej masy (m.m.),

¢ 3.2.14 Mieso tazara maruna (gatunki Auxis) — 0,15 mg/kg swiezej masy (m.m.),

e 3.2.15 Mieso sardeli, wtécznika, sardynki — 0,25 mg/kg swiezej masy (m.m.),

e  3.2.16 Skorupiaki: mieso z przydatkéw i odwtoka. W przypadku krabéw i skorupiakow
miekkoodwtokowych (Brachyura i Anomura) mieso z przydatkéw — 0,50 mg/kg
swiezej masy (m.m.),

e 3.2.17 Matze — 1,0 mg/kg $wiezej masy (m.m.),

e 3.2.18 Gtowonogi (bez wnetrznosci) — 1,0 mg/kg swiezej masy (m.m.) [Rozp. (WE)
nr 1881/2006].

Arsen — gtéwnym zZrédtem pierwiastka w srodowisku jest woda, stad jego duze stezenie
w tkankach zwierzat wodnych. Najbardziej toksyczne dla cztowieka s nieorganiczne
zwigzki arsenu. W rybach i innych organizmach wodnych dominujg organiczne potaczenia
arsenu np. arsenobetaina, w ktérej jest zwigzane 75-95% catkowitej zawartosci pierwiastka
bedacego w obiegu w przyrodzie. Arsen nieorganiczny ma wiasciwosci kancerogenne
i moze wywotywac nowotwory skory. Dtugotrwata ekspozycja organizmu na dziatanie arsenu
moze spowodowac choroby skdry, zaburzenia w funkcjonowaniu uktadu nerwowego,
krwionosnego i oddechowego.

9.2.2. Dioksyny

Dioksyny to trdjpierscieniowe zwigzki organiczne o réinej liczbie atoméw wegla
w skrajnych pierscieniach. Ta grupa substancji powstaje jako produkt uboczny w wielu
procesach przemystowych. Zasadniczym zrédtem powstawania dioksyn w krajach UE sg
procesy termiczne, takie jak: spalanie odpadéw komunalnych, szpitalnych, wzbogacanie
rud metodami termicznymi, catkowite spalanie i konserwacja drewna, pozary, nielegalne
spalanie odpaddw (3,0%). Rocznie szacuje sie, ze w skali Swiatowej emitowane jest do
srodowiska kilkanascie kilograméw dioksyn. Kiedy w latach 90. rozpoczeto badania nad
poszukiwaniem czynnikdw powodujgcych obnizanie sie zdolnosci rozrodczych kobiet,
udowodniono, ze istotne znaczenie w tym procesie majg dwa rodzaje ksenobiotykow:
dioksyny /PCDDs i PCDFs/ oraz polichlorowane bifenyle /PCBs/. Catg te grupe okresla sie
wspolng nazwa — ,fatszywe hormony” i uwaza sie za odpowiedzialng za np. niedorozwd;j
pracia u chtopcow, spadek ilosci nasienia oraz liczne przypadki nowotwordéw jader
i prostaty.

Dioksynysgzwigzkamilipofilnymiistagdgtdwneichilosciwystepujgwtkancettuszczowej
zwierzat. Wedtug szacunkéw amerykanskiej EPA blisko 98% dioksyn jest przyjmowane
z zywnoscig pochodzenia zwierzecego, reszta pobrania przypada na ich wdychanie i wode
[Tuomisto i Tuomisto, 2012]. W Polsce z miesem i produktami mlecznymi to 80% pobrania
dioksyn. W innych krajach pobranie w zaleznosci od rodzaju diety jest zréznicowane i tak
np. w Finlandii okoto 60% dioksyn jest pobierane z rybami, w Holandii zasadnicza ilo$¢
— 50% dioksyn jest spozywana z mlekiem i produktami mlecznymi, w Niemczech szacuje
sie, ze zrédtem dioksyn w pozywieniu jest mleko i produkty mleczne —30%, kolejno mieso
iprzetwory—30%. Wrazz przyjeciem przez Unie nowej strategii, dotyczgcej bezpieczeristwa
Zywnosci i pasz, do prawa unijnego wprowadzono limity na poziom dioksyn w zywnosci,
ktore wraz z postepem w badaniach naukowych sg systematycznie weryfikowane.
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Na podstawie sredniej diety mieszkarica UE dokonano wstepnego oszacowania zagrozen
dla zdrowia konsumenta wynikajacych ze spozycia zywnosci skazonej dioksynami. Biorgc
pod uwage wszystkie czynniki, Komisja okreslita tzw. tolerowany poziom tygodniowego
pobrania (TWI) na 14 pgTEQ/ 1 kg masy ciata konsumenta. Wielkos$¢ ta byta zblizona do
przyjetego przez FAO/WHO tymczasowego pobrania miesiecznego (Provisional Tolerable
Intake).

Ze wzgledu na wyjgtkowo szkodliwy wptyw obu ksenobiotykdw na zdrowie cztowieka
(toksyczno$¢ ogdlna, immunotoksycznos$¢, teratogennos¢, zaktécenia w reprodukcji,
dziatanie rakotwdrcze) UE zdecydowata sie w roku 2006 wprowadzi¢ limit dla zawartosci
dioksyn i dioksynopodobnych polichlorowanych bifenyli (dI-PCB) w paszach i zywnosci.
W ramach przyjetej strategii bezpieczenstwa w 2011 r. limity zweryfikowano na
podstawie danych pochodzacych z przeprowadzonych we wszystkich krajach UE badan
monitoringowych dioksyn i dioksynopodobnych PCB.

W tab. 9.1 przedstawiono obowigzujgce aktualnie limity wg rozp. Komisji (UE)
nr 1259/2011 z 2.12.2011 dla miesa ryb w przeliczeniu na mokrg mase mies$nia (m.m.). —
Sekcja 5: dioksyny i PCB [Rozp. (UE) nr 1259/2011; Rozp. (WE) nr 1881/2006].

Wieloletnie badania dioksyn, furanéw i PCB przeprowadzone przez MIR-PIB wykazaty
spadek ich zawartosci w rybach battyckich.

9.2.3. Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA)

Okoto 20% produkcji polskiego przemystu rybnego to réinego rodzaju asortymenty
wedzone. Stad wazna jest znajomos$¢ powstajgcych w trakcie procesu zagrozen zdrowotnych
spowodowanych obecnoscig w dymie wedzarniczym i przenoszonych na produkt
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych WWA. Sposrdod  kilkudziesieciu
wystepujgcych w dymie wedzarniczym WWA prawie wszystkie majg wiasciwosci
mutagenne i rakotwodrcze, charakterystyczne jest, ze zwigzki ,lzejsze” tj. o mniejszej
masie czgsteczkowej, s3 mniej szkodliwe dla zdrowia cztowieka. Od dawna wiadomo, ze
silnie mutagenny i rakotwdrczy jest ,,ciezki” benzo(a)piren BAP, ktory przez dtugi okres byt
traktowany jako tzw. weglowoddr wskaznikowy. Dziatajgcy w ramach Komisji Europejskiej
— Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci — EFSA, w celu uporzadkowania zakresu
badan dotyczagcych WWA rekomendowat liste weglowodordw, ktére majg udowodnione
wtasciwosci rakotwaorcze. Rowniez badania Miedzynarodowej Agencji Badan nad Rakiem
(IARC) i amerykanskiej Agencji Ochrony Srodowiska nie pozostawity watpliwoéci co do
teratogennosci, mutagennosci i kancerogennych wtasciwosci WWA. Badania IARC okreslity,
ze z 48 badanych WWA 30 wykazuje wtasnosci kancerogenne. Wedtug WHO najbardziej
toksyczny jest benzo[a]piren (BAP), ktory EFSA wyznaczyta jako marker wystepowania
i rakotworczego dziatania WWA w zywnosci. Problemem jest natomiast brak ilosciowych
danych na temat absorpcji, dystrybucji i wydalania WWA z organizmu cztowieka stad zaleca
sie zredukowanie ilosci WWA w zywnosci do poziomu, ktéry racjonalnie jest mozliwy do
osiggniecia.

W wyniku wielu prac majgcych na celu ograniczenia ilosci WWA w wedzonych produktach
rybnych i miesnych m.in. okreslono, ze ilos¢ weglowodoréow rosnie liniowo przy wzroscie
temperatury zzarzania od 400°C do 1000°C. Stwierdzono roéwniez, ze gdy generuje sie dym
wedzarniczy poza komorg, to ilosSci WWA w produktach wedzonych sg mniejsze. Ich efektem
byta modernizacja stosowanych technologii, powstaty nowe urzadzenia do wedzenia,
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Tabela 9.1. Limity dioksyn i dioksynopodobnych PCB dla ryb i produktow rybnych.

Najwyzszy dopuszczalny poziom
Suma dioksyn Suma
¢rodek . . i polichlorowanych PCB28,PCB52,
rodek spozywezy (W:(l;r-];?:gllg/kFSY'?EQ) bifenyli o wiasciwosciach | PCB101, PCB138,
podobnych do dioksyn |[PCB153,i PCB 180
(WHO-PCDD/F-PCB- TEQ) (ICES-6)
5.3 Mieso ryb
i produkty
rybotéwstwa 3,5 pg/g 6,5 pg/g éw?esi:'g/ s
. o P j masy
z nich pochodzace | $wiezej masy (m.m.) Swiezej masy (m.m.) |
z wytgczeniem T
54,55,5.6
5.4 Mieso dziko
odtawianych ryb
stodkowodnych,
z wyjatkiem
gatunkow ryb 3,5 pg/g 6,5 pg/g gv\ﬁgeng/g
. . P e j masy
diadromicznych Swiezej masy (m.m.) Swiezej masy (m.m.) i
odtawianych o
w wodach stodkich
i produktéw z nich
pochodzacych
5.5 Mieso z dziko
potawianego
wegorza (Anguilla 3,5 pg/g 10,0 pg/g §V\ig(z)er'1g/g
. e s j masy
anguilla) Swiezej masy (m.m.) Swiezej masy (m.m.) i
i produkty z niego o
pochodzace
5.6 Watroba rybna
i produkty i 20,0 pg/g é“igger.]g/g
e j masy
z watroby Swiezej masy (m.m.) i
z wyjatkiem oleju T

Zrédto: Rozp. (UE) nr 1259/2011; Rozp. (WE) nr 1881/2006.

co w efekcie doprowadzito do istotnego obnizenie pozioméw wystepowania WWA.
Ze wzgledu na toksyczne, a zwtaszcza kancerogenne wtasciwosci WWA w wielu krajach
Swiata, rowniez w Unii Europejskiej, wprowadzono regulacje prawne, ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w tym benzo(a)pirenu w srodkach
spozywczych [Rozp. (WE) nr 1881/2006]. Rozporzgdzenie okreslito najwyzsze dopuszczalne
poziomy réznych zanieczyszczen chemicznych w réznych rodzajach zywnosci, w tym limit BAP
np. w produktach rybnych wynosit on 5 pug/kg. Jednak juz dwa lata pdZniej EFSA przedstawit
wyniki badan, ktére podwazyty wartos¢ stosowania BAP jako zwigzku wskaznikowego
i stwierdzit, ze najbardziej odpowiednim wskaznikiem obecnosci kancerogennych WWA
w zywnosci bytyby cztery wybrane z catej grupy zwigzki. Jednoczesnie EFSA stwierdzita,
ze ze wzgledu na zdrowie konsumentédw powinny zosta¢ znacznie zaostrzone limity WWA
w rybach, miesie i wytwarzanych z nich produktach.
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Efektem tych opinii byly nowe przepisy dot. zanieczyszczenia zywnosci w tym miesa
i ryb przez WWA, zawarte w rozp. Komisji (UE) nr 885/2011 wydanym 19 sierpnia 2011 r.
Rozporzadzenie to wprowadza istotne dla dziatalnosci unijnego przemystu zywnosciowego
zmiany. S3 nimi: znaczne obnizenie dopuszczalnego dla wedzonych produktéw rybnych
poziomu BAP z 5 ug/kg do 2pg/kg oraz wprowadzenie nowego kryterium, jakim jest suma
czterech weglowodorow okreslonych jako WWA4 - benzo(a)piren, benzo(a)antracen,
benzo(b)fluoranten i chryzen.

Obecnie (poczawszy do 1.09.2014 r.) wg rozp. (WE) nr 1881/2006 obowigzujg najwyzsze
dopuszczalne poziomy (sekcja 6):

e 6.1.5 Miesoryb wedzonei produkty rybotéwstwa wedzone z wytaczeniem produktow
wymienionych w 6.1.6 i 6.1.7: BaP — 2,0 ug/kg i WWA4 — 12 ug/ksg;

e 6.1.6 Szproty wedzone i szproty wedzone w konserwie oraz wedzony $ledz battycki
o dt. £ 14 cm takze w konserwie, katsuobushi, matze (Swieze, schtodzone lub
mrozone): BaP - 5 ug/kg i WWA4 - 30,0 pg/kg; w przypadku produktu w konserwie
analize przeprowadza sie na catosci konserwy;

® 6.1.7 Matze wedzone: BaP-6,0 pg/kgi WWA4—-35,0 ug/kg [Rozp. (WE) nr 1881/2006].

9.3. Zagrozenia fizyczne

Zagrozenia fizyczne sg to wszystkie substancje i materiaty, ktére mogg u konsumenta
spowodowac¢ uszkodzenie ciata (np. przetyku, jamy ustnej, jelita itp.) lub wywotac
brak akceptacji produktu (np. witosy, niedopatek papierosa w produkcie). Wystepujace
w produktach Zzywnosciowych zagrozenia fizyczne mozna podzieli¢ wg zrdodet ich
pochodzenia:

e ciata obce wprowadzane do produktu wraz z surowcami np. piasek, kamienie,
fragmenty sprzetu rybackiego,

e ciata obce pochodzace ze stosowanych surowcdw np. osci, pestki owocdéw;

e dostajgce sie do produktu w trakcie procesu produkcyjnego np. fragmenty opakowan,
folie, szkto, metal,

e powstajgce w wyniku nieprzestrzegania przez personel zasad dobrych praktyk
produkcyjnych — niedozwolone noszenie bizuterii, niewtasciwa odziez robocza —
np. oderwane guziki, wtosy,

* nieprzestrzeganie w zaktadzie zasad dobrych praktyk np. brak oston na lampy
oswietlajace hale produkcyjne, szkto okienne, bedace wynikiem niewtasciwej obstugi
maszyn i urzadzen np. niedokrecone sruby,

e wynikajgce z dziatan konsumenta np. niewtasciwe otwieranie opakowan metalowych,
szklanych.

Ciata obce mogg stanowi¢ bardzo zrdézinicowane zagrozenie dla jakosci zdrowotnej
i ogolnej produktu, rézny jest tez stopien trudnosci w ich wyeliminowaniu. Korzystajac
z detektorow wykrywania metalijest znacznie tatwiejsze usuwanie w procesie produkcyjnym
np. fragmentow pit do ciecia mrozonych blokéw czy blachy uzywanej do produkcji puszek
konserwowych. Stosujac proste technicznie wydmuchiwanie fragmentéw metalu czy szkta
z puszek do produkcji konserw, czy stoikéw uzywanych do produkcji marynat, rozwigzano
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czesty w przesztosci problem zanieczyszczenia produktéw. Od kiedy zamiast przezroczystej
folii do przektadania mrozonych filetéw czy owijania blokéw zaczeto stosowac folie barwne
np. niebiesky, w prosty sposdb rozwigzano, bardzo ktopotliwy dla przemystu, problem
pozostawiania fragmentow folii w kierowanym do produkcji rozmrozonym surowcu.
Znacznie trudniejsze i zarazem kosztowniejsze rozwigzania techniczne stosowane sg do
usuwania np. pozostatosci osci, skory lub pasozytéw. Zastosowana technologia analizy
wizyjnej pozwala nie tylko na zrealizowanie tego zadania, ale réwniez dodatkowo umozliwia
pomiar objetosci, masy produktu.

Jednakze w dalszym ciggu jednym z zasadniczych kierunkéw rozwigzania problemu
zagrozen fizycznych sg rozwigzania systemowe zawarte w przepisach prawa zywnosciowego
UE opartego o kardynalne zasady GMP, GHP i wynikajacych z nich regut HACCP. Wedtug
informacji statystycznych zawartych w réznych zrédtach z korica ubiegtego stulecia
kategoria zagrozenia fizyczne byta najczesciej wymieniana. Konsekwentne wprowadzanie
i przestrzeganie prawa zywnosSciowego doprowadzito do istotnej poprawy sytuacji
w przemysle zywnosciowym UE, statystyki RASFF w 2001-2018 odnotowaty bowiem
jedynie 56 notyfikacji dotyczacych zagrozen fizycznych (foreign bodies) w kategorii ryby
i produkty rybne, w tym jedynie 15 notyfikacji alertowych, podczas gdy ogdlna ilos¢
notyfikacji w tej kategorii wynosita w latach 2001-2018 5562 i dotyczyta gtdwnie zbyt
wysokiej zawartosci metali [Komisja Europejska, 2019]. Do tej kategorii zalicza sie rowniez
stosowane w przemysle oleje mineralne i réznego rodzaju smary, ktére mogg stanowic
zagrozenia dla zdrowia cztowieka. Zgodnie z dyrektywa maszynowa stosowane maszyny
i urzadzenia powinny by¢ tak skonstruowane, aby zapobiega¢ kontaktowi olejéw, smardéw
z przetwarzanym surowcem/ produktem [Dyr. 2006/42/WE].

Bibliografia

1. Bykowski P.J., Kotodziej K., Hillar J. 2000. Zasady dobrej praktyki w przemysle rybnym. Olsztyn:
FAPA. ISBN 83-88010-12-3.

2. Dyrektywa 2006/42/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z 17 maja 2006 r. w sprawie maszyn,
zmieniajgca dyrektywe 95/16/WE (Dz.U. L 157 2 9.6.2006, s. 24, z pdzn. zm.).

3. EFSA.2013. Analysis of the baseline survey on the prevalence of Listeria monocytogenes in certain
ready-to-eat foods in the EU, 2010-2011 Part A: Listeria monocytogenes prevalence estimates.
EFSA Journal 2013, 11 (6), 3241. https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/3241 [Dostep
2020.06.29].

4. EFSA. 2019. Technical report of the public consultation on the draft ‘Guidance on harmonised
risk assessment methodologies for human health, animal health and ecological risk assessment
of combined exposure to multiple chemicals’. European Food Saftety Authority. https://www.
efsa.europa.eu/en/supporting/pub/en-1589 [Dostep 2020.06.29].

5. FAO. 1969. General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969). s. 23. Rome, FAO. http://www.
fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/ [Dostep 2020.06.20].

6. Hillar J., Kotodziej K., Bykowski P.J. 2000. Praktyczne wdrazanie systemu HACCP w przemysle
rybnym. Olsztyn: FAPA. ISBN 83-88010-17-4.

7. Kijowski J., Sikora T. (red.) 2003. Zarzadzanie jakoscig i bezpieczennstwem zywnosci. Integracja
i informatyzacja systeméw. Warszawa: Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.

275


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/

prof. dr hab. inz. Piotr J. Bykowski

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Komisja Europejska. 2019. RASFF, Annual Report 2018. Komisja Europejska. https://ec.europa.
eu/food/sites/food/files/safety/docs/rasff_annual_report_2018.pdf [Dostep 2020.06.29].

Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 1, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 55, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1259/2011 z dnia 2 grudnia 2011 r. zmieniajace rozporzadzenie
(WE) nr 1881/2006 w odniesieniu do najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw dioksyn,
polichlorowanych bifenyli o dziataniu podobnym do dioksyn i polichlorowanych bifenyli
o dziataniu niepodobnym do dioksyn w srodkach spozywczych (Dz.U. L 320z 3.12.2011, s. 18).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych (Dz.U. L 364
220.12.2006, s. 5, z pdin. zm.).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych (Dz.U. L 338 z 22.12.2005, s. 1, z pdzn.
zm.).

Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. ustanawiajgce $rodki
wykonawcze w odniesieniu do niektorych produktéow objetych rozporzadzeniem (WE)
nr 853/2004 i do organizacji urzedowych kontroli na mocy rozporzadzen (WE) nr 854/2004 oraz
(WE) nr 882/2004, ustanawiajgce odstepstwa od rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 i zmieniajgce
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE) nr 854/2004 (Dz.U. L 338 222.12.2005, s. 27, z poizn.
zm.).

Tuomisto J., Tuomisto JT. 2012. Is the fear of dioxin cancer more harmful than dioxin? Toxicology
Letters, v. 210, 338-344.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2019 r. poz.
1252, z péin. zm.).

276



PRAWNE WYMAGANIA HIGIENICZNE
1 O PRZETWORSTWA RYB NA MAtA SKALE

dr inz. Olga Szulecka

Przetwodrstwo produktéw rybotéwstwa i akwakultury, o ktérym mowa w tej publikacji,
to przede wszystkim zagadnienia dotyczgce duzych zaktaddw przetwodrstwa, ktére posiadaja
uprawnienia do sprzedazy na rynki krajéw europejskich, a czesto i na rynki wielu krajow na
innych kontynentach. Jednak obok zaktadéw przetwdrstwa, ktérych 23.06.2020 r. byto 281
[GIW, 2020], rynek, szczegdlnie lokalny, w ryby i produkty rybne zaopatrujg takze mniejsze
podmioty, ktore czesto oferujag wyroby o bardziej tradycyjnym charakterze, wyrabiane
rzemiesiniczo.

By utatwic prowadzenie dziatalnosci mniejszym, czesto rodzinnym podmiotom zajmujgcym
sie obrobka wstepng i przetwdérstwem produktéw pochodzenia zwierzecego, w tym ryb
i produktow rybnych, obejmujacym produkcje i sprzedaz tych wyrobdw, ustanowiono przepisy
dotyczace warunkow higienicznych prowadzenia takiej dziatalnosci. Obecnie w Polsce
mozna prowadzi¢ produkcje i sprzedaz produktéw rybotéwstwa i akwakultury na mata skale
w ramach:

a) sprzedazy bezposredniej,
b) dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej (MLO),
c) rolniczego handlu detalicznego (RHD).

Gospodarstwa rybackie prowadzace jedynie chéw i hodowle ryb, wykonuja je w ramach
produkcji podstawowej i bez rozpoczecia dziatalnosci MLO lub RHD nie mogg oferowac ryb
przetworzonych. W przypadku sprzedazy bezposredniej oferowane mogg by¢ produkty
rybotéwstwa nieprzetworzone, w tym np. odgtowione, bez ptetw czy patroszone. Najczesciej
zatem gospodarstwa rybackie w celu przetworzenia surowcéw rybnych transportujg je do
zaktadow przetworstwa.

Ponizej omdwione zostang rdéznice pomiedzy tymi trzema rodzajami prowadzenia
dziatalnosci dotyczace produkcji oraz dystrybucji ryb i produktéw rybnych.

10.1. Sprzedaz bezposrednia

Pierwsze rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi opisujgce wymagania
odnosnie do sprzedazy bezposredniej wydano 18 maja 2004 r., czyli niecate trzy tygodnie
po wstgpieniu Polski w struktury unijne. Dokument ten zostat uchylony rozporzadzeniem
22007 r., a ten rozporzgdzeniem z 2015 r., ktére to weszto w zycie 1.01.2016 r. i obowigzuje
nadal [Rozp. MRiIRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r.]. Celem wprowadzanych zmian w tych
rozporzadzeniach byto przede wszystkim pogrupowanie wymagan higienicznych dla
producentéw wybranych grup produktéw pochodzenia zwierzecego. Rozporzadzenie to
zostato wydane na podstawie art. 12 ust. 2 ustawy z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach
pochodzenia zwierzecego [Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r.].
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Obecnie obowigzujgcy akt prawny, tj. rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi

z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktow
pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej [Rozp. MRiRW
z dnia 30 wrzesnia 2015 r.] okresla wymagania weterynaryjne, jakie powinny by¢ spetnione
przy produkcji oraz w miejscach prowadzenia sprzedazy bezposredniej produktow
pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do takiej sprzedazy, a takze wielkos¢, zakres
i obszar produkcji tych produktéw.

Gtéwna ideg, a zarazem i wymaganiem sprzedazy bezposredniej jest oferowanie do

takiej sprzedazy wytgcznie produktdw wytworzonych przez dany podmiot z wiasnych
surowcow. Oznacza to, ze podmiot prowadzacy sprzedaz bezposrednig nie moze oferowac
konsumentowi koricowemu produktdw zakupionych czy otrzymanych od innego producenta.

Do sprzedazy bezposredniej dopuszcza sie produkty rybotéwstwa, pozyskane przez

uprawnionego do rybactwa w rozumieniu przepiséw o rybactwie srédlgdowym lub
przez wykonujacego rybotéwstwo morskie w rozumieniu przepiséw o rybotéwstwie
morskim:

a) zywe lub
b) usmiercone i:

— niepoddane czynnosciom naruszajacym ich pierwotng budowe anatomiczng,

— poddane czynnosciom wykrwawiania, odgtawiania, usuwania ptetw lub
patroszenia.

Rozp. MRIiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r., w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji
produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, § 3 ust. 4.

Zatem wramach sprzedazy bezposredniej nie mozna oferowac konsumentom produktéw

przetworzonych jak np. wedzonych, marynowanych czy sterylizowanych w puszkach.

Sprzedaz bezposrednig produktéw pochodzenia zwierzecego w tym wybranych

produktéw rybotowstwa prowadzi sie:

a)

b)

konsumentowi koricowemu:

— w miejscach, w ktérych odbywa sie produkcja tych produktéw, w tym znajdujgcych

sie na terenie gospodarstwa rybackiego lub gospodarstwa rolnego, lub ze statkdw,
z wytgczeniem statkdw zamrazalni i statkdw przetwaorni, lub

— natargowiskach, lub
—  z obiektéw lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych, w tym ze specjalistycznych

srodkéw transportu, znajdujgcych sie na terenie miejsc, w ktorych odbywa sie
wytwarzanie tych produktow, na terenie targowisk lub poza nimi, lub

do zaktadow prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujgcych
konsumenta koricowego [Rozp. MRiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r., § 4 ust. 3].

Wedtug definicji zawartej w art. 3 pkt 7 unijnego rozp. (WE) 178/2002 handel detaliczny

oznacza obstuge i/lub przetwarzanie zywnosci i jej przechowywanie w punkcie sprzedazy
lub w punkcie dostaw dla konsumenta finalnego i obejmuje terminale dystrybucyjne,
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dziatalnos¢ cateringowa, stotowki zaktadowe, catering instytucjonalny, restauracje
i podobne dziatania zwigzane z ustugami zywnosciowymi, sklepy, centra dystrybucji
w supermarketach i hurtownie. Rozporzgdzenie umozliwia zatem sprzedaz produktéw
rybotéwstwa bezposrednio konsumentowi, jak i pomiotom, ktére go zaopatrujg
np. sklepom detalicznym, restauracjom czy food-trackom.

Obszar, na ktérym moze odbywac sie sprzedaz bezposrednia, obejmuje wojewddztwo,
w ktorym odbywa sie produkcja tych produktéow oraz sgsiadujgce z nim wojewddztwa
lub jeszcze inne wojewddztwa, jezeli jest prowadzona podczas wystaw, festynéw, targow
lub kiermaszy, organizowanych w celu promocji tych produktéw [Rozp. MRiIRW z dnia
30 wrzesnia 2015 r., § 5 ust. 1].

Sprzedaz bezposrednia produktow rybotéowstwa moze by¢é prowadzona na obszarze
innych wojewddztw niz to, w ktérym odbywa sie produkcja i tych z nim sgsiadujgcych, jezeli
podmiot prowadzgcy dziatalno$¢ w zakresie produkcji produktow pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej przekaze powiatowemu lekarzowi weterynarii
wtasciwemu ze wzgledu na miejsce, w ktérym zamierza prowadzi¢ sprzedaz, co najmniej na
7 dni przed dniem jej rozpoczecia, pisemng informacje zawierajgca:

1. imie i nazwisko albo nazwe podmiotu prowadzgcego dziatalno$¢ w zakresie produkcji
tych produktéw oraz adres miejsca prowadzenia tej dziatalnosci;

2. dane dotyczace miejsca i okresu, w ktorych bedzie prowadzona sprzedaz tych
produktéw [Rozp. MRIRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r., § 5 ust. 2].

Sprzedaz bezposrednia produktéw pochodzenia zwierzecego, wyprodukowanych przez
podmiot prowadzgcy dziatalno$¢ w zakresie produkcji produktow pochodzenia zwierzecego
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, moze by¢ dokonywana przez inny podmiot
prowadzacy taka dziatalnosé, jezeli:

1. zaktady prowadzone przez te podmioty zostaty wpisane do rejestru zaktadow, o ktérych
mowa w ustawie z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego,
w tym samym powiecie;

2. sprzedaz jest prowadzona podczas wystaw, festynow, targéow lub kiermaszy,
organizowanych w celu promoc;ji produktéw pochodzenia zwierzecego;

3. podmiot posiada w miejscu sprzedazy:

a) imienne upowaznienie do prowadzenia sprzedazy udzielone mu przez podmiot,
ktéry wyprodukowat produkty pochodzenia zwierzecego,

b) kopie decyzji o wpisie podmiotu, ktéry wyprodukowat produkty pochodzenia
zwierzecego, do rejestru zaktadéw prowadzacych sprzedaz bezposrednia
takich produktow;

4. przytransporcieisprzedazy bezposredniej produktéw pochodzenia zwierzecego zostaty
spetnione wymagania weterynaryjne okreslone w rozporzadzeniu [Rozp. MRiRW z dnia
30 wrzesnia 2015 r., § 5 ust. 3].

W przypadku produktéw rybotéwstwa jako jedynych produktéw pochodzenia
zwierzecego wymienionych w rozporzadzeniu [Rozp. MRiRW z dnia 30 wrzes$nia 2015 r.] nie
ustalono limitdow dotyczacych wielkosci produkcji tych wyrobdéw, co oznacza, ze mozna je
wytwarzaé¢ w dowolnym wolumenie.
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W ramce przedstawiono wymagania higieniczne dla produktow rybotéwstwa
przeznaczonych do sprzedazy bezposrednie;.

1. Przy produkcji i sprzedazy bezposredniej produktéw rybotéwstwa uzywa sie
wody spetniajgcej wymagania dla wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

2. Przy produkcji i sprzedazy bezposredniej produktéw rybotéwstwa moze byc
uzywana rowniez:
1) czysta woda morska lub stodka — w przypadku produktéow rybotéwstwa
zywych lub usmierconych i niepoddanych czynnosciom naruszajgcym ich
pierwotng budowe anatomiczng,

2) czysta woda morska — w przypadku produktéw rybotéwstwa usmierconych
i poddanych czynnosciom wykrwawiania, odgtawiania, usuwania ptetw lub
patroszenia.

3. Do produkcji lub przechowywania produktéow rybotéwstwa przeznaczonych do
sprzedazy bezposredniej uzywa sie lodu pozyskanego z wody, o ktérej mowa
w ust. 1, lub z:

1) czystej wody morskiej lub stodkiej — w przypadku produktéw rybotéwstwa
zywych lub usmierconych i niepoddanych czynnosciom naruszajgcym ich
pierwotng budowe anatomiczna,

2) czystej wody morskiej — w przypadku produktow rybotéwstwa, poddanych
czynnosciom wykrwawiania, odgtawiania, usuwania ptetw lub patroszenia.

Rozp. MRIRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji
produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, § 26.

Powyzsze wymagania okreslajg, iz podmiot powinien dysponowaé podczas produkgcji
i sprzedazy wodg zdatng do spozycia przez ludzi, zas czystej wody morskiej lub stodkiej moze
uzywac do konkretnych rodzajéw produktow rybotéwstwa. Lod uzywany do schtadzania
produktéw rybotéwstwa rowniez musi pochodzi¢ z wody, ktdra spetnia powyzsze warunki.
Potwierdzenie przez podmiot odpowiedniej jakosci wody, wowczas gdy stosowana jest
w dziatalnosci woda wodociggowa, moze odbywac sie na podstawie badan wykonywanych
przez przedsiebiorstwo zaopatrujgce podmiot w wode.

Jesli woda do produkcji pozyskiwana jest z wtasnego zrddta, wowczas zgodnie z art. 28
ponizej, musi by¢ co najmniej raz w roku kontrolowana.

Podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktéw rybotéwstwa
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej sprawdza:

1) co najmniej raz w roku, czy woda spetnia wymagania okreslone dla wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, jezeli pobiera wode z wtasnego ujecia
w procesie produkcji lub sprzedazy bezposrednie;j;
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2) czy osoby majace kontakt z produktami rybotéwstwa posiadajg orzeczenie
lekarskie (...).

Rozp. MRIRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji
produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, § 28.

Whtasciciel podmiotu oferujgcego do sprzedazy bezposredniej produkty rybotéwstwa
jest zobowigzany réwniez do kontroli posiadania przez swoich pracownikéw majacych
kontakt z produktem orzeczen lekarskich. Orzeczenie to dotyczy zdolnosci do wykonywania
prac, przy ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia lub choroby zakaznej na inne
osoby, i jest wydawane na podstawie przepisow o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen
i chordb zakaznych u ludzi [Rozp. MRIRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r.].

1. Podmiot prowadzacy dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktow rybotéwstwa
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej prowadzi i przechowuje
dokumentacje, zawierajgcg informacje o:

1) ilosci sprzedanych w danym miesigcu produktow;

2) wynikach czynnosci sprawdzajgcych, dotyczacych badania wody oraz orzeczen
lekarskich.

2. Dokumentacje te, przechowuje sie przez rok nastepujgcy po roku, w ktérym
zostata sporzadzona, i udostepnia sie na zadanie wtasciwego powiatowego
lekarza weterynarii.

Rozp. MRIRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagarn weterynaryjnych przy produkcji
produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, § 29.

Zgodnie z zapisami § 29 z wynikéw dotyczacych badan wody oraz sprawdzania
posiadania przez pracownikow orzeczen lekarskich musi byé prowadzona dokumentacja,
ktdra przechowuje sie przez nastepny rok i udostepnia na zagdanie wtasciwego powiatowego
lekarza weterynarii [Rozp. MRiIRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r.]. Zalecane jest zatem
prowadzenie zapiséw dotyczgcych kontroli pobierania probek wody oraz wynikéw ich badan
(wraz z dokumentacjg laboratoryjng). Cho¢ przepisy prawne wymagajg przechowywania
dokumentacji przez rok, jednak dla potwierdzenia regularnego wykonywania tych kontroli
oraz mozliwosci wykrycia pogorszenia lub tez potwierdzenia poprawy jakosci wody warto
przechowywac te dokumentacje z kilku lat. W celu uzyskania orzeczenia o przydatnosci
do spozycia wody uzywanej przez podmiot, wyniki badania wody nalezy przedtozyc¢
w Powiatowym Inspektoracie Sanitarnym.

Ponadto wg § 13 wspomnianego rozporzadzenia osoby majgce kontakt z produktem
przy wykonywaniu czynnosci zwigzanych ze sprzedazg bezposrednig powinny przestrzegac
zasad higieny w procesie produkcji i sprzedazy. Przede wszystkim powinny my¢ rece przed
kazdym przystgpieniem do pracy oraz po kazdym zabrudzeniu. Powinny takze uzywac
czystej odziezy roboczej w jasnym kolorze i nakrycia gtowy zastaniajgcego wiosy oraz
obuwia roboczego [Rozp. MRiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r.].
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W pomieszczeniach stuzacych do produkcji wyrobow przeznaczonych do sprzedazy
bezposredniej lub w ktérych prowadzi sie takg sprzedaz, powinno sie zapewni¢ osobom
pracujacym z zywnoscig mozliwos¢ zmiany odziezy wtasnej na odziez roboczg lub ochronng,
zmiany obuwia oraz oddzielnego przechowywania odziezy wtasnej [Rozp. MRIRW z dnia
30 wrzes$nia 2015r., § 7 ust. 2 pkt 5]. Najlepiej jest zapewnié pracownikom oddzielne szafki,
gdzie beda mogli zostawic odziez wierzchnig i rzeczy osobiste.

W rozporzadzeniu dotyczagcym wymagan weterynaryjnych odnosnie do sprzedazy
bezposredniej wskazano w § 14 na koniecznos$¢ zapewnienia, iz produkty przeznaczone dla
sprzedazy bezposredniej bedg swieze, o cechach organoleptycznych charakterystycznych
dla takich produktéw pochodzenia zwierzecego, oraz ze bedg przechowywane,
transportowane i sprzedawane w warunkach uniemozliwiajgcych ich zanieczyszczenie,
w szczegdlnosci namnazanie sie chorobotwdrczych mikroorganizmoéw lub tworzenie sie
toksyn oraz psucie sie. Produkty rybotowstwa nie mogg zatem stykac sie zinnymi produktami
lub opakowaniami, ktére mogg spowodowac ich zanieczyszczenie, np. z surowym miesem
czy zabrudzonymi opakowaniami po innych produktach. Ponadto rozporzgdzenie wskazuje
w § 27 doktadng temperature przechowywania i transportu produktéw rybotéwstwa
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej [Rozp. MRiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r.].

1. Temperatura przechowywanych lub transportowanych produktéw rybotéwstwa
przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, z wyjatkiem zywych produktow
rybotéwstwa, nie moze by¢ wyzsza niz 2°C.

2. Produkty rybotowstwa przeznaczone do sprzedazy bezposredniej, z wyjgtkiem
zywych produktow rybotéwstwa, niezwtocznie schtadza sie.

3. Temperatura, o ktérej mowa w ust. 1, moze by¢ wyzsza o 2°C podczas transportu
do:

1) miejsc, w ktérych prowadzi sie sprzedaz bezposrednia konsumentom
koncowym, lub

2) zaktadu prowadzacego handel detaliczny bezposrednio zaopatrujgcego
konsumenta koricowego
— jezeli ten transport trwa nie dtuzej niz 2 godziny, a po jego zakonczeniu
produkty zostang schtodzone do temperatury okreslonej w ust. 1.

Rozp. MRIiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagarn weterynaryjnych przy produkcji
produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, § 27.

Temperatura produktow moze wzrosngé¢ powyzej 2°C tylko woéwczas, gdy sg one
transportowane do miejsc sprzedazy, a transport ten nie jest dtuzszy niz 2 godziny. Oznacza
to, ze przy przewozie produktow rybotéwstwa, np. patroszonych ryb na miejsce kiermaszu
znajdujgcego sie w odlegtym wojewddztwie, nalezy zapewni¢ podczas transportu
odpowiednig ilos¢ lodu lub innego czynnika chtodzgcego. Najlepiej ze wzgledu na jakosc
produktéw przewozic¢ je specjalistycznym samochodem chtodniczym.

W wyniku obrébki, takiej jak patroszenie czy odgtawianie produktéw rybotéwstwa,
powstajg odpady, ktdre zgodnie ze wspomnianym rozporzgdzeniem nie mogg zanieczyszczac
produktéw. Podmiot, ktéry prowadzi dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktow
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rybotéwstwa, powinien zapewni¢ odpowiednie warunki do przechowywania i usuwania
powstatych odpaddw statych i ptynnych, zgodnie z zasadami higieny oraz przepisami o
odpadach [Rozp. MRiRW z 30 wrzesnia 2015 r., § 17 ust. 2].

W przypadku wytwarzania produktéw rybotédwstwa zywych lub usmierconych
i niepoddanych czynnosciom naruszajagcym ich pierwotng budowe anatomiczng
rozporzgdzenie nie okresla specjalnych wymagan odnosnie do pomieszczen. Takie
wymagania istniejg dla pomieszczen (z wyjgtkiem pomieszczen na statkach) podczas
wytwarzania produktéw usmierconych i poddanych czynnosciom wykrwawiania,
odgtawiania, usuwania ptetw lub patroszenia, gdyz dochodzi tu do przeciecia skory zwierzat
i mozliwosci zanieczyszczenia miesa [Rozp. MRiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r.]. Wymagania
te zostaty podane ponizej.

Pomieszczenia, w ktérych produkuje sie produkty rybotéwstwa lub w ktdrych
prowadzi sie sprzedaz bezposrednig tych produktéw (za wyjatkiem obiektow lub
urzadzen ruchomych lub tymczasowych):

1) konstruuje sie w sposéb zapewniajacy unikniecie ryzyka zanieczyszczenia
produktéw pochodzenia zwierzecego oraz przestrzeganie zasad higieny;
2) wyposaza sie w:

a) sprzet i urzadzenia zapewniajgce ochrone przed gromadzeniem sie

zanieczyszczen i przestrzeganie zasad higieny,

b) wentylacje wykluczajgcg powstawanie skroplin na Scianach i sufitach oraz
na powierzchni urzgdzen,

c) naturalne lub sztuczne oswietlenie niepowodujgce zmiany barw produktéw
pochodzenia zwierzecego,
d) urzadzenia dostarczajgce biezacy ciepta i zimng wode w ilosci wystarczajgcej
do celéw produkcyjnych i sanitarnych;
3) zabezpiecza sie przed dostepem zwierzgt, w szczegdlnosci owaddw, ptakéw
i gryzoni;
4) majg Sciany, posadzki, sufity, drzwi i okna w dobrym stanie technicznym,
o powierzchniach tatwych do czyszczenia i dezynfekcji; okna i drzwi sg szczelne.

Rozp. MRiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji
produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, § 7. 1.

W pomieszczeniach, w ktérych produkuje sie produkty rybotéwstwa lub w
ktérych prowadzi sie sprzedaz bezposrednig tych produktéow (za wyjatkiem obiektow
lub urzadzen ruchomych lub tymczasowych) zapewnia sie:

1) wyodrebnione miejsce na sprzet i Srodki do czyszczenia i dezynfekcji;

2) wyodrebnione, zamykane miejsce do przechowywania materiatéw
opakowaniowych, chyba ze materiaty te s3 przechowywane w zamykanych
pojemnikach;
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3) co najmniej jedng umywalke przeznaczong do mycia rak, z ciepta i zimng woda,
zaopatrzong w Srodki do mycia rak i ich higienicznego suszenia, usytuowang
w miejscu oddalonym od stanowisk do mycia lub przygotowywania produktéw
do sprzedazy bezposredniej;
4) toalete sptukiwang woda:
a) wyposazong w naturalng lub mechaniczng wentylacje, ktérej drzwi wejsciowe
nie otwierajg sie bezposrednio do pomieszczenia, w ktéorym odbywa sie
produkcja lub znajduja sie produkty pochodzenia zwierzecego, lub

b) zlokalizowang w poblizu miejsca produkcji lub pomieszczenia, w ktdrym
znajduja sie produkty pochodzenia zwierzecego.

Rozp. MRIiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagarn weterynaryjnych przy produkcji
produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, §7. 2.

Przy produkcji wszystkich rodzajow produktow rybotéwstwa przeznaczonych do
sprzedazy bezposredniej wymagane jest wyposazenie pomieszczen w odpowiednie
instalacje urzadzenia i sprzet.

Instalacje, urzadzenia i sprzet, stosowane przy produkcji lub sprzedazy
bezposredniej produktow rybotéwstwa, majgce kontakt z tymi produktami:

1) wykonuje sie z materiatéw wykluczajgcych mozliwos¢ zanieczyszczenia
tych produktow;

2) utrzymuje sie w czystosci i dobrym stanie technicznym.

Czyszczenie i dezynfekcje instalacji, urzadzen oraz sprzetu, w tym opakowan
wielokrotnego uzytku, majacych kontakt z produktami rybotéwstwa, przeprowadza
sie z uzyciem Srodkoéw, ktére nie wptywajg negatywnie na te produkty, gdy nastgpiich
kontakt z wyczyszczong lub zdezynfekowang powierzchnia.

Dezynfekcje drobnego sprzetu, w tym nozy, przeprowadza sie w wodzie
w temperaturze nie nizszej niz 82°C lub z wykorzystaniem innej metody zapewniajacej
rownowazny skutek.

Czyszczenie i dezynfekcje instalacji, urzadzen oraz sprzetu, w tym opakowan

wielokrotnego uzytku, przeprowadza sie po zakorczeniu cyklu produkcyjnego lub po
kazdym zakonczeniu pracy, lub czesciej — jezeli jest to konieczne.

Rozp. MRIiRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji
produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej, § 9i § 10.

Rozporzadzenie dotyczace sprzedazy bezposredniej wymaga zastosowania
odpowiednich materiatéw, z ktérych bedg wykonane instalacje, narzedzia czy urzadzenia,
poczagwszy od nozy do ogtawiania czy patroszenia ryb, po zautomatyzowane urzgdzenia
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do tego typu obrébki. Wykonanie urzgdzen czy narzedzi z trwatych materiatéw, takich
jak stal nierdzewna, nie tylko pozwoli przy wtasciwym ich czyszczeniu na zapobieganie
zanieczyszczeniu produktu, ale takze na utrzymywanie urzgdzen w czystosciiw dobrym stanie
technicznym przez dtugie lata. Zuzycie narzedzi i urzgdzen w produkcji jest czesto wieksze niz
w gospodarstwie domowym, stad tez zaleca sie wybieranie tych produkowanych z trwatych
materiatéw. Dezynfekcja tego sprzetu musi by¢ przeprowadzana w wodzie o temperaturze
co najmniej 82°C lub metodami, ktore zapewnig réwnie skuteczng dezynfekcje. Konieczne
jest bowiem woweczas skuteczne unieszkodliwienie mikroorganizméw. Uzywajac do tego
celu srodkéw chemicznych, nalezy pamietac, by byly one dopuszczone do stosowania do
powierzchni majacych kontakt z zywnoscig [Rozp. MRIRW z dnia 30 wrzesnia 2015 r.].

Sprzedaz bezposrednia jest chetnie wykorzystywanym rodzajem dziatalnosci, ktéry
pozwala gospodarstwom rybackim oraz podmiotom trudnigcym sie sprzedazg ryb morskich
na oferowanie konsumentom ryb zywych lub poddanych obrébce wstepnej, szczegdlnie
patroszonych czy odgtowionych. Nalezy jednak pamietac, iz do sprzedazy bezposredniej
mozna oferowac jedynie wyroby wtasnej produkcji (w przypadku produktow rybotéwstwa
produkty ztowione lub wyhodowane) i jedynie na obszarach okreslonych w rozporzadzeniu
dotyczgcym sprzedazy bezposrednie;j.

10.2. Dziatalnos¢, marginalna, lokalna i ograniczona

Wymagania dotyczace prowadzenia dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej
(MLO) sg opisane w:

1) przepisachrozp. (WE) nr852/2004 i przepisach wydanych w trybie tego rozporzgdzenia;

2) wymaganiach weterynaryjnych okreslonych w przepisach wydanych na podstawie
ustawy o produktach pochodzenia zwierzecego.

Obecnie, po uchyleniu rozporzadzenia wydanego 8 czerwca 2010 roku, obowigzuje
rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 21 marca 2016 r. w sprawie
szczegdtowych warunkdw uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej [Rozp.
MRiRW z dnia 21 marca 2016 r.].

Rozporzadzenie o MLO podaje szczegdtowe warunki, ktére pozwalajg na uznanie
dziatalnosci za marginalng, lokalng i ograniczong, w tym okresla jej zakres i obszar produkcji
oraz wymagania weterynaryjne przy jej prowadzeniu.

Wymagania w odniesieniu do budynkdéw, w ktérych produkowana jest zywnosc
w ramach dziatalno$ci MLO, zawarte sg w rozp. (WE) nr 852/2004. Nalezy wéwczas rozrdznicé
czy zywnos¢ jest przygotowywana w odrebnych budynkach, badZz pomieszczeniach
specjalnie do tego przeznaczonych (wéwczas stosuje sie wymagania zawarte w zat. Il, rozdz.
| i Il tego rozporzadzenia), czy tez w prywatnych domach mieszkalnych, gdzie regularnie
przygotowuje sie zywnos¢ w celu wprowadzenia jej do obrotu (wtedy stosowane sg zapisy
zat. Il, rozdz. Ill) [Rozp. (WE) nr 852/2004].

W ramach dziatalnosci MLO mozna prowadzi¢ rozbiér i produkcje réznych rodzajow
mies i produktow pochodzenia zwierzecego, w tym produkcje wstepnie przetworzonych
lub przetworzonych produktow rybotéwstwa oraz produkcje gotowych positkdw (potraw)
z produktow pochodzenia zwierzecego, lub z udziatem tych produktéw, pod warunkiem,
ze co najmniej jeden produkt pochodzenia zwierzecego nalezacy do gtdwnych sktadnikow
positku zostat wyprodukowany w tym zaktadzie.
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W ramach dziatalnosci MLO mogg by¢ oferowane zatem nie tylko same przetworzone
produkty rybotéwstwa, np. ryby wedzone, smazone czy marynaty rybne, ale takze produkty
z rybami czy owocami morza jak satatki i pierogi np. z wedzonymi rybami [Rozp. MRiRW
z dnia 21 marca 2016 r.].

Zaktad realizujgcy dziatalnos¢ MLO prowadzi sprzedaz produktéw rybotéwstwa,
o ktérych wspomniano powyzej, konsumentowi koncowemu, oraz dostawy tych produktow
do innych zaktadéw prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta
koncowego. Rozporzadzenie o dziatalnosci MLO okresla limity tygodniowe nie produkcji,
lecz dostaw produktow rybotéwstwa do innych zaktadéw prowadzacych handel detaliczny
z przeznaczeniem do konsumenta koncowego. Dostawy te w przypadku produktow
rybotéwstwa wynoszg 0,5 tony tygodniowo. Wielko$¢ ta moze by¢ przekroczona w danym
tygodniu, za zgodg powiatowego lekarza weterynarii, pod warunkiem, iz roczny limit
wielkosci tych dostaw nie przekroczy 26 ton. Dla gotowych produktéw wytworzonych
z produktow rybotéwstwa lub z ich udziatem ustanowiono limit tygodniowy 1,5 tony, ktéry
nie moze by¢ przekraczany [Rozp. MRiRW z dnia 21 marca 2016 r., § 2 ust. 1 pkt 3].

Rozporzadzenie o MLO okresla, iz miejsca produkcji lub miejsca sprzedazy produktow
pochodzenia zwierzecego oraz zaktady prowadzace handel detaliczny z przeznaczeniem dla
konsumenta kornicowego, do ktérych nastepuje dostawa, znajdujg sie na obszarze jednego
wojewddztwa lub na obszarach powiatéw sgsiadujgcych z tym wojewddztwem, potozonych
na obszarach innych wojewddztw. Ponadto miejsca sprzedazy oraz zaktady prowadzace
handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta koricowego, do ktérych nastepuje
dostawa produktow z MLO, mogg znajdowac sie na obszarach miast stanowigcych
siedzibe wojewody lub sejmiku wojewddztwa, potozonych na obszarach wojewddztw
sgsiadujgcych z wojewddztwem, w ktérym jest prowadzona produkcja tych produktow
[Rozp. MRiRW z dnia 21 marca 2016 r., § 2 ust. 3]. Ograniczen lokalizacyjnych dotyczacych
sprzedazy produktow wytworzonych w ramach dziatalnosci MLO nie stosuje sie podczas
wystaw, festyndw, targdw oraz kiermaszy organizowanych w celu promocji tych produktéw.
Wowczas miejscem sprzedazy moze by¢ obszar catego kraju. Jednakze sprzedaz produktow
podczas kiermaszy, wystaw czy festyndw wymaga poinformowania o tym fakcie na pismie
wtasciwego powiatowego lekarza weterynarii na co najmniej 7 dni przed rozpoczeciem
sprzedazy, podajgc nazwe podmiotu (lub imie i nazwisko wtasciciela) i adres oraz dane
miejsca i okresu prowadzenia sprzedazy produktow. Gdy podmioty majg zarejestrowang
sprzedaz bezposrednig oraz dziatalnos¢ MLO, mogg wykorzystywaé do produkcji wyrobdow
MLO produkty pochodzenia zwierzecego dopuszczone do sprzedazy w ramach sprzedazy
bezposredniej [Rozp. MRiRW z dnia 21 marca 2016 ., § 4 ust. 2].

Produkty rybotéwstwa wytworzone w ramach MLO powinny spetnia¢ wymagania
okreslone w:

a) rozp. (WE) nr 853/2004 w zataczniku Il w sekcji VIII w rozdziale Il w czesci A i D oraz
w rozdziale IViV,

b) rozp. Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. (...) w zatgczniku Il w sekgji |
[Rozp. MRIRW z dnia 21 marca 2016 r.].

W zat. lll, sek. VIII, rozdz. V rozp. (WE) nr 853/2004 okreslono miedzy innymi standardy
zdrowotne dla produktéw rybotdwstwa, ktére dotycza:

e wilasciwosci organoleptycznych produktéw rybotéwstwa;
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Produkty rybotéwstwa powinny by¢ poddane ocenie organoleptycznej, ktéra ma na celu
upewnienie sig, iz produkty te spetniajg kryteria w zakresie swiezosci.

e poziomu histaminy;

Podmiot prowadzgcy wspomniang dziatalnos¢ jest zobowigzany zapewnic, iz produkty
rybotéwstwa nie przekraczajg limitéw w odniesieniu do histaminy.

e  poziomu azotu lotnych zasad amonowych;

Do obrotu nie mogg by¢ wprowadzane produkty rybotéwstwa, ktére przekraczajg limity
w odniesieniu do (TVB-N) N-LZA, czyli azotu lotnych zasad amonowych lub (TMA-N) azotu
trimetyloaminy.

e poziomu widocznych pasozytéw;

Produkty rybotéwstwa przed wprowadzeniem do obrotu muszg by¢ poddane kontroli
w celu wykrycia widocznych pasozytéw. Produktéw rybotdwstwa w sposéb widoczny
zanieczyszczonych pasozytami nie mozna wprowadzaé do obrotu.

e toksyn niebezpiecznych dla ludzi.

Do obrotu nie mogg by¢ wprowadzane produkty rybotéwstwa z ryb trujgcych
pochodzgce z rodzin: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae oraz Canthigasteridae, a takze
zawierajgce biotoksyny takie jak ciguatoksyna i toksyny paralizujgce miesnie. Produkty
z rodziny Gempylidae zas, w szczegdlnosci gatunki Ruvettus pretiosus oraz Lepidocybium
flavobrunneum, mogg by¢ wprowadzane tylko w formie opakowan jednostkowych lub
zbiorczych odpowiednio oznakowanych w celu zapewnienia konsumentom informacji na
temat metod ich przygotowania/gotowania oraz ryzyka zwigzanego z obecnoscig substancji
wywierajgcych szkodliwy wptyw na przewdd pokarmowy [Rozp. (WE) nr 853/2004]. Szerzej
o tych wymaganiach mozna przeczytaé w rozdziale dotyczagcym wprowadzania ryb do
obrotu.

Nalezy podkresli¢, iz zapisy zawarte w rozp. (WE) nr 853/2004 dotycza w gtéwnej
mierze produktéw rybotéwstwa pochodzenia morskiego, jednak wymagania dotyczace
obrébki ryb musza byé spetnione réwniez przez producentéw ryb stodkowodnych. Swieze
produkty rybotowstwa i akwakultury powinny by¢ zatem jak najszybciej schtodzone lodem.
Jedli to mozliwe, zaraz po odtowie produkty rybotéwstwa i akwakultury powinny by¢
w sposob higieniczny odgtawiane i patroszone, a nastepnie umyte. Filetowanie i porcjowanie
ryb nalezy wykona¢ w sposdb szybki i uniemozliwiajgcy ich zepsucie. Zaraz po obrdbce
filety i ptaty powinny by¢ umieszczone w opakowaniach jednostkowych lub zbiorczych
i schtodzone. Woda powstata w wyniku topnienia lodu schtadzajacego ryby w pojemnikach
nie moze mie¢ stycznosci z produktami rybotéwstwa [Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. lll,
sek., VIII, rozdz. Ill].

Ponadto produkty rybotéwstwa wprowadzane do obrotu i spozywane w stanie surowym
lub marynowane, solone lub podawane innej obrdobce niewystarczajacej do inaktywacji
zywotnych postaci pasozytow powinny zosta¢ poddane mrozeniu w warunkach:

a) —20°C przez okres nie krétszy niz 24 godziny; lub
b) —35°C przez okres nie krotszy niz 15 godzin [Rozp. (WE) nr 853/2004].
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Mrozenie takie nie musi by¢ przeprowadzane miedzy innymi w przypadku produktow
rybotéwstwa pozyskanych z akwakultury, wyhodowanych z zarodkéw i karmionych
wytacznie pozywieniem, ktdre nie zawiera zywotnych postaci pasozytéw stanowigcych
zagrozenie dla zdrowia; musi by¢ przy tym spetniony jeden z nastepujgcych wymogow:

a) produkty rybotéwstwa byty wytgcznie utrzymywane w $rodowisku wolnym od
zywotnych postaci pasozytow; lub

b) podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze weryfikuje w drodze procedury
zatwierdzonej przez wtasciwy organ czy produkty rybotédwstwa nie stanowig zagrozenia
dla zdrowia ze wzgledu na wystepowanie zywotnych postaci pasozytow.

Wymoég ten moze by¢ spetniony w postaci informacji w dokumencie handlowym lub
dowolnej innej informacji dotgczonej do produktéw rybotéwstwa [Rozp. (WE) nr 853/2004,
zat. lll, sekcja VIII, rozdziat 1l1].

W zat. Il, sek. I, rozdz. Il unijnego rozp. (WE) nr 2074/2005 wskazano, iz nalezy
przeprowadzaé kontrole wzrokowg wypatroszonych ryb (jamy brzuszne, watroba, ikra)
w celu wykrycia pasozytow:

e  przy patroszeniu recznym kontrola powinna odbywad sie w sposéb ciagty,

e przy patroszeniu mechanicznym kontrola powinna byé przeprowadzana na
reprezentatywnej liczbie prébek nie mniej niz 10 ryb na partie [Rozp. (WE)
nr 2074/2005].

Kontrola wzrokowa filetow rybnych lub ptatow rybnych powinna by¢ przeprowadzona
przez wykwalifikowany personel podczas wykrwawiania i po filetowaniu, lub cieciu na ptaty.
Jedli badanie indywidualne kazdej ryby nie jest mozliwe, konieczne jest ustalenie planu
pobierania prébek [Rozp. (WE) nr 2074/2005]. Szerzej wymagania dotyczace pasozytéw
zostaty opisane w podrozdziale 7.1. dotyczgcym ryb swiezych.

Ponadto zapisy rozp. (WE) nr 853/2004 wymagajg od zaktadow prowadzacych dziatalno$é
MLO réwniez wiasciwego postepowania ze skorupiakami i mieczakami (patrz ramka) oraz
z olejem rybnym przeznaczonym do spozycia przez ludzi. Wymagania dotyczgce oleju
rybnego przeznaczonego do spozycia przez ludzi s zawarte w rozdziale 7., w podrozdziale
dotyczagcym produktéw ubocznych. Wiecej informacji o poziomach azotu lotnych zasad
amonowych, ktory jest wskaznikiem swiezosci ryb, znajduje sie w rozdziale 4., dotyczagcym
wprowadzania produktéw rybotowstwa i akwakultury do obrotu.

ROZDZIAL IV: WYMOGI DOTYCZACE NIEKTORYCH PRZETWORZONYCH PRODUKTOW
RYBOtOWSTWA

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego muszg zapewni¢ zgodnos$¢ z ponizszymi
wymogami w zaktadach dokonujgcych obrébki niektérych przetworzonych produktow
rybotowstwa.

A. WYMOGI DOTYCZACE GOTOWANIA SKORUPIAKOW | MIECZAKOW

1. Po ugotowaniu produkt musi zosta¢ poddany szybkiemu schtodzeniu. Jezeli nie
stosuje sie zadnej innej metody konserwowania, schtadzanie musi trwac¢ do
chwili osiggniecia temperatury zblizonej do temperatury topnienia lodu.
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2. Wydobywanie ze skorup lub muszli musi by¢ wykonywane w higienicznych
warunkach, pozwalajgcych unikngé zanieczyszczenia produktu. Jezeli operacje te
wykonywane s3 recznie, pracownicy muszg zwracac szczegélng uwage na mycie
rak.

3. Powydobyciuze skorup lub muszliugotowane produkty muszg zostaé niezwtocznie
zamrozone lub schtodzone do temperatury zblizonej do temperatury topnienia
lodu.

Rozp. (WE) nr 853/2004, zat. Ill, sek. VIlI, rozdz. IV czesc¢ A.

Podobnie jak w przypadku sprzedazy bezposredniejrozpoczecie prowadzenia dziatalnosci
marginalnej, lokalnej i ograniczonej wigze sie z koniecznoscig poniesienia naktadéw
inwestycyjnych na budowe i przystosowanie miejsc czy zakup ruchomych obiektédw produkgji
i sprzedazy przetworzonych produktéw rybnych. W przypadku dziatalnosci MLO koszty te
moga by¢ wyzsze niz przy sprzedazy bezposredniej, zajmujac sie bowiem przetwdrstwem
produktéw rybotéwstwa nalezy spetni¢ wiele wymagan higienicznych, organizacyjnych
czy dokumentacyjnych. Jednak prowadzenie dziatalnosci MLO pozwala producentom
produktéw rybotéwstwa oferowaé bardzo réinorodny asortyment przetworzonych
produktéw rybnych, w tym takze gotowych produktéw, ktorych sktadnikiem sg produkty
rybotéwstwa. Mogg dzieki temu zyska¢ nowych klientéw nastawionych na zywnos¢
wygodng, gotowa do spozycia. Aby oferowac caty asortyment produktéw rybotéwstwa,
poczynajac od ryb zywych do najbardziej przetworzonych produktéw rybnych, podmiot
musi spetni¢ wymagania zaréwno stawiane przy prowadzeniu sprzedazy bezposredniej,
jak i dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej. Woéwczas najlepiej podjaé starania
o jednoczesna rejestracje tych obu dziatalnosci.

Procedura rejestracji zaktadu zaréwno w przypadku sprzedazy bezposredniej jak
dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej nie wymaga juz (zgodnie z aktualnie
obowigzujacg wersjg ustawy o produktach pochodzenia zwierzecego) sporzadzenia
projektu technologicznego zakfadu i przestania go wraz z wnioskiem o zatwierdzenie tego
projektu powiatowemu lekarzowi weterynarii. Podmiot musi jednak ztozy¢, w terminie
co najmniej 30 dni przed dniem rozpoczecia planowanej dziatalnosci, pisemny wniosek
o wpis do rejestru zaktadéw do powiatowego lekarza weterynarii wtasciwego dla miejsca
prowadzenia produkcji. Wniosek ten musi zawiera¢ informacje o zakresie i wielkosci
produkcji oraz rodzaju produktéw pochodzenia zwierzecego, ktére majg by¢ produkowane
w tym zaktadzie. Nastepnie powiatowy lekarz weterynarii, wtasciwy ze wzgledu na
planowane miejsce prowadzenia dziatalnosci, wydaje decyzje administracyjng w sprawie
wpisu danego zaktadu do rejestru zaktadow i nadaje takiemu zaktadowi weterynaryjny
numer identyfikacyjny. Dopiero po otrzymaniu od powiatowego lekarza weterynarii
wspomnianej decyzji mozliwe jest rozpoczecie prowadzenia dziatalno$ci MLO [CDR, 2019].

Zgodnie z zapisami § 1 ust. 1 rozp. MRiIRW z dnia 15 grudnia 2016 r. w sprawie
sposobu ustalania weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego numer ten, pozwalajgcy na
zidentyfikowanie danej dziatalnosci, sktada sie z osmiu cyfr, gdzie pierwsze dwie oznaczajg
symbol wojewddztwa a trzecia i czwarta symbol powiatu, na ktérego terenie jest prowadzona
produkcja. Cyfry sidma i 6sma informuja o kolejnosci podejmowania w danym powiecie
dziatalnosci w zakresie produkcji lub wprowadzania na rynek produktéow pochodzenia
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zwierzecego. Zas$ pigta i szésta cyfra weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego oznaczaja
symbol okreslajgcy zakres i rodzaj dziatalnosci prowadzonej w zaktadzie. W przypadku
sprzedazy bezposredniej i dziatalnosci MLO cyfry te oznaczaja:

e XXXX56XX — sprzedaz bezposrednia,
e XXXX72XX — prowadzenie dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej,

e XXXX73XX — sprzedaz bezposrednia i prowadzenie dziatalnosci marginalnej, lokalnej
i ograniczonej [Rozp. MRiRW z dnia 15 grudnia 2016 r.].

Nalezy zatem zauwazy¢, ze gdy podmiot wybiera jednoczesne prowadzenie sprzedazy
bezposredniej i dziatalnosci MLO, musi postugiwac sie nowym weterynaryjnym numerem
identyfikacyjnym z cyframi 73.

Weterynaryjny numeridentyfikacyjny pozwalatez odbiorcom produktow zidentyfikowac,
czy produkty rybotéwstwa byty wyprodukowane w zatwierdzonym zaktadzie przetwérstwa
rybnego, wowczas weterynaryjny numer identyfikacyjny na opakowaniu produktu bedzie
miat posta¢ XXXX18XX, czy tez sg oferowane w ramach sprzedazy bezposredniej, badz
dziatalnosci MLO.

10.3. Rolniczy handel detaliczny

Rolniczy handel detaliczny (RHD) zostat ustanowiony najpdzniej z trzech opisywanych
w tym rozdziale dziatalnosci, by da¢ mozliwos¢ preferencyjnej, szczegdlnie pod wzgledem
podatkowym, sprzedazy produktow pochodzenia roslinnego, jak i zwierzecego ich
producentom. Skierowany jest gtdwnie do rolnikow, ktérzy chcg oferowac bezposrednio
konsumentom swoje wyroby. Od 1 stycznia 2017 r. gospodarstwa zajmujace sie miedzy
innymi chowem i hodowlg ryb mogg sprzedawac swoje produkty, rejestrujgc dziatalnosé¢
jako ,rolniczy handel detaliczny” (RHD).

Wedtug zapiséw ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
rolniczy handel detaliczny to handel detaliczny w rozumieniu art. 3 ust. 7 rozporzadzenia
nr 178/2002, polegajacy na produkcji zywnosci pochodzgcej w catosci lub czesci z whasnej
uprawy, hodowli lub chowu podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym i zbywaniu takiej
Zywnosci:

a) konsumentowifinalnemu, o ktérym mowa w art. 3 ust. 18 rozporzadzenia nr 178/2002,

b) do zaktadéw prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta
finalnego [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.].

Zgodnie z zapisami rozp. (WE) nr 178/2002, RHD oznacza obstuge i/lub przetwarzanie
Zywnosci i jej przechowywanie w punkcie sprzedazy lub w punkcie dostaw do konsumenta
finalnego [Rozp. (WE) nr 178/2002].

Rolniczy handel detaliczny (RHD) jest mozliwy dzieki wprowadzeniu zmian w przepisach
prawnych poprzez uchwalenie ustawy z dnia 16 listopada 2016 r. o zmianie niektérych
ustaw w celu utatwienia sprzedazy zywnosci przez rolnikéw [Ustawa z dnia 16 listopada
2016 r.] oraz rozporzadzen wykonawczych miedzy innymi:

* rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r. w sprawie
maksymalnej ilosci zywnosci zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz
zakresu i sposobu jej dokumentowania [Rozp. MRiRW z dnia 16 grudnia 2016 r. poz.
2159];
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e rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r.
w sprawie rejestru zaktadow produkujacych produkty pochodzenia zwierzecego lub
wprowadzajgcych na rynek te produkty oraz wykazéw takich zaktadéw [Rozp. MRiIRW
z dnia 16 grudnia 2016r., poz. 2192].

Wykorzystujgc ten kanat dystrybucji produktéw rolnych, gospodarstwa rybackie,
szczegblnie te rodzinne, mogy oferowaé swoje produkty konsumentom koncowym,
korzystajgc z réznego rodzaju utatwien, np. preferencji podatkowych do 40 000 zt limitu
przychodoéw z takiej dziatalnosci [Ustawa z dnia 26 lipca 1991 r.]. Do takiej bowiem wielkosci
przychodu podmiot jest zwolniony z podatku. Po przekroczeniu tego limitu sprzedaz w ramach
rolniczego handlu detalicznego moze by¢ opodatkowana 2% ryczattem od przychodéw
ewidencjonowanych. Jednak, aby rozlicza¢ sie na zasadzie ryczattu ewidencjonowanego,
rolnik powinien zgtosi¢ pisemne oswiadczenie o wyborze tej formy opodatkowania
do naczelnika urzedu skarbowego wtasciwego wedtug miejsca zamieszkania. Podatek
w zryczattowanej formie moze by¢ optacany do wysokosci przychodéw 250 tys. euro [SORD,
2020].

W ramach RHD do sprzedazy moze by¢ oferowana zywnos$¢ pochodzaca w catosci lub
czesci z whasnej uprawy, hodowli lub chowu, gdy do jej produkcji uzyto co najmniej 50%
wtasnych sktadnikéw, z wytgczeniem wody [Ustawa z dnia 26 lipca 1991 r.].

Sprzedaz produktéw w ramach RHD moze by¢ prowadzona wytgcznie w miejscach,
w ktérych produkty zostaty wytworzone (np. w gospodarstwie) lub w miejscach
przeznaczonych do prowadzenia handlu (np. na targowisku). Natomiast sprzedaz zywnosci
w ramach rolniczego handlu detalicznego odbywa sie do zaktaddéw prowadzacych handel
detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego, jezeli zaktady te s3 zlokalizowane
na obszarze wojewddztwa, w ktdorym ma miejsce produkcja tej zywnosci, lub na obszarach
powiatéw lub miast stanowigcych siedzibe wojewody lub sejmiku wojewddztwa,
sgsiadujacych z tym wojewddztwem [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.].

Produkcja oraz sprzedaz wyrobdéw w ramach RHD nie powinna odbywac sie przy
zatrudnieniu oséb na podstawie umow o prace, umow zlecenia czy umoéw o dzieto.
Wyjatkiem jest sprzedaz produktéw podczas wystaw, festyndw czy targéw przez innych
posrednikéw prowadzacych dziatalnosé w ramach RHD [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.].

W zakresie konstrukcji, wyposazenia i organizacji zaktadéw, w ktérych prowadzona jest
dziatalno$¢ zwigzana z RHD, obowigzujg przepisy rozp. (WE) nr 852/2004. Gdy produkcja
prowadzona jest w pomieszczeniach zlokalizowanych w prywatnych domach mieszkalnych
(np. przy wykorzystaniu sprzetu i urzgdzen gospodarstwa domowego w kuchni domowej),
zamiast wymogow okreslonych w zatgczniku Il w rozdziale | oraz Il ww. rozporzadzenia,
obowigzuja uproszczone wymagania higieniczne zawarte zatgczniku Il w rozdziale I,
podane w ramce. W innych przypadkach wymagane jest przestrzeganie wszelkich innych
przepiséw dotyczacych infrastruktury w przetworstwie zywnosci.

1. Pomieszczenia i automaty uliczne, na tyle, na ile jest to rozsgdnie praktykowane,
bedy tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymywane
w czystosci i dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikngc¢ ryzyka
zanieczyszczenia, w szczegolnosci przez zwierzeta i szkodniki.
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2. W szczegdlnosci i w miare potrzeby:

a) muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymacé wtasciwg
higiene personelu (wfacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia
rak, higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

b) powierzchnie w kontakcie z zywnoscig muszg by¢ w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji. Bedzie to wymagac stosowania
gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych materiatéw,
chyba ze podmioty prowadzace przedsiebiorstwa spozywcze mogg zapewnié
wtasciwe organy, ze inne uzyte materiaty s3 odpowiednie;

c¢) nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i w miare potrzeby, dezynfekcji
narzedzi do pracy i sprzetu;

d) w przypadku, gdy czescig dziatalnosci przedsiebiorstwa spozywczego jest
mycie srodkow spozywczych, nalezy ustanowi¢ odpowiednie procedury, aby
dokonywac tego w sposdb higieniczny;

e) nalezy zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ gorgcej i/lub zimnej wody pitnej;

f) nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego
sktadowania i usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji
i odpaddéw (zaréwno ptynnych, jak i statych);

g) nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania
i monitorowania wtasciwych warunkow termicznych zywnosci;

h) srodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unikac, na tyle, na ile jest
to rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.

Rozp. (WE) nr 852/2004 zat. Il, rozdz. Ill.

Roczne limity sprzedazy w ramach RHD to 1800 kg produktéw rybotéwstwa zywych
lub u$mierconych i niepoddanych czynnosciom naruszajagcym ich pierwotng budowe
anatomiczng, lub poddanych wykrwawianiu, odgtawianiu, usuwaniu ptetw lub patroszenia
oraz 1400 kg wstepnie przetworzonych, lub przetworzonych produktéw rybotéwstwa [Rozp.
MRiRW z dnia 16 grudnia 2016 r., poz. 2159].

Przepisy prawne naktadaja na sprzedajgcego obowigzek oznakowania miejsca sprzedazy
wyraznym napisem ,,Rolniczy handel detaliczny” oraz miedzy innymi koniecznosé ewidencji
ilosci zbywanej zywnosci [Ustawa z dnia 15 sierpnia 2006 r.].

Podmioty zainteresowane takim rodzajem produkcji i handlu produktéw pochodzenia
zwierzecego powinny w terminie co najmniej 30 dni przed dniem rozpoczecia planowanej
dziatalnosci ztozyé do powiatowego lekarza weterynarii wniosek o wpis do rejestru zaktaddw.
Nie wymagane jest zatwierdzenie projektu technologicznego zaktadu [Ustawa z dnia
16 grudnia 2005 r]. Konieczne jest jednak nadanie weterynaryjnego numeru
identyfikacyjnego dla rolniczego handlu detalicznego woéwczas, gdy RHD staje sie
podstawowg dziatalnoscig danego podmiotu. W przypadku prowadzenia rolniczego handlu
detalicznego weterynaryjny numer identyfikacyjny podmiotu ma postaé:
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e XXXX35XX, co oznacza rolniczy handel detaliczny produktami pochodzenia zwierzecego
lub Zywnoscig zawierajaca jednoczesnie sSrodki spozywcze pochodzenia niezwierzecego
i produkty pochodzenia zwierzecego [Rozp. MRIiRW z dnia 15 grudnia 2016 r.].

Producentéw oferujgcych produkty w ramach RHD obowigzujg przepisy dotyczace
znakowania zywnos$ci zawarte w unijnym rozp. (UE) nr 1169/2011. Jednakze od 2019
roku nie ma koniecznosci podawania informacji o wartosci odzywczej na produktach
(w tym wytwarzanych recznie), dostarczanych bezposrednio przez wytworce (bez udziatu
posrednikéw) konsumentowi finalnemu lub miejscowym placéwkom handlu detalicznego
bezposrednio zaopatrujgcym konsumenta finalnego [Rozp. (UE) nr 1169/2011, zat. V, pkt
19].

Poréwnujgc omawiane formy dywersyfikacji sprzedazy produktow rybotdéwstwa,
tj. sprzedaz bezposrednia, dziatalno$¢ marginalng, lokalng i ograniczong (MLO) i rolniczy
handel detaliczny nalezy podkresli¢, iz w ramach sprzedazy bezposredniej mozna oferowacé
tylko nieprzetworzone produkty rybotéwstwa, w przypadku dziatalnosci MLO klientowi
koncowemu mozna sprzedawac¢ wszelkie asortymenty przetworzonych produktéow
rybotéwstwa, m.in. ryby wedzone, smazone, marynowane, czy satatki rybne, a w przypadku
RHD — wszystkie rodzaje produktéw rybotéwstwa i akwakultury. Prowadzenie sprzedazy
bezposredniej oraz RHD ogranicza podmiot do oferowania konsumentom wyrobdw tylko
przez niego wyprodukowanych, za$ dziatalnos¢ MLO nie wigze sig z takimi ograniczeniami.

Inny jest takze obszar terytorialny, na ktéorym moga byc¢ sprzedawane produkty
wytworzone w ramach sprzedazy bezposredniej oraz dziatalnosci MLO. Nie liczac wyjatkow
takich jak festyny, targi czy mozliwos¢ sprzedazy produktéw w miastach bedgcych siedziba
wojewodow lub sejmikéw wojewddzkich, obszar dziatalnosci MLO jest ograniczony do
powiatéw sasiadujgcych z wojewddztwem, w ktorym odbywa sie produkcja, a nie catych
wojewddztw, jak jest to w przypadku sprzedazy bezposredniej. W przypadku RHD obszar
ten jest ograniczony do wojewddztwa, gdzie odbywa sie produkcja, oraz do powiatéw lub
miast stanowigcych siedzibe wojewody lub sejmiku wojewddztwa, sgsiadujgcych z tym
wojewddztwem [Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.].

Ostatnig roznicg jest brak limitu iloSciowego w produkcji produktéw rybotéwstwa
oferowanych w ramach sprzedazy bezposredniej. W przypadku dziatalnosci MLO
wprowadzono zamiast limitu produkcji limit wielkosci dostaw do innych zaktadéw
prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta koncowego
wynoszacy 0,5 tony produktéw rybotéwstwa tygodniowo (rocznie nie wiecej niz 26 ton).
W przypadku RHD limit zbywanej zywnosci to odpowiednio 1800 kg i 1400 kg dla produktow
rybotéwstwa nieprzetworzonych i przetworzonych.

Podsumowujac warto podkresli¢, ze przy czesto zmieniajacych sie przepisach
w zakresie matego przetwédrstwa przed rozpoczeciem danej dziatalnosci warto zapoznac
sie z aktualnymi przepisami na stronie Gtéwnego Inspektoratu Weterynarii pod adresem
https://www.wetgiw.gov.pl/handel-eksport-import/zywnosc-pochodzenia-zwierzecego
[GIW, 2020].

Bibliografia

1. CDR. 2017. Wymagania weterynaryjne dla prowadzenia produkcji i sprzedazy produktow
pochodzenia zwierzecego w ramach dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczone;j.

293



drinz. Olga Szulecka

10.

11.

12.

13.

14.

Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie. http://www.cdr.gov.pl/images/Radom/2017/
przetworstwo/Wytyczne%20MOL.pdf [Dostep 2020.06.29].

GIW. 2020. Zywnos¢ pochodzenia zwierzecego. Gtéwny Inspektorat Weterynarii. https://www.
wetgiw.gov.pl/handel-eksport-import/zywnosc-pochodzenia-zwierzecego [Dostep 2020.06.29].

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogodlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad
ds. Bezpieczeristwa Zywnoéci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczestwa zywnosci
(Dz.U.L312z1.2.2002r.,s.1, z pézn. zm.).

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 1, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz.U. L 139 2 30.4.2004, s. 55, z pézn. zm.).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. ustanawiajgce srodki
wykonawcze w odniesieniu do niektérych produktéw objetych 27 rozporzadzeniem (WE)
nr 853/2004 i do organizacji urzedowych kontroli na mocy rozporzadzen (WE) nr 854/2004 oraz
(WE) nr 882/2004, ustanawiajace odstepstwa od rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 i zmieniajace
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE) nr 854/2004 (Dz.U. L 338 z 22.12.2005, s. 27,
z pézn. zm.).

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dnia 15 grudnia 2016 r. w sprawie sposobu
ustalania weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego (Dz.U. z 2016 r. poz. 2161).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r. w sprawie
maksymalnej ilosci zywnosci zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu
i sposobu jej dokumentowania (Dz.U. z 2016 r. poz. 2159).

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r. w sprawie rejestru
zaktadéw produkujgcych produkty pochodzenia zwierzecego lub wprowadzajgcych na rynek
te produkty oraz wykazéw takich zaktadéw (Dz.U. z 2016 r. poz. 2192).

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca 2016 r. w sprawie szczegétowych
warunkow uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej (Dz.U. z 2016 r. poz. 451).

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2015 r. w sprawie
wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych
do sprzedazy bezposredniej (Dz.U. z 2015 r. poz. 1703).

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011
r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia
dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/
WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE
i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 z 22.11.2011, s. 18,
z pdzn. zm.).

SODR. 2020. Rolniczy handel detaliczny na nowych zasadach od 2019 roku. Swietokrzyski Osrodek
Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach. https://www.sodr.pl/informacje-branzowe/index/-
Rolniczy-handel-detaliczny-na-nowych-zasadach-od-2019-roku/idn:965 [Dostep 2020.06.29].

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (t.j. Dz.U. z 2019 r. poz.
824, z pdzn. zm.).

294


https://www.sodr.pl/informacje-branzowe/index/-Rolniczy-handel-detaliczny-na-nowych-zasadach-od-2019-roku/idn:965
https://www.sodr.pl/informacje-branzowe/index/-Rolniczy-handel-detaliczny-na-nowych-zasadach-od-2019-roku/idn:965

15.

16.

17.

PRAWNE WYMAGANIA HIGIENICZNE PRZETWORSTWA RYB NA MALA SKALE

Ustawa z dnia 16 listopada 2016 r. o zmianie niektdrych ustaw w celu utatwienia sprzedazy
zywnosci przez rolnikéw (Dz.U. z 2016 . poz. 1961).

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2019 .
poz. 1252, z pdin. zm.).

Ustawa z dnia 26 lipca 1991 r. o podatku dochodowym od oséb fizycznych (t.j. Dz.U.z 2019 r. poz.
1387, z pdin. zm.).

295






DOBROWOLNE SYSTEMY ZAPEWNIENIA
1 1 JAKOSCI | BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

dr inz. Olga Szulecka

Zgodnie z art. 5 ust. 1 rozp. (WE) nr 852/2004 podmioty prowadzce przedsiebiorstwa
spozywcze opracowujg, wykonuja i utrzymujg statg procedure lub procedury na podstawie
zasad HACCP [Rozp (WE) nr 852/2004]. Wdrozenie pozostatych systemdéw zapewnienia
jakosci czy bezpieczenstwa zywnosci i ich certyfikacja sg dobrowolne. Certyfikaty te majg
na celu zapewnienie konsumenta, ze spetnione sg przez podmiot okreslone, czesto wyisze
niz w przepisach prawnych, wymagania zaréwno w odniesieniu do pochodzenia surowcéw,
warunkéw i metod ich produkcji lub pozyskiwania (np. ,eko”, MSC), jak i wymagania
odnosnie do bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i zdrowia pracownikdw, oceny
ryzyka w prowadzeniu podmiotu, dobrostanu produkowanych zwierzat oraz zagadnien
srodowiskowych (np. GLOBALG.A.P.). Ponizej przedstawiona zostanie krotka charakterystyka
poszczegdlnych dobrowolnych certyfikatow.

11.1. British Retail Consortium

BRC GLOBAL STANDARDS — to system standardéw (dla producentéw zywnosci,
podmiotow pakujgcychiprzechowujgcych zywnosé, dla podmiotéw handlujgcych zywnoscig
czy dla podmiotow oferujgcych zywnos¢ konsumentom koricowym) opracowanych na
poczatku na rynek brytyjski, a potem juz miedzynarodowy, w celu potwierdzenia wyzszego
poziomu bezpieczenstwaijakosci zywnosci, tj. spetnienia przepiséw prawnych oraz wymagan
dodatkowych. Aktualna, ésma wersja standardu dla producentéw zywnosci, zbudowana
jest z 9 czesci zawierajgcych wymagania, ktore nalezy spetni¢, by otrzymac certyfikat.
Certyfikat jest przyznawany przez niezalezng jednostke certyfikujgcg. Rozdziaty standardu
dotyczg miedzy innymi zaangazowania kierownictwa w zapewnienie bezpieczenstwa
i jakosci zywnosci, spetnienia wymagan systemu HACCP, zatwierdzania przyjmowanych
surowcow, wszelkich aspektow zapewnienia higienicznych warunkéw produkcji, nadzoru
nad produktem oraz procesem produkcyjnym, wymagan odnosnie do personelu, a takze
wymagan dla produktéw gotowych [GSFS, 2018]. W standardzie BRC utworzono wiele
szczegdtowych wymagan dla zaktadow przetwodrstwa, np. rozrézniono strefy zaktadu
na strefy wysokiego ryzyka i wysokiej ostroznosci. Jest to wazny aspekt dla zarzadzania
bezpieczeristwem produktu [TUV, 2020].

Z uwagi na fakt, iz czesto produkty sg ustugowo wytwarzane przez inny zaktad niz
wtasciciel marki, standard BRC zawiera takze wymagania do zastosowania w takich
przypadkach. W obecnej wersji standardu BRC okreslono dwa rodzaje auditow:
zapowiedziane (gdy ustalana jest data auditu z jednostkg certyfikujgcg) oraz
niezapowiedziane (opcja ta jest dobrowolna), gdy data auditu nie jest znana przez zaktad
— jesli podmiot chciatby przystgpi¢ do auditu niezapowiedzianego, musi odpowiednio
wczesnie poinformowac o tym jednostke certyfikujacg. Jednostki certyfikujgce oferujg
audity BRC takze z auditami IFS, co skraca czas auditu i zmniejsza jego koszty.
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11.2. International Featured Standards

Pierwsza wersja International Food Standard byfa standardem wymaganym przez
wiekszos¢ niemieckich, francuskich oraz wtoskich sieci handlowych. Obecnie IFS Standards,
czyli International Featured Standards, to system miedzynarodowych standardéow
dla réznych podmiotow branzy spozywczej i nie tylko. Aktualng wersjg standardu jest
6.1, ktéra podobnie jak BRC dotyczy wymagan zwigzanych z przepisami prawnymi, jak
i wymagan dodatkowych. Wymagania zawarte w poszczegdlnych rozdziatach standardu
dotyczg odpowiedzialnosci kierownictwa, systemu zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem
zywnosci, zarzadzania zasobami, procesu planowania i produkcji, pomiaréw, analiz
i doskonalenia, a takze ochrony zywnosci przed zagrozeniami, np. terroryzmem oraz inspekcji
zewnetrznych [IFS Food, 2017]. Podobnie jak w przypadku standardu BRC, certyfikat IFS
mozna otrzymac po spetnieniu wymagan zawartych w dokumencie, po audicie wykonanym
przez niezalezng jednostke certyfikujgcg. Standard IFS przewiduje mozliwos¢ $Sledzenia
waznosci i wynikow certyfikatow swoich dostawcdéw, co pozwala na state potwierdzenie
wspotpracy z dostawcami, ktorzy spetniajg wysokie wymagania dotyczace zarzadzania
bezpieczenstwem produktu.

11.3. Marine Stewardship Council

W ramach certyfikacji MSC wyréznia sie dwa podstawowe standardy:

e Standard Zréwnowazonego Rybotowstwa;
e Standard tancucha Dostaw;

Oba maja na celu zapewnienie, ze surowce i produkty wprowadzane na rynek pochodzg
ze zrbwnowazonego rybotédwstwa.

Standard Zréwnowazonego Rybotdwstwa MSC stuzy do oceny rybotéwstwa danego
gatunku lub stada i dotyczy gatunkéw morskich lub dwusrodowiskowych.

W ramach tego standardu ocenie podlegajg trzy zasadnicze obszary:

1. Stabilno$¢ stada.
2.  Wptywy danego rybotowstwa na ekosystem.
3. Skutecznos¢ zarzadzania.

Aby zagwarantowac bezstronnos$¢, wiarygodnos$¢ i przejrzystos¢ procesu, samg
certyfikacje prowadzg niezalezni auditorzy, tzw. niezalezne jednostki certyfikujgce (ang.
Conformity Assessment Bodies, CABs). Rolg MSC jest opracowanie wymagan standardu
i jego kolejnych wersji tak, aby odzwierciedlaty one najnowsze osiggniecia naukowe
w dziedzinie rybotéwstwa oraz najlepsze miedzynarodowe praktyki w zakresie zarzgdzania
rybotéwstwem. Standard jest opracowywany w konsultacji z szerokim gronem ekspertow:
rybakow, naukowcow, przedstawicieli przemystu rybnego oraz przedstawicieli organizacji
ochrony przyrody [MSC, 2018].

Warto doda¢, ze w 2020 roku do oceny wedtug Standardu Zréwnowazonego
Rybotéwstwa MSC przystgpity polskie organizacje rybackie potawiajgce na Morzu Battyckim
szproty i sledzie, a takze ryby ptaskie (stornie i gtadzice) [MSC, 2020].
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Standard tanicucha Dostaw MSC (Chain of Custody — CoC), ponownie jak poprzedni,
nie dotyczy wprost bezpieczenstwa zywnosci, a ma zagwarantowac, ze droga produktow
sprzedawanych ze znakiem MSC jest szczegétowo monitorowanai moze zostaé przesledzona,
az do certyfikowanego rybotéwstwa. Gwarantuje réwniez, ze ryby i owoce morza
oznaczone logo MSC nie mieszajg sie z tymi niecertyfikowanymi. Aby oznaczaé produkty
logiem MSC nalezy zaréwno korzysta¢ z surowca rybnego posiadajgcego certyfikat MSC
(zasada 1) jak i prowadzi¢ jego odpowiednie przetwarzanie, podczas ktérego wazne jest
rozdzielenie surowcéw rybnych z MSC i nieposiadajacych tego logo (zasada 2) czasowo lub
przestrzennie. Surowce rybne muszg by¢ w petni identyfikowalne (zasada 3) i muszg by¢
sledzone w produkcji, co jest rejestrowane (zasada 4). Organizacja starajaca sie o certyfikat
MSC powinna wdrozy¢ system zarzadzania (zasada 5), ktory pomoze wypetni¢ powyisze
4 zasady [MSC, 2019]. Audit na zgodnos$¢ produkcji rybnej ze standardem MSC moze by¢
przeprowadzany tylko przez wyznaczone jednostki uprawnione przez MSC do certyfikacji
tego systemu. Standard tancucha Dostaw MSC jest takze stosowany jako standard dla
podmiotow przetwdrczych, ktére kupujg surowiec certyfikowany zgodnie ze standardem
ASC.

11.4. Aquaculture Stewardship Council

Standard Aquaculture Stewardship Council powstat jako blizniaczy standard MSC dla
hodowlanych (nie jak w przypadku MSC potawianych w morzach i oceanach) ryb i owocow
morza. Standardy ASC dla podmiotdéw rybackich okreslajg zestaw wymagan dotyczacych
odpowiedzialnego prowadzenia hodowli oraz minimalizowania jej negatywnego wptywu
na srodowisko naturalne i otoczenie. Opracowane sg standardy ASC miedzy innymi dla
uchowcow, organizméw dwuskorupowych (matzy, omutkéw, ostryg, przegrzebkow), ryb
ptaskich, pstragga hodowlanego, pangi, tososia, ryb okonioksztattnych, krewetek, tilapii,
serioli, kobii i tropikalnych ryb morskich [ASC, 2020b]. W przygotowaniu sg kolejne
standardy miedzy innymi dla pasz. Standard dla pstragga hodowlanego obejmuje wymagania
dotyczace zgodnosci z prawem krajowym i lokalnymi przepisami, ochrony habitatéw
i zachowania bioréznorodnosci, minimalizowania negatywnego efektu na zasoby wodne,
utrzymywania hodowanych organizméw w zdrowiu i minimalizowania ryzyka przenoszenia
chordb, wykorzystywania zasobow w sposdb srodowiskowo efektywny i odpowiedzialny
oraz odpowiedzialnosci spotecznej [ASC, 2019b]. Certyfikacja wdrozenia standardu
ASC podobnie jak wielu innych musi by¢ przeprowadzona przez niezalezng jednostke
certyfikujaca uprawniong do tego celu przez ASC. Podobnie jak w przypadku GLOBALG.A.P.
mozna ubiegac sie w ASC o certyfikacje grupowa hodowli. Organizacja ASC potfaczyta takze
sity z systemem certyfikacji GLOBALG.A.P., tworzac wspadlne listy kontrolne dla pangi, tososia
oraz krewetek. Listy te mogg pomdc hodowlom tych gatunkdw, ktére majg juz wdrozony
GLOBALG.A.P., a chcg réwniez wdrozy¢ standard ASC [ASC, 2020a].

Wspotpraca organizacji ASC i MSC zaowocowata miedzy innymi wydaniem
w 2017 r. pierwszej wersji (a w 2018 r. — wersji uaktualnionej — 1.01) standardu ASC-
MSC dla wodorostow, rosngcej dziedziny gospodarki morskiej. Standard ten skupia sie
na pieciu zasadach: utrzymaniu zréwnowazonych dzikich populacji, minimalizowaniu
oddziatywania na s$rodowisko, zapewnieniu efektywnego zarzadzania, promowaniu
spotecznej odpowiedzialnosci oraz wzmacnianiu relacji i interakcjami w spotecznosciach
[ASC, 2019a). Porozumienie pomiedzy MSC i ASC okresla, iz certyfikacja dalszych
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podmiotéw w tancuchu produkcji wodorostéw, podobnie jak i innych gatunkow, ktérych
produkcja jest certyfikowana w ramach ASC, ma przebiega¢ wedtug standardéw MSC CoC,
o ktérych wspomniano w punkcie 11.3. Pozostate podmioty w faiicuchach dostaw s3 czesto
wspolne. Zaktady przetwdrcze czy transport wspotpracujg zarowno z producentami ryb
hodowlanych, jak i armatorami potawiajgcymi ryby morskie, stad tez tworzenie standardu
ASC dla przetworstwa nie jest konieczne i ASC zaleca certyfikacje MSC CoC réwniez dla
przetworcéw ryb hodowlanych [ASC, 2019c].

11.5. GLOBALG.A.P.

GLOBALG.A.P. Aquaculture Standard jest dobrowolnym standardem miedzynarodowym
i okresla kryteria dla zgodnosci prowadzenia podmiotu z wymaganiami prawa, spetnienia
wymagan odnosnie do bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i zdrowia pracownikow,
oceny ryzyka w prowadzeniu podmiotu, dobrostanu produkowanych zwierzat, oraz
zagadnien srodowiskowych. W sktad GLOBALG.A.P. dla akwakultury wchodzg m.in.:

e GLOBALG.A.P.Standard for Compound Feed Manufacturers—standard dla producentéw
pasz;

e  GLOBALG.A.P. Aquaculture Standard for Aquaculture Hatcheries and Farms — standard
dla producentéw ryb i innych organizméw wodnych;

e GLOBALG.A.P. Chain of Custody Standard (CoC) — standard dla pozostatych ogniw w
tancuchu dostaw w tym dla przetwdrcéw [GLOBALG.A.P., 2019; HACCP-POLSKA, 2019].

W przypadku zaktaddéw przetwdrczych wymagane jest wdrozenie GLOBALG.A.P. CoC,
szczegolnie jesli zaktady te sg kolejnym ogniwem w produkcji produktéw rybnych z logo
GLOBALG.A.P.

Wymagania, ktére sg oceniane podczas certyfikacji GLOBALG.A.P. CoC, dotycza
dokonywania auditow wewnetrznych, odpowiedzialnosci kierownictwa w spetnianiu
wymagan standardu, walidacji surowcéw lub produktéw na wejsciu do procesu, rozdzielenia
produktéw certyfikowanych i niecertyfikowanych, prowadzenia odpowiednich zapiséw,
odpowiedniego znakowania produktéw na wyjsciu, zapewnienia identyfikowalnosci,
zapewnienia odpowiednich warunkéw transportu i metod pakowania, zapewnienia
odpowiednich standardéw postepowania z rybami po potowie [GLOBALG.A.P., 2020].
GLOBALG.A.P. CoC, tak jak podobne standardy, musi by¢ certyfikowany przez niezalezng
jednostke certyfikujaca, zas w przypadku hodowli rybnych mozliwe jest przeprowadzenie
certyfikacji grupowe;.

11.6. Best Aquaculture Practices

Standard BAP — Best Aquaculture Practices, okreslany w jezyku polskim jako Najlepsze
Praktyki Hydroponiczne, zostat opracowany i jest administrowany przez Global Aquaculture
Alliance (GAA). Ten program certyfikacji jest zgodny z Global Food Safety Initiative (GFSI),
Global Social Compliance Programme (GSCP) i Global Sustainable Seafood Initiative
(GSSI) [BAP, 2020], odwotuje sie takze do wymagan FDA. Opracowano standardy BAP dla
produkcji: ryb i skorupiakdw hodowlanych, hodowli mieczakéw, hodowli tososia, wylegarni
i podchowalni ikry ryb skorupiakow i mieczakow, producentdéw pasz, przetwodrstwa
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i pakowania. Jak w przypadku innych tego typu standardow BAP musi by¢ certyfikowany
przez niezalezng jednostke certyfikujaca. Standard BAP dla przetworcéw ryb (ver. 5) wymaga
szczegdtowego wypetniania przepiséw prawnych, wdrozenia systemu zarzgdzania jakoscig
oraz systemu HACCP, co musi by¢ udokumentowane (jest to bowiem przedmiotem wielu
pytan w liscie auditowej), odpowiedniego zarzgdzania zasobamiludzkimi w tym zapewnienia
im bezpiecznych i higienicznych warunkdw pracy oraz szkolen, zarzgdzania zagadnieniami
srodowiskowymi oraz kwestiami sciekdw i odpaddw, zapewnienia identyfikowalnosci
w catym fancuchu produkcyjnym [BAP, 2020].

11.7. Organic, eko, bio

Pojecia ,organic”, ,bio”, i ,,eco” dotyczg tego samego zagadnienia, jakim jest produkcja
ekologicznej zywnosci. Inne jest jednak pochodzenie tych pojec i stad wynika stosowanie
ich wszystkich na rynku produktow spozywczych, co zostato przedstawione ponizej.

Angielski termin ,organic farming” ttumaczony jest na jezyk polski jako rolnictwo
ekologiczne ,eko” i unijne dokumenty dotyczace tego zagadnienia, tj. rozp. (WE)
nr 834/2007 oraz rozp. (WE) nr 271/2010 odnosz3 sie do produkcji ekologicznej zywnosci.
Rozporzadzenie (WE) nr 834/2007, okreslajgce ogdlne zasady rolnictwa ekologicznego,
stosowane jest do produktéw pochodzenia rolnego, w tym pochodzacych z akwakultury,
wprowadzonych na rynek lub takich, ktdre majg by¢ wprowadzone na rynek, czyli zywych lub
nieprzetworzonych produktéw rolnych; przetworzonych produktéw rolnych przeznaczonych
do spozycia; pasz; wegetatywnego materiatu rozmnozeniowego i nasion do celdw uprawy
[Rozp. (WE) nr 834/2007]. W rozp. (WE) nr 271/2010 przedstawiono szczegétowe zasady
stosowania unijnego logo produkcji ekologicznej [Rozp. (WE) nr 271/2010].

Znakowanie ekologiczne ,,eko” powinno dotyczy¢ wszystkich ogniw tancucha produkcji
zywnosci, tj. producentéw zywnosci i pasz, transportu i przechowywania zywnosci i pasz,
firm dystrybucyjnych, producentéw dodatkdw do zywnosci, ustugodawcow (logistyka),
producentéw pierwotnych (rolnikdw) w tym tez producentéw akwakultury. Obecnie
w Polsce 13 niezaleznych jednostek certyfikujgcych ma, zgodnie z art. 5 ust. 1 ustawy
z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym, upowaznienie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi do przeprowadzenia kontroli oraz wydawania i cofania certyfikatéw zgodnosci
w zakresie rolnictwa ekologicznego [IJHAR-S, 2020; Ustawa z 25 czerwca 2009 r.].

Nazwa ,bio” dla produktéw zywnosciowych jest réwniez inng nazwga dla standardu
zywnosci ekologicznej , eko”. Zostata ona rozpowszechniona w krajach niemieckojezycznych
i pod tg nazwa jest tam certyfikowana [HACCP-POLSKA, 2020].

11.8. Gluten-Free

Dokument AOECS Standard for Gluten-Free Foods to standard opracowany przez
Association Of European Coeliac Societies — Europejskie Zrzeszenie Stowarzyszeri Osdb
z Celiakig, w celu okreslenia technicznych wymagan dla produkcji zywnosci bezglutenowe;j.
Standard ten zawiera w sobie rowniez zasady HACCP i, aby uzyskac certyfikat Gluten-Free,
nalezy réwniez wdrozy¢ system HACCP. Standard okresla szczegétowe wymagania dotyczace
produkcji wyrobdw ,bezglutenowych”, w szczegdlnosci bardzo istotne jest rozdzielenie
w produkcji, czasowe lub lokalizacyjne, produktow z glutenem i ,bezglutenowych”. Duzig
uwage standard ten przyktada do czyszczenia miejsca produkcji, tak by minimalizowa¢
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ryzyko zanieczyszczenia glutenem produktéw bezglutenowych [AOECS, 2020]. W procesie
produkcji wazne jest takze zachowanie petnej identyfikowalnosci zaréwno surowcéw,
jak i produktéw gotowych, by w przypadku wystgpienia zagrozenia mdc podjgc dziatania
korygujace polegajgce na wycofaniu wadliwych partii produktéw z rynku. Certyfikat
zywnosci bezglutenowej przyznaja, po przeprowadzonym z wynikiem pozytywnym audicie,
uprawnione do tego celu jednostki certyfikujgce.

11.9. Kosher

Certyfikat Zywnosci Koszernej jest przyznawany jedynie przez wyznaczone jednostki
certyfikujace, ktérych przedstawiciele sprawdzajg zgodnos$¢ produkowanej zywnosci
z zasadami Kosher, tj. nadajacej sie do konsumpcji zgodnie z zywnosciowym prawem
zydowskim. W przypadku ryb koszerne sg ryby z fuskami i ptetwami takie jak: tosos, tunczyk,
sola czy gtadzica. Za niekoszerne zas i $cisle zakazane uwaza sie owoce morza, np. skorupiaki
oraz wegorze, rekiny, zabnice czy sumy. lkra oraz inne produkty rybne, jak olej i zelatyna,
muszg pochodzi¢ z ryb koszernych [SFHT, 2020]. W przypadku certyfikacji produktow
przetworzonych istotna jest koszernos¢ wszystkich sktadnikéw produktu. Podkresla sie, iz
wczesniejsze wdrozenie przez firme systemu HACCP oraz standardéw BRC lub I1SO 22000
pomaga w spetnieniu wymagan produkcji zywnosci koszernej [SFHT, 2020]. Nalezy podkreslic,
iz certyfikacja koszernosci produktow na dane rynki zbytu musi by przeprowadzana przez
odpowiednie jednostki certyfikujgce honorowane na tych konkretnych rynkach.

11.10. Halal

Wymagania dla produkcji zywnosci Halal, czyli zgodnej z prawem islamskim, opisuje
norma ,General Guidelines for Use of the Term ,,Halal” CAC/GL 24-1997” [FAO, 1997] oraz
inne dokumenty, np. przewodnik GENERAL GUIDELINES ON HALAL FOOD - final draft [OIC,
2009]. Podaje on wymagania dotyczgce odpowiedniego uboju zwierzat oraz postepowania
z zywnoscig wyprodukowang z tych zwierzat, tak by miata ona status Halal. Ryby i inne
zwierzeta wodne sg traktowane jako zywnos$¢ Halal. Powinny by¢ one usmiercane poza
wodg oraz prawidtowo oznakowane, np. jako ryby z tuskami lub bez. Certyfikat produkcji
w systemie Halal wydajg Muzutmanskie Zwigzki Wyznaniowe dziatajgce na terenie Polski
[Technolog zywnosci, 2020].

11.11. Standard Produkcji Zywnosci TESCO

TESCO Food Manufacturing Standard (TFMS) to standard produkcji zywnosci dla
TESCO, ktéry zawiera szczegétowe wymagania dla producentéw zywnosci — dostawcow
produktéw dla TESCO. Sekcje tematyczne, na ktére podzielony jest standard, dotycza
systemu HACCP, surowcéw i zarzgdzania zaktadami wtérnymi, opakowan, higieny osobistej
personelu, kontroli alergendéw, wykrywania ciat obcych, kontroli szkodnikéw, gospodarki
wodnej i Sciekowej oraz oznakowania produktu [DJB-Doradztwo, 2020]. Audity TFMS
przeprowadzane sg przez auditoréw miedzynarodowych jednostek certyfikujacych
uprawnionych do przeprowadzania auditu tego standardu. Jednostki certyfikujgce oprécz
ustug certyfikacyjnych oferujg réwniez szkolenia oraz doradztwo we wdrazaniu TFMS.
Podobnie jak w przypadku standardu BRC jest tu mozliwo$¢ przeprowadzania przez
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auditoréow czesSciowo niezapowiedzianych auditdéw, znany jest wdweczas tylko miesiac,
w ktorym audit bedzie przeprowadzany.

Powyzsze standardy sg opracowane przez osobne podmioty i cze$¢ z nich mainny cel ich
wdrazania i stosowania. Jedne ze standardow, jak IFS, BRC czy TESCO, skupiajg sie przede
wszystkim na zwiekszeniu bezpieczenistwa zdrowotnego produkowanych wyrobdéw poprzez
doprecyzowanie wymagan higienicznych i produkcyjnych zawartych w przepisach prawnych.
Druga grupa standardow, jak MSC, ASC, GLOBALG.A.P, BAP, podkresla ekologiczne podejscie
do produkcji lub potowéw ryb. Jak wida¢ z powyzszego opisu niektdre z organizacji,
np. MSCiASC, wspotpracujg ze sobg i korzystajg obecnie z jednego certyfikatu dlataricuchow
dostaw. Za$ ostatnia grupa standardow wskazuje na konkretne cechy zywnosci jak produkty
przygotowane w sposob koszerny czy zgodny z prawem islamskim.

Réznorodnos¢ omawianych systemoéw i standarddw jest duza, stad tez ich potgczenie
w jeden certyfikat nie jest przewidywane. Organizacje opracowujace wtasne standardy sg
niezaleznymi podmiotami prawnymi niepodlegajacymi jurysdykcji Komisji Europejskiej, co
ogranicza unifikacje standardow, o ktérej czesto myslg przetwodrcy branzy spozywczej w celu
zmniejszenia ilosci auditow i kosztow wielu certyfikacji.

Nalezy jednak podkresli¢, iz jedng z cech wspdlnych tgczacych systemy i standardy
omawiane w niniejszym rozdziale jest konieczno$¢ wdrozenia i stosowania systemu
identyfikowalnosci w celu petnego sledzenia surowcéw i produktow w catym tancuchu
dostaw a tym samym zwiekszenia bezpieczenstwa produktu.
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1 2 ZAFALSZOWANIA PRODUKTOW

Definicje srodka spozywczego zafatszowanego, nawigzujacg do rozporzgdzenia UE
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (...) [Rozp. (UE)
nr 1169/2011], podano w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia [Ustawa
z dnia 25 sierpnia 2006 r.], zas definicje artykutu rolno-spozywczego zafatszowanego,
odnoszacg sie do jakosci tego artukutu, znalez¢ mozna w ustawie o jakosci handlowe;j
artykutow rolno-spozywczych [Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r.].

Srodek spozywczy zafatszowany — $rodek spozywczy, ktérego sktad lub inne
wtasciwosci zostaty zmienione, a konsument nie zostat o tym poinformowany
w sposéb okreslony w przepisach rozporzadzenia nr 1169/2011, albo $rodek
spozywczy, w ktérym zostaty wprowadzone zmiany majgce na celu ukrycie jego
rzeczywistego sktadu lub innych witasciwosci; srodek spozywczy jest Srodkiem
spozywczym zafatszowanym, w szczegdlnosci jezeli:

a) dodano do niego substancje zmieniajace jego sktad lub obnizajgce jego wartosc
odzywczg,

b) djeto sktadnik lub zmniejszono zawarto$¢ jednego lub kilku sktadnikow
decydujacych o wartosci odzywczej lub innej wtasciwosci srodka spozywczego,

c) dokonano zabiegdw, ktore ukryty jego rzeczywisty sktad lub nadaty mu wyglad
srodka spozywczego o nalezytej jakosci,

d) niezgodnie z prawda podano jego nazwe, sktad, date lub miejsce produkc;ji,
termin przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwatosci albo w inny
sposdb nieprawidtowo go oznakowano

— wptywajgc przez te dziatania na bezpieczenstwo srodka spozywczego.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia, art. 3 ust. 3 pkt 45.

Artykut rolno-spozywczy zafatszowany - produkt, ktdrego sktad jest niezgodny
z przepisami dotyczacymi jakosci handlowej poszczegdlnych artykutéw rolno-
spozywczych, albo produkt, w ktérym zostaty wprowadzone zmiany, w tym zmiany
dotyczace oznakowania, majgce na celu ukrycie jego rzeczywistego sktadu lub innych
wtasciwosci, jezeli niezgodnosci te lub zmiany w istotny sposdb naruszajg interesy
konsumentéw finalnych w szczegdlnosci, jezeli:

a) dokonano zabiegow, ktére zmienity lub ukryty jego rzeczywisty sktad lub nadaty
mu wyglad produktu zgodnego z przepisami dotyczgcymi jakosci handlowej,
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b) w oznakowaniu podano nazwe niezgodng z przepisami dotyczacymi jakosci
handlowej poszczegdlnych artykutéw rolno-spozywczych albo niezgodng
z prawda,

c) woznakowaniu podano niezgodne z prawdg dane w zakresie sktadu, pochodzenia,
terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci, zawartosci netto
lub klasy jakosci handlowe;j.

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej art. rol.-spoz., art. 3 pkt 10.

W przypadku ryb Swiezych czy mrozonych, w tym np. ryb patroszonych czy filetéw
rybnych, najczestszym zafatszowaniem jest podanie nieprawdziwej nazwy gatunkowej lub
handlowej danego gatunku ryb. Gdy ryba nie zostata odgtowiona i odskdrzona doswiadczony
inspektor rybotéwstwa, rzeczoznawcza czy ichtiolog rozpozna te zmiane gatunkowa.
W przypadku produktéw przetworzonych, gdy do czynienia mamy czesto z miesem rybnym
rozdrobnionym czy zmielonym, duzo fatwiej jest podmieni¢ jeden gatunek ryby drugim,
najczesciej tanszym, w catosci lub w czesci wyrobu. Wowczas zafatszowanie ma zwigzek
z ukryciem rzeczywistego skfadu produktu lub jego wtasciwosci. Wykrycie zafatszowania
jest wtedy motzliwe tylko poprzez analize ,kodu paskowego DNA”, bedgcego sekwencjg
DNA specyficzng dla danego gatunku [Mirek i in., 2007].

Przyczyny zafatszowan produktow rybnych to:
e ukrycie faktycznego pochodzenia produktu,
e chec zwiekszenia zysku poprzez obnizenie kosztéw produkcji,
e zwiekszenie konkurencyjnosci cenowej produktu,

e ukrycie niewtasciwej jakosci produktu lub ukrycie btedéw w procesie technologicznym
[Tokarczyk i Bienkiewicz, 2015].

Zafatszowaniem produktéw rybnych jest takze niezadeklarowanie na opakowaniu
obecnosci w wyrobie dozwolonych substancji dodatkowych lub obecnos$¢ substancji
niedozwolonych (np. antybiotykéw, barwnikow czy Srodkéw poprawiajgcych Swiezo$é
i wyglad ryb) [Merieux NutriSciences Polska, 2020]. Zafatszowaniem bedzie réwniez
zanizenie masy netto ryb [Tokarczyk i Bienkiewicz, 2015], zawyzona ilo$¢ glazury w stosunku
do deklarowanej, czy tez wyzsza od dopuszczalnej zawartos¢ polifosforanow. Wiekszosé¢
z tych zafatszowan jest mozliwa do wykrycia poprzez zastosowanie metod analitycznych
takich jak: wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC), czy tez chromatografia
cieczowa ze spektrometriag mas (LC-MS) [Merieux NutriSciences Polska, 2020], ktére
sg jednak metodami kosztownymi, stosowanymi gtdwnie w jednostkach kontroli czy
laboratoriach badawczych a rzadziej w zaktadach przetwdrstwa ryb.

Skala zafatszowan produktow rybotowstwa i akwakultury na swiecie jest wysoka. W USA
ocenia sie jg na blisko 1/3 sprzedawanych ryb [Warner i in., 2013]. W latach 2010-2012
Oceana przeprowadzita w Stanach Zjednoczonych jedno z najwiekszych na $wiecie badan
dotyczacych zafatszowan produktow rybotéwstwa. Przebadano wéwczas 1200 prébek ryb
i owocow morza z 674 punktow sprzedazy detalicznej w 21 stanach, aby ustali¢, czy zostaty
prawidtowo oznakowane. Przeprowadzone testy DNA wykazaty, ze jedna trzecia z 1215
analizowanych w catym kraju prébek zostata btednie oznakowana, niezgodnie z wytycznymi
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amerykanskiej Agencji ds. Zywnosci i Lekéw (FDA). Najwiekszy odsetek siegajacy
ponad 50% badanych prébek wystgpit w Potudniowej Kalifornii. Sposrdd najczesciej
analizowanych gatunkdéw ryb produkty sprzedawane jako lucjan i tunczyk miaty najwyzsze
wskazniki btednego znakowania (odpowiednio 87 i 59 procent). Tylko siedem ze 120
probek czerwonych lucjandéw zakupionych w catym kraju byto tym gatunkiem. Pozostate
113 prébek byto innymi gatunkami (rys. 12.1). Wsrdod préobek pobranych w sklepach
nieprawidtowe oznakowanie miato 18% z nich, wsréd probek pochodzacych z restauracji
38% byto nieprawidtowo oznakowanych, zas w przypadku probek pobranych w barach sushi
prawidtowe oznakowanie miato tylko 16% prébek [Warner in., 2013].

Liczba prébek
0 50 100 150 200 250 300 350 400

lucjan
tunczyk
dorsz
tosos

chryzor/ z6ttogon
halibut

strzepiel

sola

chilijski okorr morski
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Nieprawidtowy gatunek M Prawidtowy gatunek

Rys. 12.1. Wyniki badania prawidtowosci oznakowania ryb w wybranych stanach USA
w latach 2010-2012.

Zrédto: Opracowanie wtasne na podstawie Warner i in. [2013].

Badanie organizacji Oceana przeprowadzone w 2018 roku na 449 prébach ryb pobranych
w restauracjach rybnych, sklepach spozywczych i na targach rybnych pokazato, iz odsetek ryb
oznakowanych nieprwidtowa nazwg gatunku wyniost 21% [Warner i in., 2019]. Gatunkami
ryb, ktérych oznakowanie byto najczesciej fatszowane, byty lucjany i labraksy, odpowiednio
(55% i 42%) [Warner i in., 2019].

Warto doda¢, ze systemy IFS i BRC, ktore opisane sg w rozdziale 11., wymagajg
przeprowadzenia oceny ryzyka dla zafatszowan surowcow. W ocenie ryzyka pod uwage
mogg by¢ wziete miedzy innymi: pochodzenie, wspoétczynnik korupcji w kraju pochodzenia,
uzasadnienie ekonomiczne, dostepne metody wykrywania zafatszowan i ich koszty
(np. testy DNA), ztozonos¢ taricucha dostaw, systemy jakosci wdrozone w taricuchu dostaw,
informacje z systemu RASFF.

Wiele przyktadow nieprawidtowego oznakowania ryb na rynkach catego swiata zebrali
w publikacji Jacquet i Pauly [2008], wybrane wyniki przestawiono w tabeli 12.1.
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Tabela12.1. Wybrane najczesciej zamieniane gatunki produktdw rybotéwstwa i akwakultury.

Krai Oznakowanie Nieprawidtowa Prawidtowe Prawidtowa
I nieprawidtowe nazwa faciriska oznakowanie nazwa faciriska
Karmazynowate | Sebastes spp.
. Tilapia Oreochromis spp.
USA Lucjan czerwony Lutjanus Koryf
campechanus (h(;ll;yh(iarls/laahi) Coryphaena hippurus
Sumik kanatowy | Ictalurus punctatus
Sumik kanatowy | Ictalurus punctatus
EA Granik Epinephelus spp., Morszczuk Merluccius spp.
Perka Mycteroperca spp. | Tilapia Oreochromis spp.
Mintaj Theragra chalcogramma
USA tososie dzikie Oncorhynchus spp. |tosos$ hodowlany | Salmo salar
USA Koryfena Coryphaena Chilijski okon b.d
(Mahi Mahi) hippurus morski h
USA Halibut Hippoglossus spp. | Labraks b.d.
A Gardtosz Hoplostethus Piotrosz gtadki Pseudocyttus maculatus
atlantycki atlanticus Piotrosz Zeus faber
USA Witécznik Xiphias gladius Rekin ostronosy | Isurus oxyrinchus
USA Dorsz atlantycki | Gadus morhua Mintaj Theragra chalcogramma
USA Ztocica pacyficzna M/c.rqstomus Plastuga Atheresthes stomias
pacificus strzatozebna
USA Kulbak czerowny | Sciaenops ocellatus | Chroma Pogonias cromis
USA Rokiel srebrzysty | Morone americana | QOkon zétty Perca flavescens
USA Sandacz Sander lucioperca | Okon zétty Perca flavescens
USA Sandac.z . Sander canadensis sandacz (e Sander vitreus
kanadyjski amerykanski
USA Gorbusza BN S Keta Oncorhynchus keta
gorbuscha
Hong Kong | Dorsz atlantycki | Gadus morhua Kostropak Ruvettus pretiosus
Ekwador | Tilapia Oreochromis spp. M(_)_r_szc_zuk Merluccius gayi
chilijski
Ekwador | Tunczyki Thunninae Rekiny Selachians
Kolumbia [Lucjan Lutjanus spp. Tilapia Oreochromis spp.
Late,s / . Lates niloticus
. . . okon nilowy
Australia | Barramundi Lates calcarifer —
brak polskiej .
Polydactylus macrochir
nazwy
. . . AR EDBI Lethrinus choerorhynchus
Australia | Lucjan seba Lutjanus sebae nazwy
Letra oliwkowa Lethrinus miniatus

Zrédto: Rézni autorzy w opracowaniu Jacquet i Pauly [2008].
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Nieprawidtowe oznakowanie gatunkéw ryb dotyczy takze krajow europejskich. Badanie
dotyczace prawidtowosci oznakowania tunczykdw na rynku europejskim przeprowadzili
w latach 2013-14 Sotelo i in. [2018]. Przebadali oni za pomocg analizy DNA 545 préobek
tunczykéw (Swiezych, mrozonych, w konserwach i w innej postaci) w Hiszpanii, Francji,
Niemczech, Irlandii, Portugalii i Wielkiej Brytanii. Sredni wynik nieprawidtowosci
nazewnictwa dla wszystkich badanych prébek wynidst 6,79%. Najwiekszy odsetek ryb
nieprawidtowo oznakowanych byt w Hiszpanii — 12,64%, najmniejszy zas$ we Francji — 4,30%.
W Hiszpanii takze byt najwiekszy procent nieprawidtowo znakowanych swiezych i mrozonych
tunczykéw, ktéry wynidst 25% [Sotelo i in., 2018].

Na rynku niemieckim réwniez prowadzono badania dotyczace nieprawidtowego
oznakowania soli w restauracjach i sklepach [Kappel i Schréder, 2015]. Celem badania
byta ocena skali zastgpienia soli zwyczajnej (Solea solea), przygotowywanej jako potrawy
w restauracjach, innymi gatunkami, i identyfikacja tych gatunkdéw. tgcznie przeanalizowano
47 dan z soli zwyczajnej incognito w 24 restauracjach oraz zakupiono 98 catych okazéw
ryb lub filetéw rybnych w 35 réznych sklepach (w tym u sprzedawcéw hurtowych i na
rynkach specjalistycznych). Wyniki wykazaty, ze 50% prdbek z restauracji zastgpiono
gatunkami o nizszej wartosci handlowej, takimi jak sum (z rodziny Pangasidae), ciosanka
ztotawa (Cynoglossus senegalensis) lub luzytanka (Synaptura lusitanica). W handlu zas$ tylko
jedna préba byta oznakowana niepoprawnie jako sola, a powinna by¢ to ztocica cytrynowa
(Microstomus kitt). Wyniki pokazaty, ze zdecydowanie mniej nieprawidtowych oznaczen
gatunkowych wystepuje w handlu zas wiecej w gastronomii, gdzie ryby sg sktadnikiem
potraw i trudniej je odréznid.

Badania dotyczgce nieprawidtiowego oznakowania soli zwyczajnej (Solea solea)
i gtadzicy europejskej (Pleuronectes platessa) na rynku wtoskim prowadzili miedzy innymi
Pappadarlo i in. [2015]. Na 40 przeanalizowanych filetow nieprawidtowe oznakowanie
wykryto: w przypadku gtadzicy europejskiej w 35% prob, zas soli zwyczajnej w 41%
przypadkéw. P. platessa zostata zastgpiona przez stornie (Platichthys flesus), zimnice
(Limanda limanda) i pange (Pangasius hypophtalmus), sola zwyczajna S. solea za$ zostata
zastgpiona przez arngolose laterne (Arnoglossus laterna).

Badania dotyczace prawidtowego oznakowania we Wtoszech dotyczyty réwniez ryb
dorszowatych [Di Pinto i in., 2013]. Na rynku wtoskim zgodnie z dekretem wioskiego
Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Leénej (MiPAAF) z dnia 31 stycznia 2008 r.,
tradycyjny produkt — suszony dorsz, mozna otrzymac jedynie z G. macrocephalus (dorsz
pacyficzny) i G. morhua (dorsz atlantycki). Analiza mozliwych do zinterpretowania sekwencji
gendw w probkach wykazata, ze 55 z 65 probek wysuszonych solonych filetéw z dorsza
nalezato do rodziny dorszowatych (Gadidae), natomiast pozostatych 10 prébek pochodzito
z rodziny mietusowatych (Lotidae). Analiza danych po sekwencjonowaniu pokazata zas,
ze etykiety tych wyrobéw wprowadzaty w btad, gdyz w 28 z 40 prébek byt to czarniak
(Pollachius virens), a w 12 brosma (Brosme brosme).

Badania naukowe DNA w celu sprawdzenia prawidtowosci nazewnictwa gatunkow
oferowanych ryb prowadzi sie w wielu krajach takze w Rosji [Nedunooriiin., 2017]. Autorzy
zbadali oznakowania 22 okazéw mrozonych ryb i filetéw sprzedawanych jako halibut,
fladra, dorsz, mintaj i tilapia pochodzacych z dwéch magazyndw we Wtadywostoku. System
identyfikacji BOLD pozwolit na wykrycie, ze cztery rézne gatunki reprezentujgce trzy rodzaje
z rodziny flgdrowatych (Pleuronectidae) byty oznaczane w dwdch sklepach wspdlng nazwa
"fladra". Ponadto, w jednym przypadku mintaj byt btednie oznaczony jako filet z dorsza.
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Wyniki z réznych krajow przytoczone powyzej pokazujg, ze zamiany gatunkow ryb sg
czestg praktyka i stuzg gtdwnie osiggnieciu dodatkowego zysku przez restauratorow czy
wtascicieli sklepdw detalicznych.

Zafatszowania produktow rybnych majg rowniez miejsce w Polsce. Przypadki takie
bada Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych (IJHARS) oraz Inspekcja
Handlowa. A s3 to najczesciej: zanizanie masy netto ryb w stosunku do zadeklarowane;j,
zawyzanie zawartosci glazury, oferowanie ryb pod inng nazwg handlowg niewynikajgca
z dokumentéw, brak w oznakowaniu wykazu wszystkich sktadnikdéw, np. sktadnikow
ztozonych, niepodanie w skfadzie skfadnika alergennego, nieuzasadnione wydtuzenie
okresu przydatnosci do spozycia, nieprawidtowe cechy organoleptyczne np. sardynek
w konserwach [Kotodziejczyk i in., 2014].

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych przeprowadza kontrole
artykutéw rolno-spozywczych w obrocie z zagranicg (54004 kontroli w 2018 r. i 66012
w 2019 r.), kontrole planowane i dorazne na rynku krajowym (12910 kontroli w 2018 r.
i 5891 w 2019 r.) oraz czynnosci kontrolne na wniosek przedsiebiorcy (3233 w 2018 r.i 3662
w 2019 r.) [IJHARS, 2019; IJHARS, 2020].

W 2018 roku w ramach planowanych kontroli jakosci handlowej artykutéw rolno-
spozywczych, w wyniku badania parametrow fizykochemicznych ryb i przetworéw
rybnych w 28,9% skontrolowanych partii kwestionowano jako$¢ handlowg tych artykutow.
Nieprawidtowosci dotyczyty m.in. obecnosci niedeklarowanych sktadnikéw, niezgodnej
z deklaracjg masy (wyrobu gotowego, ryby i innych sktadnikow statych) i zawartosci zalewy,
zawyzenia zawartosci glazury, niewtasciwych wartosci liczbowych w wartosci odzywczej
[IJHARS, 2019].

W 2019 roku nieprawidtowosci stwierdzono w 19,6% skontrolowanych partii ryb
i ich przetwordw i dotyczyty one m.in. zanizonej zawartosci ryby i niewtasciwych wartosci
liczbowych w wartosci odzywczej [IJHARS, 2020].

W zakresie oznakowania kontrolowanychrybiich przetworéow w2018 . nieprawidtowosci
stwierdzono w 38,8% skontrolowanych partii i dotyczyty one m.in.:

— braku wyszczegdlnienia w wykazie sktadnikdow wszystkich surowcéw uzytych do
produkcji (w tym alergendw),

—  braku podkreslenia nazwy sktadnika powodujgcego alergie lub reakcje nietolerancji za
pomocy pisma wyraznie odrézniajacego jg od reszty wykazu sktadnikdw,

— btednych informacji odnosnie do miejsca i sposobu pozyskania surowca (w zakresie
obszaru potowu i stosowanych narzedzi potowowych), wartosci odzywczej, warunkdéw
przechowywania (w tym po otwarciu opakowania),

—  braku lub podania niezgodnej ze stanem faktycznym informacji o ilosSciowej zawartosci
sktadnikéw podkreslonych w oznakowaniu,

—  braku czytelnosci informacji podanych na opakowaniu ze wzgledu na zbyt matg wielkos¢
czcionki [IJHARS, 2019].

W ramach Krajowego Punktu Kontaktowego ds. oszustw zwigzanych z zywnoscig w 2019
roku w zakresie jakosci handlowej przeprowadzono 3 kontrole ryb i produktéw rybnych,
w ramach ktérych stwierdzono zanizong zawartos¢ ttuszczu w wedzonym fososiu,
niewtasciwe oznakowanie $ledzi i obecnos¢ opakowania w partii ryb mrozonych [IJHARS,
2020].
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W 2018 roku organy Inspekcji wydaty ogdétem 2673 decyzje dotyczace niewtasciwej
jakosci artykutow rolno-spozywczych, w tym 740 decyzji obejmujgcych artykuty rolno-
spozywcze o jakosci niezgodnej z wymaganiami lub deklaracjg producenta, w tym zas
byto 55 decyzji dotyczacych ryb i przetwordw rybnych [IJHARS, 2019]. Nalezy podkreslic,
iz artykuty rolno-spozywcze niespetniajgce wymagan jakosci handlowej lub wymagan
w zakresie transportu, lub sktadowania nie mogg by¢ wprowadzone do obrotu.

Niewiele przypadkéw zafatszowan, czy tez nieprawidtowego oznakowania produktow
notowanych jest na europejskim portalu RASFF, o ktdrym mozna przeczytaé w rozdziale 5.
W ramach kategorii zafatszowanie/oszustwo odnotowano w 2019 r. 13 powiadomien, ktére
gtéwnie dotyczyty proby nielegalnego importu ryb z Ghany, braku lub nieprawidtowych
certyfikatow zdrowia. W kategorii brakujgce, niekompletne, nieprawidtowe oznakowanie
produktéw rybnych w 2019 roku odnotowano tylko 4 powiadomienia, ktore dotyczyty
niewtasciwej daty przydatnosci, temperatury przechowywania i braku niezbednych
informacji o rybie z gatunku Lepidocybium flavobrunneum. Zadne z powiadomieA nie
dotyczyto produktéw z Polski [Komisja Europejska, 2020].

Zafatszowanie zywnosci w tym szczegdlnie produktéw rybnych, ktére nalezg do
zywnosci stosunkowo drogiej, szkodzi nie tylko konsumentom, ktdrzy ptaca za dany gatunek
ryby, a otrzymujg inny, np. hodowlany zamiast morskiego. Oszukancze praktyki zwigzane
z fatszowaniem ryb przez jeden czy kilka podmiotéw godzg takze w dobre imie producentdw,
dostawcow i przetwdrcow danego gatunku.

Pomocg w rozwigzaniu problemu zafatszowan ryb maégtby byé prawidtowo dziatajacy,
kompleksowy, informatyczny system identyfikowalnosci, w ktéry wtgczone bytyby wszystkie
podmioty funkcjonujgce na rynku produktéw rybotéwstwa i akwakultury. Powigzany
z kwotami potowowymi system, w ktéorym od potowu wprowadzona jest wtasciwa
nazwa gatunkowa ryby i przekazywana jest dalej w dokumentach elektronicznych wraz
z produktem kolejnym ogniwom tancucha dostaw. Jednakze obecnie wiele z dokumentéw
w obrocie rybami moze by¢ stosowanych w formie papierowej, co utrudnia wychwycenie
zafatszowan gatunkowych ryb.
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Pojecia zwigzane ze swiezymi produktami rybotowstwa

Badanie pod swiatto — oznacza w przypadku ryb poddanie obserwacji tkanki miesniowej,
przy réwnoczesnym umieszczeniu na oswietlonym blacie, w zaciemnionym pomieszczeniu,
w celu wykrycia pasozytéw (bada sie pobrang reprezentatywng probke z ryb catych lub
potproduktow rybnych).

Chtodzenie — proces obnizenia temperatury produktéw rybotéwstwa do temperatury
zblizonej do temperatury topnienia lodu.

Dzwonko — cze$¢ tuszy uzyskana w wyniku ciecia prostopadtego do kregostupa.

Farsz — mieso ryb rozdrobnione przez kutrowanie lub przez obrdobke w urzadzeniu do
oddzielenia miesa od kosci i skéry, z dodatkiem lub bez dodatku dozwolonych substancji.

Farsz rybny ptukany — farsz poddany kilkukrotnemu ptukaniu wodg pitna, z dodatkiem
dozwolonych substancji dodatkowych.

Filet—zespdt miesni szkieletowych wraz z okrywajgca je skorg lub bez skéry, odciety wzdtuz
kregostupa z jednej strony ryby, bez pasa barkowego, ptetw, zeber i btony otrzewne;.

Filet bez osci — filet pozbawiony skéry i wyrostkdw oscistych kregostupa.

Filet podwdjny — filet lewy i prawy, potgczone skdra w czesci grzbietowej, z pozostawiong
ptetwa grzbietowa.

Filetowanie — oddzielenie miesni grzbietowych i brzusznych od kregostupa.

Homogenizowanie — jednoczesne rozdrabnianie dwéch lub wiecej faz, prowadzgce do
wytworzenia jednorodnego, trwatego ich uktadu.

Kawatek ryby —czesc fileta lub tuszy o ptaszczyznach krojenia w przyblizeniu prostopadtych
do osi ciata.

Kontrola wzrokowa — oznacza niedestrukcyjne badanie ryb lub produktéw rybotéwstwa
za pomocg optycznych przyrzaddéw powiekszajgcych, lub bez nich, w dobrych warunkach
oswietleniowych dla ludzkiego wzroku, w razie potrzeby obejmujace badanie pod swiatto.

Lodowanie — chtodzenie produktéw rybotéwstwa lodem z wody pitnej lub z czystej wody
morskiej, tzn. niezawierajacej zanieczyszczen chemicznych i biologicznych w ilosciach
szkodliwych dla zdrowia ludzkiego.

Mielenie — rozdrabnianie na czastki o wymiarach mniejszych niz 1 mm.

Odgardlanie — usuwanie pasa barkowego z ptetwami piersiowymi, skrzeli, serca, watroby
oraz znacznej czesci przewodu pokarmowego z pozostawieniem gonad i wyrostkow
pylorycznych.
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Odgtawianie — oddzielenie gtowy przez odciecie.

Odgtawianie z odgardlaniem — oddzielenie gtowy wraz z pasem barkowym, z ptetwami
piersiowymi oraz sercem, watrobg i czescig przewodu pokarmowego, bez usuwania
gonad i wyrostkéw pylorycznych.

Odkrwawianie — oprawianie ryby zywej lub niekiedy ryby $nietej natychmiast po usnieciu,
polegajace na przecieciu naczyn krwionosnych celem usuniecia krwi z organizmu.

Odtuszczanie — usuniecie tusek.

Odskdrzanie — usuwanie skory z fileta lub ptata ryby albo ptata kalmara.

Patroszenie — usuwanie wnetrznosci.

Ptat — zespot miesni szkieletowych ryby ze skérg, zebrami, pasem barkowym, ptetwami
(z wyjatkiem grzbietowe] i ogonowej), odciety wzdtuz kregostupa z jednej strony ryby.
Ptat brzuszny — brzuszna czesc fileta.

Ptat podwadjny — ptat ryby lewy i prawy, potaczone skdrg w czesci grzbietowej, bez ptetwy
ogonowej.

Produkty rybotéwstwa — ryby, skorupiaki i mieczaki lub ich czesci, tacznie z ich ikra.
Produkty rybotéwstwa ochtodzone — produkty oziebione co najmniej do temperatury
4°C, nie nizszej jednak niz 0°C.

Produkty rybotéwstwa oddzielone mechanicznie — produkty rybotéwstwa o zmienionej
wewnetrznej strukturze tkanki, ktére uzyskiwane sg z ryb patroszonych, a takze
z pozostatosci kostnych po filetowaniu, np. kregostupdw, poprzez mechaniczne
oddzielenie tkanki miesniowej od czesci kostnych, osci i skory.

Produkty rybotowstwa swieze — produkty rybotéwstwa, nieprzetworzone lub
wstepnie przetworzone, nieopakowane, lub pakowane bez modyfikacji atmosfery,
lub w zmodyfikowanej atmosferze, ktére poddano schtadzaniu w celu przedtuzenia ich
trwatosci.

Produkty rybotéwstwa przetworzone — produkty rybotéwstwa wytworzone z produktow
schtodzonych, rozmrozonych Ilub mrozonych, ktére zostaty poddane procesom
chemicznym lub fizycznym, zwtaszcza takim jak obrdbka cieplna, wedzenie, solenie,
odwadnianie lub marynowanie.

Produkty rybotéwstwa wstepnie przetworzone — produkty rybotéwstwa, ktére zostaty
poddane czynnosciom naruszajacym ich strukture anatomiczng, zwtaszcza patroszeniu,
odgtawianiu, porcjowaniu, filetowaniu, rozdrabnianiu lub odskdérzaniu.

Przechowywanie chtodnicze — przechowywanie produktéw rybotéwstwa w zakresie
temperatur od 0°C do 4°C.

Przecieranie — rozdrabnianie zwykle mielonego miesa celem zwiekszenia stopnia
rozdrobnienia i stopnia jednorodnosci lub oddzielenia czesci twardych.

Rozdrabnianie — ciecie, gniecenie, szarpanie lub przecieranie surowca, pétproduktu lub
produktu przez sita celem uzyskanie pozgdanych wymiardw i ksztattow czgstek.
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Ryba odgardlona — ryba pozbawiona skrzeli i pasa barkowego z ptetwami piersiowymi,
serca, watroby, przetyku, zotgdka, jelita, z nierozcietym brzuchem, z pozostawionymi
gonadami, nerkami i koricowg czescig przewodu pokarmowego wraz z wyrostkami
pylorycznymi.

Ryba oprawiona — ryba pozbawiona niepozadanych czesci.

Ryba patroszona — ryba z gtowa, z ptatami brzusznymi przecietymi lub Scietymi poza
otwor odbytowy, bez wnetrznosci.

Ryba porcjowana — filet lub tusza bez ptetwy ogonowej, podzielona na dzwonka lub
kawatki ryby.

Ryba rozptatana — ryba rozcieta tuz przy kregostupie na catej jej dtugosci i na cata
gtebokos¢ miesnia grzbietowego, cieciem prowadzacym przez grzbiet i nieprzecinajacym
ptatéw brzusznych lub cieciem prowadzgcym przez jame brzuszng i nieprzecinajgcym
skéry na grzbiecie, pozbawiona wnetrznosci.

Separacja — proces mechanicznego oddzielenia tkanki miesniowej ryb od osci, kosci
i skory.

Separator — urzgdzenie do separacji miesa.
Scinek fileta — skrawek fileta powstajacy przy wytwarzaniu fileta bez osci.
Tusza — ryba patroszona bez gtowy, pasa barkowego i ptetw piersiowych.

Tusza rozptatana — tusza rozcieta tuz przy kregostupie, na catej jego dtugosci i na catg
gtebokosé miesnia grzbietowego, cieciem prowadzacym przez grzbiet i nieprzecinajgcym
pfatéw brzusznych lub cigciem prowadzacym przez jame brzuszng i nieprzecinajagcym
skéry na grzbiecie.

Widoczny pasoiyt — oznacza pasozyta badz grupe pasozytdw o rozmiarze, barwie
i strukturze, ktdre wyraznie odrdzniajg sie od tkanki rybne;j.

Pojecia zwigzane z mrozonymi produktami rybotowstwa

Blok filetow — filety uformowane w prostopadtoscian, zamrozone, o masie ponad 1500 g.

Blok indywidualnie oddzielonych filetow — blok filetow, w ktérym filety w warstwach
rozdzielonych folig nie stykajg sie, umozliwiajgc tatwe oddzielenie kazdego fileta.

Blok produktu — produkty uformowane w prostopadtoscian, zamrozone.

Blok warstw filetdw — blok filetow, w ktérych warstwy filetdw sg przedzielone folig
umozliwiajaca fatwe oddzielenie pojedynczej warstwy filetow.

Filet mrozony pojedynczo — filet oddzielnie mrozony.

Glazura—cienka, ochronna warstwa lodu na powierzchni zamrozonego produktu powstata
w wyniku natrysku lub zanurzenia w wodzie pitnej, lub w wodzie pitnej z dozwolonymi
substancjami dodatkowymi.

Glazurowanie — pokrywanie produktu mrozonego glazura.
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Komora chtodnicza — pomieszczenie, w ktorym surowiec jest przechowywany
w temperaturze bliskiej topniejgcego lodu przez okreslony czas.

Mrozenie — proces przeprowadzony w odpowiednim urzadzeniu w taki sposdb, aby
szybko, jak to mozliwe, zostat przekroczony zakres temperatury maksymalnej krystalizacji
wody. Proces jest zakoriczony, gdy temperatura w centrum termicznym produktu, po
stabilizacji termicznej, osiggnie —18°C lub nizej.

Podmrazanie — oziebienie produktu do temperatury okoto —3°C.

Produkt rybotéwstwa mrozony — produkt, ktéry poddano procesowi szybkiego mrozenia
do osiggniecia temperatury w jego centrum termicznym —18°C lub nizsze;j.

Rozmrazanie — podwyzZszanie temperatury zamrozonego produktu powyzej punktu
zamarzania wody.

Tunel zamrazalniczy — urzadzenie, w ktorym ciepto jest odbierane z produktu przez
strumien przeptywajgcego zimnego powietrza.

Urzadzenie zamrazalnicze — urzadzenie przeznaczone do mrozenia ryb i innych produktéw
zywnosciowych przez szybkie obnizenie temperatury w taki sposdb, aby po termicznej
stabilizacji temperatura w srodku termicznym produktu byta taka sama jak temperatura
w komorze przechowywania.

Wysuszka — warstwa odwodnionej tkanki na powierzchni produktu, powstata wskutek
odparowania wody lub sublimacji, z biatymi plamami, zmatowiata, niesprezysta.

Wysuszka gteboka — wysuszka trudna do usuniecia lub niedajgca sie usungc z powierzchni
produktu.

Wysuszka powierzchniowa — wysuszka tatwo dajgca sie usungé z powierzchni produktu.

Zamrazarka komorowa — pomieszczenie do zamrazania ryb utozonych na pétkach, za
pomoca wymuszonego obiegu powietrza.

Zamrazarka kontaktowa — urzgdzenie, w ktéorym wymiana ciepta odbywa sie w wyniku
kontaktu produktu z powierzchnia metalowych ptyt, przez ktérg to powierzchnie
przeptywa czynnik chtodzacy.

Zamrazarka kriogeniczna — urzadzenie, w ktérym ciepto odbierane jest z produktu przez
bezposredni kontakt ze skroplonym gazem lub jego oparami.

Zamrazarka solankowa — urzadzenie, w ktérym ciepto jest odprowadzane z produktu
przez zanurzenie w solance o niskiej temperaturze.

Pojecia zwigzane z wedzonymi produktami rybotéwstwa

Aromatyzowanie dymem wedzarniczym — proces, w ktérym produkty rybne sg
poddawane dziataniu kondensatu dymu wedzarniczego, poprzez zanurzenie, rozpylanie
lub wtryskiwanie.

Dym wedzarniczy — dym otrzymany w kontrolowanych warunkach, najczesciej z twardego
drewna drzew lisciastych, sktadajacy sie z ciektych i statych czgstek zawieszonych w fazie
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gazowej; szacuje sie, ze czastki dymu, zwykle o wielkosci 0,2+0,4 um, stanowig 90%
jego catkowitej masy; sktad chemiczny dymu jest ztozony, zidentyfikowano ponad 300
sktadnikéw.

Komora lub tunel wedzarniczy — urzadzenie, w ktérym surowiec rybny poddany jest
dziataniu dymu wedzarniczego i powietrza o okreslonej temperaturze i wilgotnosci.

Kondensaty dymu wedzarniczego — produkty otrzymywane przez kontrolowang
degradacje termiczng drewna przy ograniczonym dostepie tlenu (piroliza), nastepnie
kondensacje powstajgcych oparéw dymu i frakcjonowanie ciektych sktadnikow.

Pakowanie produktu suszonego w dymie wedzarniczym — operacja polegajgca na
umieszczaniu produktu w opakowaniu, tak aby unikngé jego zanieczyszczenia i zapobiec
dehydratacji produktu.

Pakowanie produktu wedzonego — operacja polegajagca na umieszczaniu produktu
w opakowaniu bez usuniecia powietrza lub w warunkach o obnizonej zawartosci tlenu,
w tym pakowanie prézniowe lub w zmodyfikowanej atmosferze.

Piroliza — chemiczny rozktad materiatdéw organicznych, np. drewna, przez ogrzewanie
przy braku obecnosci tlenu, z wyjgtkiem ewentualnie pary wodnej.

Podwedzanie — proces wedzenia wstepnie podsuszonego surowca rybnego,
przeznaczonego do produkcji gtéwnie konserw rybnych, do chwili uzyskania pozadane;j
barwy skéry, zwykle ztociste;j.

Preparat dymu wedzarniczego — produkt uzyskiwany przez kontrolowang degradacje
termiczng drewna przy ograniczonym doptywie tlenu (piroliza), a nastepnie kondensacje
powstajgcych oparéw dymu i frakcjonowanie powstatych ciektych produktow.

Produkt rybny aromatyzowany preparatem wedzarniczym — produkt poddany dziataniu
rozpylonego, ciektego preparatu wedzarniczego w komorze wedzarniczej w warunkach
temperaturowo-czasowych zblizonych do warunkéw wedzenia.

Produkt rybny wedzony — produkt otrzymany w wyniku wedzenia przetworzonego
wstepnie produktu rybotéwstwa.

Produkt rybny wedzony na ciepto — produkt rybotéwstwa poddany wedzeniu w dymie
wedzarniczym o temperaturze wyzszej niz 30°C, lecz nie przekraczajgcej 60°C.

Produkt rybny wedzony na gorgco — produkt rybotéwstwa poddany wedzeniu w dymie
wedzarniczym o temperaturze wyzszej niz 60°C.

Produkt rybny wedzony na zimno — produkt rybotéwstwa poddany wedzeniu w dymie
wedzarniczym o temperaturze nie wyzszej niz 30°C.

Produkt suszony w dymie wedzarniczym — produkt poddany jednoczesnemu wedzeniu
i suszeniu w celu uzyskania aktywnosci wody rownej lub nizszej 0,75 (tj. 10% zawartosci
wody lub mniej) jako niezbednej dla zahamowania rozwoju bakterii chorobotwdrczych
w produkcie.

Suszenie — proces, w ktorym zawartos¢ wody w produkcie zostaje obnizona do
odpowiedniego poziomu w kontrolowanych warunkach temperaturowo-czasowych.
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Stiffening — podmrozenie wedzonych filetéw w zakresie temperatur od —7°C do —14°C
w celu ich usztywnienia przed krojeniem na plastry.

Wedzenie — proces utrwalania produktu rybotéwstwa uprzednio solonego, przez
podsuszanie i nasycanie sktadnikami dymu wedzarniczego w komorze wedzarniczej,
ewentualnie réwniez przez obrdbke cieplng powodujgcg denaturacje biatek miesniowych.

Wedzenie na ciepto — proces wedzenia w dymie wedzarniczym o temperaturze wyzszej
niz 30°C, lecz nie przekraczajgcej 60°C.

Wedzenie na gorgco — proces wedzenia w dymie wedzarniczym o temperaturze wyzszej
niz 60°C.

Wedzenie na zimno — proces wedzenia w dymie wedzarniczym o temperaturze nie
wyzszej niz 30°C.

Wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne (WWA) — grupa organicznych zwigzkéw,

zawierajgcych dwa lub wiecej skondensowanych pierscieni aromatycznych zbudowanych
z atomoéw wegla i wodoru.

Pojecia zwigzane z solonymi i marynowanymi produktami rybotéwstwa

Catkowite zasolenie —stan, w ktérym zawartosé soli kuchennej jest rwnomierna w catym
surowcu i odpowiednia dla okreslonego sposobu solenia.

Dojrzatos¢ ryb solonych — stan, w ktédrym zharmonizowanie charakterystycznych cech
smakowych i zapachowych wskazuje na przydatnosc ryb do bezposredniej konsumpcji.

Kapiel marynujgca — wodny roztwor octu spirytusowego, soli i ewentualnie innych
dozwolonych substancji dodatkowych.

Liczba Pebea — iloczyn stezenia kwasu octowego i chlorku sodu w miesie ryb
marynowanych, okreslajgcy cechy sensoryczne marynat rybnych oraz ich trwatosé.

Marynata rybna — produkt otrzymany przez marynowanie ryb, z ewentualnym dodatkiem
warzyw, innych srodkéw spozywczych, w zalewie, przeznaczony do bezposredniego
spozycia.

Marynata rybna gotowana — marynata z ryb Swiezych lub mrozonych, przydatna do
spozycia po gotowaniu lub parowaniu i dojrzewaniu w zalewie, zwykle w roztworze octu
spirytusowego, soli i zelatyny.

Marynata rybna smazona — marynata z ryb Swiezych lub mrozonych, przydatna do
spozycia po smazeniu i dojrzewania w zalewie.

Marynata rybna zimna — marynata z ryb swiezych, mrozonych lub solonych, przydatnych
do spozycia w wyniku marynowania i dojrzewania w zalewie.

Marynata rybno-warzywna — produkt z rozdrobnionych marynowanych lub gotowanych
ryb oraz innych $rodkéw spozywczych, przydatny do spozycia po dodaniu zalewy
i wymieszaniu.

Marynowanie — proces utrwalania polegajgcy na poddaniu surowcoéw rybnych dziataniu
kapieli marynujacej, tj. wodnego roztworu kwasu octowego i soli kuchennej, oraz
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ewentualnie innych srodkéw spozywczych i dozwolonych substancji dodatkowych.

Matiasy — stabo solone sledzie o najwyzszej jakosci, wytwarzane z petnottustych $ledzi
dziewiczych z Morza Pétnocnego, z dojrzewajgcymi gonadami.

Maczenie — pokrywanie surowca rybnego lub pétproduktu rybnego cienkg warstwg maki.

Octowanie — krétkotrwate dziatanie roztworu octu spirytusowego w celu nadania
produktowi smaku kwasnego lub zwiekszenia wytrzymatosci mechanicznej skéry i miesa

ryby.
Odsalanie — usuwanie z solonego produktu nadmiaru soli przez wyptukanie woda.

Podsmazanie — ogrzewanie surowca lub pétproduktu rybnego w oleju o temperaturze od
160°C do 180°C, niepowodujace osiggniecia gotowosci kulinarne;.

Pozétcenia podskorne — 76tta barwa ttuszczu podskdrnego najczesciej powstajgca
w wyniku jego oksydacji.

Potprodukt marynat — tusze, filety, kawatki ryb wykazujgce cechy ryb marynowanych,
przeznaczone do produkcji marynat rybnych.

Prezerwa rybna — produkt z ryb solonych lub ryb wedzonych na zimno i innych
dozwolonych substancji dodatkowych o zawartosci soli minimum 7% w produkcie
koncowym, w szczelnych opakowaniach, przeznaczony do bezposredniego spozycia.

Produkt solony — produkt poddany soleniu suchemu lub soleniu na mokro, lub kombinacji
tych zabiegdéw, efektem czego jest zwiekszenie zawartosci soli w produkcie ponad
normalny, przyzyciowy poziom oraz uzyskanie charakterystycznych cech sensorycznych.

Smazenie — obrobka cieplna surowca lub poétproduktu rybnego w oleju roslinnym
o temperaturze od 160°C do 180°C, do osiggniecia gotowosci kulinarne;j.

Solanka — wodny roztwor soli kuchennej.
Solenie — proces utrwalania surowcow rybnych za pomocg soli kuchenne;j.

Solenie enzymatyczne — proces utrwalania surowca za pomocg soli kuchennej
z dodatkiem dozwolonych enzyméw proteolitycznych.

Solenie kombinowane - solenie surowca za pomoca suchej soli z rdwnoczesnym
dodatkiem solanki.

Solenie korzenne — proces solenia surowca z dodatkiem przypraw korzennych i innych
Srodkow spozywczych oraz dozwolonych substancji dodatkowych.

Solenie na mokro — proces utrwalenia surowca za pomocg wodnego roztworu soli
kuchenne;.

Solenie nastrzykowe — wstrzykiwanie (iniekcja) za pomocg iglic solanki bezposrednio do
tkanki miesniowej surowca.

Solenie na sucho — proces utrwalania surowca poprzez wymieszania go z solg kuchenng,
z odptywem lub bez odptywu powstajgcej solanki naturalnej.

Zalewa smakowa — sktadnik ptynny wprowadzony do marynat rybnych, zawierajacy
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srodki spozywcze oraz ewentualnie dozwolone substancje dodatkowe, np. wodny roztwor
soli i octu spirytusowego, wodny roztwor soli, octu spirytusowego i zelatyny, olej, sos
pomidorowy, majonez.

Pojecia zwigzane z konserwami rybnymi

Aktywnos$¢ wody — stosunek cisnienia (preznosci) pary wodnej nad produktem do
cisnienia (preznosci) pary wodnej nad czystag wodg w tej samej temperaturze.

Aseptyczny proces sterylizacji i pakowania — napetnianie produktem o sterylnosci
handlowej sterylnych opakowan ze sterylnym zamknieciem, w otoczeniu wolnym od
mikroorganizmow.

Autoklaw (sterylizator) — zbiornik cisnieniowy przeznaczony do termicznego utrwalania
zywnosci w hermetycznie zamknietych opakowaniach.

Etap chiodzenia — czas mierzony miedzy momentem zakornczenia etapu sterylizacji
wtasciwej a momentem, w ktérym zawartos¢ konserw zostanie schtodzona do zadanej
temperatury.

Etap podgrzewania — czas, wtgczajac czas odpowietrzania, zawarty pomiedzy momentem
wprowadzenia czynnika grzejnego do zamknietego autoklawu a momentem, w ktérym
temperatura w autoklawie osiggnie zgdang temperature sterylizacji.

Etap sterylizacji wiasciwej — czas mierzony miedzy momentem osiggniecia temperatury
sterylizacji wiasciwej a momentem rozpoczecia etapu chtodzenia.

Konserwa spozywcza — produkt zywnosciowy o sterylnosci handlowej, w hermetycznie
zamknietym opakowaniu.

Krzywe ogrzewania — graficzne przedstawienie szybkosci zmian temperatury w produkcie
podczas procesu cieplnego; jest to zazwyczaj wykres w potlogarytmicznej skali, gdzie
temperatura jest przedstawiona w odwrdconej skali logarytmicznej a czas w skali liniowe;.

Normalne warunki przechowywania — przechowywanie produktu w okreslonych
warunkach (temperatura, wilgotno$é), zapobiegajgcych jego zepsuciu.

Odpowietrzenie — catkowite usuwanie powietrza z autoklawu parowego za pomoca pary,
poprzedzajgce proces sterylizacji.

Opakowanie elastyczne — opakowanie, ktérego ksztatt lub kontury zostajg zmienione
w wyniku zamkniecia produktu.

Opakowanie hermetycznie zamkniete — opakowanie, ktére jest zamkniete tak szczelnie,
ze chroni wnetrze przed przedostaniem sie mikroorganizméw w czasie i po cieplnej
sterylizacji, np. ocynowane, stalowe, lub aluminiowe puszki; szklane stoje, butelki; torebki.

Opakowanie konserwy — opakowanie zaprojektowane i przeznaczone do zapakowania
produktu zywnosciowego i hermetycznego zamkniecia.

Opakowanie nieszczelne — zamkniete opakowanie z produktem poddane sterylizacji,
ktére ma wade szczelnosci umozliwiajgcg przenikanie wody, gazéw lub mikroorganizméw.
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Opakowanie poétsztywne — opakowanie, ktérego ksztatt lub kontury nie s3 zmienione
w wyniku zamkniecia produktu w normalnych atmosferycznych warunkach temperatury
i ciSnienia, ale ktére mogg ulec deformacji przy zewnetrznym mechanicznym nacisku
nizszym od 0,7 kg/cm? (np. pod naciskiem palca).

Opakowanie sztywne — opakowanie, ktérego ksztatt lub kontury nie sg zmienione
w wyniku zamknigcia produktu w normalnych atmosferycznych warunkach temperatury
i ci$nienia ani tez przy zewnetrznym mechanicznym cisnieniu powyzej 0,7 kg/cm?
(np. pod naciskiem palca).

Opakowanie zbombazowane — zamkniete i poddane sterylizacji opakowanie zawierajgce
produkt, znieksztatcone przez cisnienie wewnetrzne w czasie procesu sterylizacji,
chtodzenia albo w wyniku wytworzenia sie gazu podczas przechowywania.

Pasteryzacja — proces utrwalania zywnosci polegajacy na ogrzaniu produktu do
temperatury nieprzekraczajagcej 100°C w celu zniszczenia wegetatywnych form
drobnoustrojéw.

Proces cieplnejsterylizacji—procestermicznego utrwalania zywnosci powyzej 100°C, przed
lub po zamknieciu w hermetycznym opakowaniu, w czasie i w temperaturze ustalonych
naukowo jako wystarczajace do uzyskania stanu sterylnosci handlowej, tzn. destrukcji
mikroorganizméw chorobotwodrczych, a takze mikroorganizméw zdolnych do rozwoju
w zywnosci w normalnych, niechtodniczych warunkach przechowywania.

Specjalista autoryzowany — osoba lub organizacja naukowo badajgca procesy cieplnej
sterylizacji konserw tzw. zywnosci matokwasnej, lub ustalajgca wymagania dotyczace
przetwdrstwa zakwaszonej zywnosci. Procesy sterylizacji muszg opierac sie na naukowo
uzyskanych danych o cieplnej lub kwasowej opornosci bakterii powodujgcych psucie
zywnosci oraz bakterii chorobotwérczych lub na danych dotyczacych przenikania ciepta
w konserwach. Autoryzowany specjalista musi mie¢ naukowg, eksperckg wiedze
w dziedzinie wymagan procesowych dotyczacych cieplnego lub kwasowego utrwalania
zywnosci i musi mie¢ odpowiednie doswiadczenie i warunki do dokonywania takich
ustalen.

Sterylno$¢ handlowa konserw — stan mikrobiologiczny konserw, ktére nie sg catkowicie
jatowe, lecz pozbawione sg przetrwalnikdw bakterii mogacych spowodowaé zatrucie
pokarmowe (Clostridium botulinum), ze szczatkowg mikroflorg niemogacy spowodowac
zepsucia konserw w normalnych warunkach przechowywania.

Temperatura poczatkowa — temperatura zawartosci najbardziej chtodnego opakowania
bezposrednio przed rozpoczeciem procesu sterylizacji, wykazywana we wzorcowym
procesie sterylizacji.

Temperatura sterylizacji — temperatura utrzymywana podczas etapu sterylizacji
wiasciwej, ktdra zostata wyznaczona we wzorcowym procesie.

Test termostatowy — test, w ktorym poddany cieplnej sterylizacji produkt jest
przechowywany w okreslonej temperaturze przez okreslony czas, w celu stwierdzenia
mozliwosci rozwoju mikroorganizméw w tych warunkach.

Wartos¢ sterylizacyjna (Fo) — wskaznik efektu letalnego sterylizacji w rdéznych
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temperaturach powyzej 90°C réwnowazny efektowi letalnemu sterylizacji w temperaturze
odniesienia 121,1°C, przy zatozonej opornosci cieplnej przetrwalnikdw Clostridium
botulinum z=10°C. Jednostkg wartosci sterylizacyjnej Fo jest minuta.

Wolna przestrzen — jest to przestrze pozostawiona w opakowaniu konserwy rybnej
celem umozliwienia rozszerzania sie zawartosci podczas procesu sterylizacji.

Wzorcowy proces sterylizacji — proces cieplnej sterylizacji zaprojektowany przez
specjaliste dla danego produktu oraz rodzaju i wielkosci opakowania, w celu zapewnienia
co najmniej sterylnosci handlowej produktu.

Zywnoéé fermentowana — zywno$é utrwalona w wyniku dziatania mikroorganizméw
kwasotworczych, ktérej wartosc pH zostata obnizona do 4,6 lub nizej.

Zywnos$¢ konserwowa — 7ywnoéé sterylnie handlowa w hermetycznie zamknietych
opakowaniach.

Zywno$¢é kwasna — zywnoé¢, ktérej naturalne pH wynosi 4,6 lub mniej.

Zywno$é matokwasna — zywnos¢, ktérej ustalona rGwnowagowa wartosé pH jest wyzsza
od 4,6, a aktywnos¢ wody jest wyzsza od 0,85.

Zywno$éé matokwasna, zakwaszona — 7zywno$é matokwasna z dodatkiem kwaséw lub
kwasnej zywnosci, w wyniku czego ustalona kornicowa wartos¢ pH po obrdbce termicznej
wynosi 4,6 lub mniej, a aktywnos¢ wody jest wieksza niz 0,85.

Pojecia zwigzane z rybnymi wyrobami garmazeryjnymi

Blanszowanie — krétkotrwate ogrzewanie surowca rybnego w wodzie, parze lub oleju,
celem denaturacji biatek w zewnetrznych warstwach surowca, inaktywacji enzymow oraz
czesciowego usuniecia wody.

Duszenie — ogrzewanie surowca rybnego w niewielkiej ilosci wody, z ewentualnym
dodatkiem ttuszczu, pod przykryciem, celem osiggniecia gotowosci kulinarne;j.

Gotowanie — ogrzewanie w temperaturze wrzenia surowca rybnego w wodzie lub
roztworach wodnych.

Gotowosc kulinarna—stan produktu poddanego odpowiedniej obrdbce, charakteryzujacy
sie cechami sensorycznymi typowymi dla produktu przydatnego do bezposredniego
spozycia.

Pojecia zwigzane z rybnymi wyrobami panierowanymi
Paluszki rybne — potprodukt rybny z dodatkiem innych srodkéw spozywczych, poddany

lub nie obrébce cieplnej, zamrozony.

Panier ptynny — mieszanina sktadajaca sie ze statych sktadnikéw, np. maki, soli, cukru,
zmieszanych z wodg pitng w odpowiednich proporcjach, stuzgca do otaczania produktu
powtokg panieru.

Panier suchy — maka lub mieszanina maki i innych dodatkéw spozywczych, ktéra moze
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by¢ przetworzona w ciasto wypieczone, wysuszone, zmielone i przesiane do uzyskania
pozadanej wielkosSci czgstek lub granulat, sktadajgcy sie z tartej butki lub maki z krakersow,
wytworzone w zakfadzie piekarniczym.

Panierowanie —operacja polegajaca na powlekaniu zewnetrznej powierzchni pétproduktu
lub surowca rybnego panierem mokrym lub suchym z dodatkiem lub bez dodatku oleju
roslinnego.

Produkty rybne panierowane — produkty rybotéwstwa przetworzone, pokryte cienkg
warstwg panieru, zamrozone.

Rozdrobniony surowiec — rozdrobnione mieso wytworzone przez separacje skory i osci.

Suchy sktadnik panieru mokrego — sktadnik zazwyczaj sktadajacy sie z mieszaniny maki,
skrobi i innych funkcjonalnych sktadnikéw, jak przyprawy i substancje smakowe.

Pojecia zwigzane z rybnymi produktami ubocznymi

Guanina—zasada organiczna bedgca sktadnikiem kwaséw nukleinowych, nierozpuszczalna
w wodzie, wystepujgca w zewnetrznych warstwach tuski ryb, szczegdlnie u ryb
stodkowodnych. Guanine krystaliczng otrzymuje sie z tuski ryb poprzez mechaniczne
oddzielenie w ptuczkach oraz oczyszczenie od substancji towarzyszgcych.

Hydrolizaty rybne — paszowe lub jadalne ptynne produkty otrzymywane z catych ryb
lub odpaddéw (hydrolizaty paszowe) pod wptywem enzymoéw wiasnych lub proceséw
mikrobiologicznych. Wytwarza sie wiele asortymentéw jadalnych hydrolizatéw rybnych
z drobnych ryb pelagicznych przez zasolenie, powolng hydrolize, filtracje i dojrzewanie.

Klej rybi — produkt otrzymany z odpaddw rybnych wskutek czesciowej hydrolizy
kolagenu, w stanie ciektym lub statym. Substancja otrzymywana z kolagenowych rybnych
surowcow ubocznych jak pecherze ptawne, tuski, gtowy, kregostupy, skéry i ptetwy. Proces
technologiczny obejmuje ptukanie wodg, macerowanie w roztworze kwasu octowego,
siarkowego lub solnego w celu usuniecia zanieczyszczen, czeSciowa hydroliza sieciowania
kolagenu, filtrowanie, zageszczanie w wyparkach prézniowych, bielenie i konserwowanie.

Kolagen — oznacza produkt na bazie biatek pochodzgcych ze zwierzecych kosci, skor,
skérek i $ciegien, wytworzony zgodnie z odpowiednimi wymaganiami.

Maczka rybna — produkt otrzymany z surowcéw rybnych ubocznych i odpaddéw rybnych
przez rozdrabnianie, gotowanie, prasowanie, wirowanie, suszenie i ewentualnie
odttuszczenie.

Olej rybny — ttuszcz otrzymany z surowcéw rybnych i surowcéw rybnych ubocznych.

Pirosiloryb — ptynny paszowy hydrolizat biatkowy wytworzony z catych ryb lub odpadéw
przezrozdrobnienie, zakwaszenie kwasem siarkowym lub solnym do pH ok. 4+5, utrwalenie
dodatkiem 1,3% pirosiarczynu sodowego, hydrolize pod wptywem wtasnych enzyméw
w temp. 40°C do stanu uptynnienia i odwirowanie ttuszczu.

Rybny hydrolizat paszowy — hydrolizat biatkowy wytworzony z surowcéw rybnych
ubocznych i odpadéw rybnych w S$rodowisku kwasnym z dodatkiem substancji
konserwujacych.
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Siloryb — ptynny paszowy hydrolizat biatkowy o takich samych wtasciwosciach, jakie ma
pirosiloryb (do jego wytwarzania stosuje sie 2% kwas mréwkowy).

Surowiec rybny uboczny — ryby wysortowane z partii produkcyjnej lub czesci surowcow
rybnych uzyskanych w wyniku obrébki wstepnej ryb, nieprzydatne do dalszego przerobu
na produkty zywnosciowe.

Tran — ttuszcz otrzymany z watréb rybnych.

Zelatyna — naturalne rozpuszczalne biatko, zelujace lub niezelujgce, uzyskane w wyniku
czesciowej hydrolizy kolagenu pochodzacego ze skér ryb.

Pojecia zwigzane z pakowaniem i przechowywaniem produktéw rybotéwstwa

Hermetycznie zamkniete opakowanie jednostkowe — opakowanie, ktore jest
zaprojektowane i przeznaczone do zabezpieczenia S$rodka spozywczego przed
zagrozeniami zewnetrznymi.

Opakowanie jednostkowe — opakowanie okreslonej ilosci produktu, przeznaczone
do sprzedazy detalicznej.

Opakowanie transportowe — opakowanie przeznaczone do transportu i sktadowania
wyrobdw pakowanych zaréwno luzem, jak i umieszczonych uprzednio w opakowaniach
jednostkowych lub zbiorczych.

Opakowanie zbiorcze - opakowanie zawierajace okreslong liczbe opakowan
jednostkowych lub towaru sprzedawanego na sztuki w handlu detalicznym, ktére ze
wzgledu na wielkos¢ lub wtasnosci wytrzymatosciowe nie moze by¢ stosowane jako
opakowanie transportowe.

Pakowanie jednostkowe - umieszczenie $rodka spozywczego w opakowaniu
jednostkowym lub w pojemniku w bezposrednim kontakcie z danym s$rodkiem
spozywczym.

Pakowanie dwustopniowe — pakowanie wyrobéw do opakowan jednostkowych,
a nastepnie do opakowan transportowych.

Pakowanie jednostopniowe — pakowanie produktu bezposrednio do opakowan
transportowych.
Pakowanie trzystopniowe — pakowanie wyrobéw do opakowarn jednostkowych,

w opakowaniach jednostkowych do opakowan zbiorczych, a nastepnie opakowan
zbiorczych do opakowan transportowych.

Pakowanie zbiorcze — umieszczenie jednego lub wiecej srodka spozywczego pakowanego
jednostkowo, w drugim opakowaniu.

Pojecia zwigzane z badaniami przechowalniczymi produktéw rybotéwstwa

Dzien 0 — data produkcji lub pakowania.

Koniec okresu przydatnosci do spozycia—ostatni dzien przydatnosci do spozycia okreslony
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przez podmiot prowadzacy przedsiebiorstwo spozywcze wyrazony na produkcie jako data
,nalezy spozy¢ do” lub ,,najlepiej spozy¢ przed”.

Kryterium bezpieczenstwa zywnosci — kryterium okreslajgce dopuszczalnosé produktu
lub partii srodkéw spozywczych w odniesieniu do produktéw wprowadzanych do obrotu.

Okres trwatosci — okres odpowiadajacy okresowi poprzedzajgcemu date minimalnej
trwatosci lub termin przydatnosci do spozycia, zgodnie z definicjami tych dat, zawartymi
odpowiednio w art. 24 rozp. (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci.

Partia produkcyjna — grupa lub zbiér mozliwych do zidentyfikowania produktéw,
uzyskanych w wyniku danego procesu produkcyjnego, w praktycznie identycznych
warunkach w danym miejscu w ramach jednego, okreslonego okresu produkcji.

Weryfikacja — wykazanie za pomocg eksperymentu, ze ustalona metoda lub ustalony
proces funkcjonuje w rekach uzytkownika zgodnie ze specyfikacjami metody, lub procesu
okreslonymi w badaniu walidacyjnym. Rowniez stosowanie metod, procedur, badan
i innych ocen oprécz monitorowania w celu okreslenia zgodnosci z planem HACCP.

Zatwierdzenie — proces lub badanie majgce dowies¢ dopuszczalnos¢ danej metody, lub
procesu do stosowania w zamierzonym celu.

Zywnosé gotowa do spozycia — zywnoé¢ przeznaczona przez producenta lub wytwérce
do bezposredniego spozycia przez ludzi, bez koniecznosci gotowania lub innej obrébki
w celu wyeliminowania okreslonych mikroorganizmdw, lub ograniczenia ich liczby do
dopuszczalnego poziomu.

Pojecia zamieszczone w niniejszym rozdziale zostaty opracowane przy
wykorzystaniu nastepujacych dokumentow:

e Code of Hygienic Practice for Low and Acidified Low Acid Canned Foods (CAC/RCP
23-1979). s. 85. Rome, FAO. 1979. http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/
codex-texts/codes-of-practice/en/ [Dostep 2020.03.18].

e Code of Practice for Fish and Fishery Products (CAC/RCP 52-2003). s. 268. Rome,
FAO. 2003. http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-
practice/en/ [Dostep 2020.03.20].

e Food Code. U.S. Department of Health and Human Services. Food and Drug
Administration. 2017. https://www.fda.gov/food/fda-food-code/food-code-2017
[Dostep 2020.03.21].

e Guidance document on Listeria monocytogenes shelf-life studies for ready-to-eat
foods, under Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological
criteria for foodstuffs (SANCO/11510/2013). Bruksela, Komisja Europejska. 2013.
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_legis_
guidance_reg-2004-853_en.pdf [Dostep 2020.03.20].

e Guidelines for conducting thermal processing studies. Institute for Thermal Processing
Specialists. 2014. http://iftps.org/wp-content/uploads/2017/12/Retort-Processing
Guidelines-02-13-14.pdf [Dostep 2020.04.03].

e PN-A-86770:1999 Ryby i przetwory rybne. Terminologia.
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e Rozporzadzenie (WE) nr 1069/2009 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
21 pazdziernika 2009 r. okreslajgce przepisy sanitarne dotyczace produktéw
ubocznych pochodzenia zwierzecego, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi,
i uchylajace rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 o produktach ubocznych pochodzenia
zwierzecego (Dz.U. L300z 14.11.2009, s. 1, z pdzn. zm.).

e Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 1, z pdin.
zm.).

e Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu
do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 55, z pdzn. zm.).

e Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 17 pazdziernika 2003 r.
w sprawie szczegétowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy pozyskiwaniu
ryb i skorupiakdéw oraz przetworstwie, wprowadzaniu na rynek, sposobie znakowania
ryb, skorupiakéw, mieczakéw i ich przetworéw (Dz.U. z 2003 r. Nr 189, poz. 1860) —
uchylone.

e Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 2 22.11.2011, s. 18, z pdzn. zm.).

e Sikorski Z.E. 2004. Ryby i bezkregowce rybne. Pozyskiwanie, wtasciwosci
i przetwarzanie. Warszawa: Wydawnictwa Naukowo-Techniczne.

e Standard for Smoked Fish, Smoke-Flavoured Fish and Smoke-Dried Fish (CODEX STAN
311-2013). s. 10. Rome, FAO. 2003. http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/
codex-texts/list-standards/en/ [Dostep 2020.03.20].

e Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Konserwy Rybne (CAC/RCP
10-1976), FAO/WHO, 1977. Gdynia: Morski Instytut Rybacki, 1990.

e Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Produkty Rybne Panierowane Na
Mokro i/lub Na Sucho. Codex Alimentarius. FAO/WHO, 1983. Gdynia: Morski Instytut
Rybacki, 1990.

e Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Rozdrobnione Mieso Rybne.
Codex Alimentarius. FAO/WHO, 1983. Gdynia: Morski Instytut Rybacki, 1991.

e Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Ryby Mrozone (CAC/RCP
16-1978). Codex Alimentarius. FAO/WHO, 1984. Gdynia: Morski Instytut Rybacki,
1992.

e Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Ryby Solone (CAC/RCP 26-1979).
Codex Alimentarius. FAO/WHO, 1979. Gdynia: Morski Instytut Rybacki, 1990.

e Zalecany Miedzynarodowy Kodeks Dobrej Praktyki. Ryby Wedzone (CAC/RCP
25-1979). Codex Alimentarius. FAO/WHO, 1979. Gdynia: Morski Instytut Rybacki,
1991.
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14 WYKAZ NAJWAZNIEJSZYCH UNIJNYCH

14.1. Prawodawstwo unijne

1. Rozporzgdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia
2002 r. ustanawiajace ogodlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce
Europejski Urzad ds. Bezpieczehstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz.U. L 31z 1.02.2002, s. 1, z pdzn. zm.).

2. Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.U. L 139 2 30.4.2004,
s. 1,z pdin. zm.).

3. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu
do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 55, z pdzn. zm.).

4. Rozporzadzenie (WE) nr854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiajace szczegodlne przepisy dotyczace organizacji urzedowych kontroli
w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia
przez ludzi (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, s. 206, z p6zn. zm.) uchylone, zastgpione przez
rozporzadzenie (UE) 2017/625.

5. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017
r. w sprawie kontroli urzedowych i innych czynnosci urzedowych przeprowadzanych
w celu zapewnienia stosowania prawa zywnosSciowego i paszowego oraz zasad
dotyczacych zdrowia i dobrostanu zwierzat, zdrowia roslin i Srodkdw ochrony roslin,
zmieniajgce rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 999/2001,
(WE) nr 396/2005, (WE) nr 1069/2009, (WE) nr 1107/2009, (UE) nr 1151/2012,
(UE) nr 652/2014, (UE) 2016/429 i (UE) 2016/2031, rozporzadzenia Rady (WE) nr
1/2005 i (WE) nr 1099/2009 oraz dyrektywy Rady 98/58/WE, 1999/74/WE, 2007/43/
WE, 2008/119/WE i 2008/120/WE, oraz uchylajace rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 854/2004 i (WE) nr 882/2004, dyrektywy Rady 89/608/
EWG, 89/662/EWG, 90/425/EWG, 91/496/EWG, 96/23/WE, 96/93/WE i 97/78/WE
oraz decyzje Rady 92/438/EWG — rozporzadzenie w sprawie kontroli urzedowych
(Dz.U.L9527.4.2017,s. 1, z pézn. zm.).

6. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w Srodkach spozywczych
(Dz.U. L 364 220.12.2006, s. 5, z pdzn. zm.).
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10.

11.

12.

13.

14.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych s$rodkéw spozywczych (Dz.U. L 338
222.12.2005, s. 1, z pézn. zm.).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. ustanawiajgce
srodkiwykonawcze w odniesieniudo niektérych produktéw objetych rozporzadzeniem
(WE) nr 853/2004 i do organizacji urzedowych kontroli na mocy rozporzadzen (WE)
nr 854/2004 oraz (WE) nr 882/2004, ustanawiajgce odstepstwa od rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004 i zmieniajgce rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004 oraz (WE)
nr 854/2004 (Dz.U. L 338 2 22.12.2005, s. 27, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz.U. L 304 2 22.11.2011, s. 18, z péin. zm.).

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2018/775 z dnia 28 maja 2018 r.
ustanawiajace zasady stosowania art. 26 ust. 3 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie przekazywania konsumentom
informac;ji na temat zywnosci, w odniesieniu do regut dotyczacych wskazywania kraju
lub miejsca pochodzenia podstawowego sktadnika srodka spozywczego (Dz.U. L 131
2 29.5.2018, s. 8, z pdzn. zm.).

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1379/2013 z dnia 11 grudnia
2013 r. w sprawie wspdlnej organizacji rynkdéw produktow rybotéwstwa i akwakultury,
zmieniajgce rozporzadzenia Rady (WE) nr 1184/2006 i (WE) nr 1224/2009 oraz
uchylajace rozporzadzenie Rady (WE) nr 104/2000 (Dz.U. L 354 z 28.12.2013, s. 1,
z pdin. zm.).

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 2406/96 z dnia 26 listopada 1996 r. ustanawiajgce
wspolne normy handlowe w odniesieniu do niektdrych produktéw rybotéwstwa
(Dz.U. L334 223.12.1996, s. 1, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1224/2009 z dnia 20 listopada 2009 r. ustanawiajgce
unijny system kontroli w celu zapewnienia przestrzegania przepiséw wspdlnej polityki
rybotéwstwa, zmieniajgce rozporzgdzenia (WE) nr 847/96, (WE) nr 2371/2002, (WE)
nr 811/2004, (WE) nr 768/2005, (WE) nr 2115/2005, (WE) nr 2166/2005, (WE)
nr 388/2006, (WE) nr 509/2007, (WE) nr 676/2007, (WE) nr 1098/2007, (WE) nr
1300/2008, (WE) nr 1342/2008 i uchylajgce rozporzadzenia (EWG) nr 2847/93, (WE)
nr 1627/94 oraz (WE) nr 1966/2006 (Dz.U. L 343 z 22.12.20009, s. 1, z pézn. zm.).

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 404/2011 z dnia 8 kwietnia 2011 r.
ustanawiajgce szczegdtowe przepisy wykonawcze do rozporzgdzenia Rady (WE)
nr 1224/2009 ustanawiajgcego wspdlnotowy system kontroli w celu zapewnienia
przestrzegania przepisow wspdlnej polityki rybotéwstwa (Dz.U. L 112 z 30.4.2011,
s.1,zpdin. zm.).
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Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 931/2011 z dnia 19 wrze$nia 2011 r.
w sprawie wymogdéw dotyczacych mozliwosci $ledzenia ustanowionych
rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady w odniesieniu
do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.U. L 242 7 20.9.2011, s. 2, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 37/2005 z dnia 12 stycznia 2005 r. w sprawie
monitorowania temperatur w $rodkach transportu, podczas magazynowania oraz
sktadowania gteboko mrozonych $rodkéw spozywczych przeznaczonych do spozycia
przez ludzi (Dz.U. L 10z 13.1.2005 ., s. 18).

Rozporzadzenie Parlamentu EuropejskiegoiRady (WE) nr1331/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. ustanawiajgce jednolitg procedure wydawania zezwolen na stosowanie
dodatkéow do zywnosci, enzymdéw spozywczych i srodkéw aromatyzujgcych (Dz.U.
L 354 231.12.2008, s. 1, z pézn. zm.).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr1332/2008 z dnia 16 grudnia
2008 r. w sprawie enzymow spozywczych, zmieniajgce dyrektywe Rady 83/417/EWG,
rozporzadzenie Rady (WE) nr 1493/1999, dyrektywe 2000/13/WE, dyrektywe Rady
2001/112/WE oraz rozporzgdzenie (WE) nr 258/97 (Dz.U. L 354 z 31.12.2008, s. 7,
z pdin. zm.).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia
16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci (Dz.U. L 354 z 31.12.2008, s. 16,
z pdin. zm.).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie $Srodkdw aromatyzujacych i niektorych sktadnikow
zywnosci o wtasciwosciach aromatyzujgcych do uzycia w oraz na $rodkach
spozywczych oraz zmieniajgce rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91,
rozporzadzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe 2000/13/WE
(Dz.U. L 354 z31.12.2008, s. 34, z pézn. zm.).

Rozporzadzenie (WE) nr 1069/2009 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
21 pazdziernika 2009 r. okreslajagce przepisy sanitarne dotyczace produktéw
ubocznych pochodzenia zwierzecego, nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi,
i uchylajgce rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002 (rozporzadzenie o produktach
ubocznych pochodzenia zwierzecego) (Dz.U. L 300 z 14.11.2009, s. 1, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie (WE) nr 1830/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
22 wrzesnia 2003 r. dotyczgce mozliwosci sledzenia i etykietowania organizmdw
zmodyfikowanych genetycznie oraz mozliwosci $ledzenia zywnosci i produktéw
paszowych wyprodukowanych z organizméw zmodyfikowanych genetycznie
i zmieniajgce dyrektywe 2001/18/WE (Dz.U. L 268 z 18.10.2003, s. 24, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig oraz uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz.U. L 338
z213.11.2004, s. 4, z pézn. zm.).
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drinz. Olga Szulecka

14.2. Prawodawstwo krajowe

Ustawy

1. Ustawa z dnia 13 czerwca 2013 r. o gospodarce opakowaniami i odpadami
opakowaniowymi (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1114).

2. Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (t.j. Dz.U.
22019 r. poz. 824, z pdzn. zm.).

3. Ustawa z dnia 16 listopada 2016 r. o zmianie niektérych ustaw w celu ufatwienia
sprzedazy zywnosci przez rolnikéw (Dz. U. z 2016 r. poz. 1961).

4. Ustawa z dnia 20 lipca 2017 r. — Prawo wodne (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 310, z pdin.
zm.).

5. Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych
(t.j. Dz.U. z2 2019 r. poz. 2178, z pdzn. zm.).

6. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U.
22019 r. poz. 1252, z pdin. zm.).

7. Ustawa z dnia 27 sierpnia 2003 r. o weterynaryjnej kontroli granicznej (t.j. Dz.U.
22019 r. poz. 260).

8. Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekcji Weterynaryjnej (t.j. Dz.U. z 2018 .
poz. 1557, z pdzn. zm.).

9. Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o organizacji rynku rybnego (t.j. Dz.U. z 2019 r.

poz. 1489, z pdin. zm.).

Rozporzadzenia

1.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dnia 20 lipca 2009 r. w sprawie szczegdétowych
wymagan dotyczacych oznakowan towaréw paczkowanych (Dz.U. z 2009 r. Nr 122,
poz. 1010).

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia 1997 r.
w sprawie ogolnych przepisdow bezpieczenstwa i higieny pracy (t.j. Dz.U. z 2003 r. Nr
169, poz. 1650 z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15 grudnia 2016 r.
w sprawie sposobu ustalania weterynaryjnego numeru identyfikacyjnego (Dz.U.
22016 r. poz. 2161).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r.
w sprawie maksymalnej ilosci zywnosci zbywanej w ramach rolniczego handlu
detalicznego oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz.U. z 2016 r. poz. 2159).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r.
w sprawie rejestru zaktadéw produkujgcych produkty pochodzenia zwierzecego lub
wprowadzajgcych na rynek te produkty oraz wykazéw takich zaktadéw (Dz.U. z 2016
r. poz. 2192).
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Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie
wymagan, jakie powinien spetnia¢ projekt technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢
prowadzona dziatalnos¢ w zakresie produkcji produktow pochodzenia zwierzecego
(Dz.U. z 2013 r. poz. 434).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca 2016 r. w sprawie
szczegdtowych warunkéw uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej
(Dz.U. z 2016 r. poz. 451).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r.
w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow Srodkéw spozywczych (Dz.U.
22015 r. poz. 29, z pdzn. zm.).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2015 r.
w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji produktdw pochodzenia
zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej (Dz.U. z 2015 r. poz. 1703).

331



,Kompleksowe opracowanie wiedzy teoretycznej i
praktycznej dotyczacej przetworstwa ryb. W pracy
uwzgledniono wszystkie elementy wiedzy teorety-
cznej i praktycznej, ktére dotyczg aspektow techni-
czno-technologicznych oraz uregulowan prawnych
UE i krajowych dotyczgcych jakosci i bezpieczen-
stwa produktow rybnych.”

Prof. dr hab. inz. Piotr Przybytowski

,Kodeks przedstawia kompleksowo i wyczerpujaco
zagadnienia produkcji produktéw rybotéwstwa.
Zaréwno technologia jak i bezpieczeristwo zdrowo-
tne sg przedstawione w szerokim zakresie.”

Lek. wet. Jacek Kucharski

,Mato jest publikacji, ktore stanowig aktualne
kompendium wiedzy dla oséb pracujgcych w prze-
tworstwie rybnym. »Kodeks dobrych praktyk produ-
kcyjnych w przetworstwie ryb« w sposéb przejrzy-
sty daje nam mozliwos¢ poznania dobrych praktyk
produkcyjnych i higienicznych (GMP i GHP), jakie
musi spetnia¢ zaktad produkcyjny zajmujacy sie
przetwarzaniem surowcow.”

Dr inz. Sebastian Lau
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