


opakowania ha zywnosc
hie zasmiecaty planety?

Wybierz nature.
Wybierz karton.

Poprzez zbidrke i recykling wszyscy mozemy pomaoc zmniejszyc ilos¢ odpadoéw, oszczedzi¢ zasoby naturalne

i ograniczy¢ nasz wptyw na przyrode. Jednak tylko 13,5% globalnych odpaddw jest ponownie przetwarzanych.
A gdyby tak ze wszystkich zuzytych opakowan powstawaty nowe produkty? Juz teraz w wielu miejscach na
Swiecie kartony Tetra Pak poddawane s3 recyklingowi, a naszym celem jest produkowanie ich wytacznie

z materiatéw odnawialnych lub pochodzacych z recyklingu — w petni wspieranych przez infrastrukture zbiérki,
sortowania i recyklingu. To cze$¢ naszej drogi do stworzenia najbardziej

zrownowazonego na swiecie opakowania na zywnosc. ®
£ TetraPak
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Bezpieczenstwo zywnosci uchodzi w branzy spozywczej za obszar, w ktérym sie nie konkuruje.
Branza zrozumiata, ze na budowaniu zaufania do bezpieczeristwa zywnosci korzysta kazdy
producent oraz dystrybutor i odwrotnie, a pojedynczy kryzys wptywa na wszystkich.

Swiadczy o tym cheé dzielenia sie wiedzg przez najlepsze firmy w branzy. Tak tez sig stanie
podczas Foodfakty Safety Week w ramach Swiatowego Dnia Bezpieczeristwa Zywnosci
FAO/WHO, gdzie miedzy innymi przedstawiciele, takich firm jak: Coca Cola, Biedronka czy
Carlsberg beda dzieli¢ sie swoimi doswiadczeniami z korzysci rozwoju organizacji opartej na
Kulturze bezpieczeristwa zywnosci.

Ostatnie lata i miesigce, przynoszg branzy wiele zmian, czesto przySpieszonych przez pandemie.
Coraz czesciej niezbedne jest nadanie duzo szerszej perspektywy dziatan niz tylko jakos¢ samych
produktéw, dochodzg kwestie Srodowiskowe, spoteczne i wiele innych.

Mam nadzieje, ze ten raport oraz seria eForum w ramach FFSW bedzie inspiracjg dla wielu
z Panstwa i pomoze wskazac zrédta niezbednej wiedzy.

Janusz Olejnik

wszelkiego rodzaju sugestie, jego rozwdj jest réwniez w Panstwa rekach.

Zapraszam do kontaktu - 600 972 263

Inicjujgc projekt FoodFakty kierowatem sie przede wszystkim potrzebg znalezienia lepszego
sposobu dotarcia z informacjg do manageréw w branzy, co jest bolgczka dla firm, zmagam
sie z tym w catej mojej juz prawie 30-letniej pracy zawodowej. Bardzo szybko dostrzeglismy
ogromne zapotrzebowanie na strukturyzowang i zweryfikowang, profesjonalng informacje
managerskg i to staramy sie zrealizowa¢ poprzez Strefe Managera. Projekt jest otwarty na


https://www.linkedin.com/in/janusz-olejnik/
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RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) to
system, ktdrego celem jest wymiana informacji miedzy
cztonkowskimi organami urzedowej kontroli w Europie.
Dziatania te umozliwiajg zwiekszenie odpowiedzialnosci
i wzmocnienie wspodfpracy poszczegdlnych panstw
cztonkowskich  Unii  Europejskiej, by ograniczyé
wprowadzanie do obrotu niebezpiecznej zywnosci
i pasz. Tym samym zwieksza sie ochrone zdrowia nie
tylko konsumentéw, ale i zwierzat.

System ten dziata na podstawie przepiséw prawa:

» Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgcego ogdlne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powotujgcego Europejski Urzad
ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajacego
procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnosci,

» Rozporzadzenia Komisji (UE) 16/2011 z dnia
10 stycznia 2011 r ustanawiajgcego Srodki
wykonawcze dla systemu wczesnego ostrzegania
o niebezpiecznych produktach Zzywnosciowych
i Srodkach zywienia zwierzat.

ILoS$¢ ZGLOSZEN

Suma zgtoszen w 2020 r. wyniosta 3795 (liczba ta
nieznacznie zmalata w stosunku do roku 2019, gdy
suma ta wyniosta 3995). Miesigcami z najmniejszg
liczby zgtoszen byty kwiecier,, maj i czerwiec. Druga
potowa roku przyniosta zdecydowanie wiecej zgtoszen,
przy czym najwiecej przypadkéw odnotowano
w listopadzie i grudniu. Dla 67% wszystkich zgtoszen
podjeto decyzje o powaznym ryzyku. Z kolei dla 32%
zgtoszonych produktéw wprowadzono procedury
wycofania z rynku, od konsumentéw lub odbiorcéw.

ANALIZA ZAGROZEN
Najwiekszg liczbg zgtoszen wykazywaty sie:

1. Mikroorganizmy patogenne (862) — mimo spadku
w stosunku do 2019 roku, wcigz przodowaty.
Najwiekszym problemem pozostata Salmonella
(90% zgtoszen). Oprécz tego zaobserwowano
trzykrotny wzrost zgtoszen dotyczacych
norowirusow. Bacillus cereus pozostat na tym
samym poziomie co rok wczesniej. Pojedyncze
zgtoszenia dotyczyty mikroorganizmow, takich jak
Vibrio i Clostridium.

Salmonella

2. Pozostatosci pestycydow (799) - ponad
potowa zgtoszenn dotyczyta tlenku etylenu
w zwigzku z incydentem w Indiach (dodano
ten zwigzek do sezamu w celu zwiekszenia jego
trwatosci  mikrobiologicznej.  Zanieczyszczono
w ten sposéb ogromne partie surowca, ktére
eksportowano do réinych krajow, a nastepnie
masowo wycofywano), ktéry w 2019 roku
zgtoszono zaledwie raz. Spory wzrost w stosunku
do poprzedniego roku odnotowano takze dla
chloropiryfosu, acetamiprydu oraz pirydabenu.

3. Mykotoksyny (423) — w stosunku do 2019 roku
zaobserwowano nie tylko ogdlny spadek liczby
zgtoszen, ale takze w przypadku aflatoksyn (ktore
stanowity 87% zgtoszen) oraz ochratoksyny A.
W systemie pojawity sie fumonizyny, nieobecne
w roku ubiegtym, a liczba wykry¢ deoksyniwalenolu
(DON) wzrosta.

Mykotoksyny

W raporcie przeprowadzono dodatkowg analize
kategorii dodatki do zywnosci i dodatki smakowe
(183). Najczesciej stwierdzano niezgodno$¢ dotyczaca
siarczyndw (57 — najwiecej w warzywach i owocach
oraz skorupiakach i produktach pochodnych), Zétcieni
pomaranczowej FCF (40), Tartrazyny (26), Czerwieni
Allura AC (21), Btekitu brylantowego FCF (19) — te
cztery dodatki najczesciej zgtaszano w produktach
zbozowych i piekarniczych. Na korAcu uplasowat
sie kwas benzoesowy (13 — najwiecej w napojach
bezalkoholowych). Pozostate dodatki wystepujgce
w mniejszej liczbie, a nawet pojedynczo, opisaliSmy
w tabelach wraz z kategoriami produktéw, w ktérych
wystgpity.



Pozostate zagrozenia, wykazujgce sie wiekszg istotnoscia
to: zanieczyszczenia mikrobiologiczne (inne) (268),
alergeny (171), sktad (163), ciata obce (141), metale
ciezkie (133), nowa zywnosc¢ (120) oraz zafatszowania
zywnosci (104).

ANALIZA PRODUKTOW
Najczesciej zgtaszane kategorie to:

1. Orzechy i produkty pochodne, nasiona (687) —
nieznaczny wzrost sumy w poréwnaniu do roku
2019. Najwiecej zgtoszen dotyczyto wspomnianego
wczesniej sezamu, a takze orzeszkdw ziemnych.
Wysoka pozycje zajety rowniez pistacje i orzechy
laskowe.

2. Warzywaiowoce (510) —zdecydowanie najczesciej
zgtaszanym produktem w tej kategorii byta papryka,
a tuz za nig figi. Troche rzadziej wystepowaty
mandarynki, pomarancza i granat. Liczba wszystkich
wymienionych produktéw wzrosta w stosunku do
ubiegtego roku.

3. Dréb i produkty drobiowe (451) — kurczak
i indyk wykazywaty ogromng przewage nad
innymi rodzajami drobiu, takimi jak kaczka czy ges$
(pojedyncze zgtoszenia). W przypadku kurczaka
na pierwszym miejscu znalazta sie piers, ale
duzo zgtoszen dotyczyto takie nodzek, cEwiartek,
skrzydetek, udek, a nawet nuggetséw oraz
samego miesa z kurczaka. Jesli chodzi o indyka to
przodowato samo mieso indycze, ale piers$ i kebab
réwniez sie pojawiaty.

Kategorie produktéw, ktére takze wystepowaty
w znacznej ilosci: ryby i produkty rybne (240), produkty
zbozowe i piekarnicze (231), zywnos$¢ dietetyczna,
suplementy i zywnos$¢ fortyfikowana (214), mieso
i produkty miesne (inne niz drdb) (179), surowce
paszowe (172), ziota i przyprawy (172) oraz materiaty
przeznaczone do kontaktu z zywnoscig (121).



KRAJE POCHODZENIA

Najczesciej wystepujgce kraje pochodzenia zgtaszanych
produktow:

1.

Indie (447) - najbardziej problematyczng
kategoria byty orzechy i produkty pochodne,
nasiona i wykrywane pozostatosci pestycydow
(wspomniany incydent z tlenkiem etylenu),
mykotoksyny i mikroorganizmy patogenne. Dalej
byty produkty zbozowe i piekarnicze oraz warzywa
i owoce, a w nich réwniez pozostatosci pestycydow.
Zas w ziotach i przyprawach najwiekszym
problemem byly mykotoksyny. W mniejszej ilosci
zgtaszano m.in. surowce paszowe z mykotoksynami,
skorupiaki i produkty pochodne z pozostatos$ciami
lekdw weterynaryjnych oraz gtowonogi i produkty
pochodne z metalami ciezkimi.

Turcja (382) — tu najwiece] zgtoszen dotyczyto

warzyw i owocow z powodu pozostatosci
pestycydow i mykotoksyn. Nastepne znalazty
sie orzechy i produkty pochodne, nasiona

z mykotoksynami, ziofa i przyprawy z toksynami
pochodzenia naturalnego oraz zafatszowania
kakao i produktdw pochodnych, herbaty i kawy.
Mniej problemoéw wykrywano m.in. w stodyczach
(dodatki do zywnosci i dodatki smakowe),

zywnosci dietetycznej, suplementach i zywnosci
fortyfikowanej (sktad), materiatach przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig (migracja), karmach dla
zwierzat (wadliwa lub niewystarczajgca kontrola)
oraz ttuszczach i olejach (zanieczyszczenia zwigzane
z przetwdrstwem).

Polska (376) — zdecydowana wiekszo$¢ zgtoszen
dotyczyta mikroorganizmoéw patogennych
w drobiu i produktach drobiowych. W znacznie
mniejszej ilosci odnotowano zgtoszenia miesa
i produktéow miesnych (innych niz dréb) oraz
surowcéw  paszowych z  mikroorganizmami
patogennymi, ryb i produktéw rybnych
zanieczyszczonych  mikrobiologicznie, a takze
warzyw i owocéw z pozostatoSciami pestycydow.
Pojedyncze zgtoszenia odnosity sie m.in. do jaj
i produktéw pochodnych oraz karm dla zwierzat
z mikroorganizmami patogennymi, orzechéw
i produktéw pochodnych, nasion z pozostatosciami
pestycyddw i sktadu stodyczy.

Pozostate kraje znajdujgce sie w pierwszej 10 to: Francja
(238), Niderlandy (219), Chiny (213), Niemcy (187), USA
(162), Belgia (136) oraz Hiszpania (134).

Kraje pochodzenia produktéw zgtaszanych
w 2020 r. i 2019 r. do systemu RASFF

Petna analiza dostepna w Raporcie RASFF - podsumowanie roku 2020 - link


https://foodfakty.pl/raport-rasff-podsumowanie-roku-2020



https://foodfakty.pl/raport-rasff-podsumowanie-roku-2020

Przyktady wycofan i ognisk zachorowan spowodowanych
mikroorganizmami w zywnosci w 2020



Wybrane kryzysy wywotane obecnoscig
Listeria monocyteognes w zywnosci



Przeglad Monitoring zmian prawa
prawa w trybie miesiecznym

Opinie Komentarze ekspertow,
ekspertow spotkania online, szkolenia

Analizy Na podstawie RASFF,
ryzyka EFSA, EUR Lex

Kontakt > 501 370 590 > strefamanagera@foodfakty.pl
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Zrownowazonhe srodowiskowo

opakowania przysztosci

Wejscie w nowa ere zrdwnowazonych opakowan
W przemysle spozywczym stanowi duze
wyzwanie. Poniewaz ponad potowa Swiatowych
konsumentow poszukuje opakowan nadajacych
sie do recyklingu, lepszych dla klimatu

i przyjaznych dla srodowiska', branza spozywcza
musi podja¢ odpowiednie dziatania i zwrocic
uwage na pozytywne skutki srodowiskowe

i spoteczne swojej dziatalnosci.

To doskonata okazja dla firm, by przyjrzec¢ sie
.Opakowaniom przysztosci”, ktére wpisuja
sie w niskoemisyjna gospodarke o obiegu
zamknietym, jednoczesnie nie narzucajac
kompromiséw w zakresie bezpieczenstwa
ZYyWNOosci i napojow.

Istnieje kilka elementéw zwigzanych ze
zréwnowazonym rozwojem, ktére firmy musza
wzigc¢ obecnie pod uwage, aby dostarczac
zrownowazone rozwigzania opakowaniowe dla
konsumentow i detalistow, zanim branza bedzie
mogta przewodzi¢ transformacji w kierunku
zrownowazonego rozwoju.

Przysztos¢ opakowan
kartonowych

Opakowania odgrywaja wazna role

W zapewnianiu dostepu do bezpiecznej

i wartosciowej zywnosci dla rosnacej populacji
na catym swiecie. Jednak moga one przysparzac
problemaoéw naszej planecie.

Maja wptyw na wyczerpywanie ograniczonych
zasobow, zwiekszanie emisji CO, i generowanie
odpadow. Recykling jest jednym z rozwigzan, ale
nie mozemy polegac tylko na nim.

W przypadku zrownowazonego srodowiskowo
opakowania, naszym obowigzkiem jest
uwzglednienie jego petnego cyklu zycia - tego
Jjak sie zaczyna, jak (i gdzie) sie konczy oraz jego
catkowitego wptywu na srodowisko.

gl P - ol ;’-‘3?

¥ P

Zmniejszenie emisji dwutlenku wegla:
podejscie obejmujace caty tancuch
wartosci

Opakowania zaprojektowane z uwzglednieniem petnego
tarncucha wartosci powinny przede wszystkim powstawac

z zasoboéw odnawialnych, mie¢ minimalny wptyw na zmiany
klimatu w ciggu catego okresu ich uzytkowania i by¢
poddawane recyklingowi po uzyciu.

Zwiekszajac wykorzystanie materiatéw odnawialnych lub
pochodzacych z recyklingu, cata branza moze zmniejszy¢
slad weglowy generowany przez opakowania na zywnosc¢

i napoje.

Kluczowe jest wspdlne dziatanie. Dostawcy, firmy
opakowaniowe oraz producenci zywnosci i napojoéw, ktdrzy
sg zgodni w podejsciu do problemu emisji CO,, maja na celu
dazenie do zerowej emisji gazéw cieplarnianych netto.

Podejscie to wymaga podjecia przez branze wielu dziatan:
zwiekszenia wykorzystania energii odnawialnej w fabrykach
i poprawy wydajnosci w ich zaktadach poprzez dziatania
ukierunkowane na redukcje zuzycia energii i wody.

DOSTAWCY

FIRMY
Z BRAN

ANZY
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Dzisiejsi konsumenci czesto uznaja recykling
za kluczowy dla ochrony srodowiska i stale
poszukujg opakowan nadajacych sie do
ponownego przetwarzania.

Konsumenci uwazaja tez, ze firmy produkujace
zZywnosc¢ i napoje, a takze firmy opakowaniowe,
powinny odgrywac wiodaca role w
rozwigzywaniu problemaow srodowiskowych?.

Konsumenci zwracaja rowniez uwage na
ograniczenie stosowania plastiku — 79%
konsumentdéw na swiecie jest wysoce
zaniepokojonych odpadami tego typu
trafiajgcymi do oceandow”.

Od branzy opakowan oczekuje sie
obecnie dostarczania bardziej wydajnych
i zrownowazonych opakowan. Producenci
opakowan powinni wspobtpracowacd ze
swoimi klientami, by odpowiadac¢ na potrzeby
konsumentow.

Odnoséniki
1,2,3,4 GlobalWeblndex, (2019), Sustainable Packaging Unwrapped
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ROLA JEDNOSTKI
CERTYFIKUJACEJ W OBSZARZE
BEZPIECZENSTWA OPAKOWAN

— DOSWIADCZENIA
Z AUDYTOW
CERTYFIKUJACYCH

WSTEP

Certyfikacja na zgodnos¢ z wymaganiami miedzynarodowych norm i standardéw ewoluowata znaczaca na przestrzeni
ostatnichlat. Poczatkowo do certyfikacji podchodzity organizacje wyrdzniajgce sie podejsciem dojakosciibezpieczenstwa,
nacechowanym gteboka swiadomoscig podejmowanych dziatan. Z czasem certyfikacja ulegta popularyzacji i stata sie
podstawowym wymaganiem przy nawigzywaniu relacji z partnerami biznesowymi.

Jako wieloletni audytor w obszarze branzy spozywczej w zakresie standardéw branzy opakowaniowej, zastanawiatem
sie jak wiasciwe podejs¢ do tego artykutu. Postanowitem, ze nie bede opisywad wytacznie zalet certyfikacji czy jednostki
certyfikujacej, tylko podziele sie swoim doswiadczeniem z tego obszaru. Uwazam, ze dla jednostek certyfikujgcych,
a tym samym dla ich klientéw, kluczem do sukcesu jest konsekwentna wspétpraca tylko z kompetentnymi audytorami
z odpowiednig wiedzg i doswiadczeniem.

Jednostka certyfikujgca poprzez swoje zasady oraz wartosci buduje wtasciwe warunki dla rozwoju i poszerzania wiedzy
audytoréw. Organizacje i firmy, ktére miatem przyjemnos$¢ audytowaé, wiedzg, ze dla mnie osobiscie (ale tez dla
wszystkich audytoréw TUV SUD Polska) najwazniejsza jest szczero$é, a tym samym adekwatna ocena co do zgodnoéci
z wymaganiami. Wielokrotnie prowadzitem audyty, ktére konczyty sie krytycznymi niezgodnosciami, oznaczajgcymi

brak mozliwosci uzyskania certyfikatu.

WAZNA WIEDZA MA POCZATEK

Moja przygoda z branzg opakowaniowg zaczeta
sie na dtugo przed rozpoczeciem audytowania.
Pracujac na stanowisku technologa i tworzac produkt
musiatem zapewni¢ wtasciwe opakowanie, zgodne
z przeznaczeniem, posiadajgce  odpowiednie
deklaracje, certyfikaty czy tez badania. Analizujac
dokumenty dostarczone przez wielu dostawcow
miatem duze trudnosci z weryfikacjg ich prawidtowosci.
Postuze sie tutaj przyktadem workéow do pakowania
owocow. Dystrybutor zachwalat ich wytrzymatosé,
gdyz uzywane byty rowniez do Smieci. Na moje pytania
o badania migracji — stwierdzit, ze sg szczelne i na
pewno zadna ciecz nie migruje. A tymczasem worek
nie nadawat sie do kontaktu z zywnoscig. Sytuacja ta
stata sie dla mnie przyczynkiem do uzupetnienia wiedzy
i poszerzenia swoich kompetencji. Pozwolito mi to
zrozumiel, ze okreslamy przeznaczenie opakowania
nie tylko z punktu widzenia uzytkowego, ale takze
z punktu jego bezpieczenstwa, trwatosci i kompletnosci
dokumentacji techniczne;j.

W dalszej kolejnosci juz jako audytor w branzy
spozywczej dzielitem sie swoimi doswiadczeniami
z firmami, ktére miatem okazje audytowad.
W pierwszych latach w ramach audytéw certyfikujgcych
stawiatem wiele niezgodnosci w tym zakresie. Firmy
spozywcze nie posiadaty dokumentéw deklaracji
zgodnosci lub tylko szczgtkowe dokumenty, powszechny

byt brak badan migracji, brak danych identyfikacyjnych
partii opakowan itp.

Jestem audytorem spozywczym, ktory stat sie
audytorem opakowaniowym. Audytowanie branzy
opakowaniowej wymaga pokory i zupetnie innego
spojrzenia, niz w przypadku produkcji zywnosci. Inne
sg ryzyka (wiekszy nacisk na sktad surowcowy wyrobu,
stan techniczny maszyn i urzadzen, higiene produkcji),
inne jest réwniez przetozenie na produkt koricowy
warunkéw produkcji, higiene personelu itp. To
wymaga zawsze realistycznego spojrzenia w praktyce.
Duzo nauczyto mnie moje pierwsze szkolenie
z wymagan standardu BRCGS for Packaging Materials,
ktére miatem przyjemnosé odbyé w Londynie. Trener
prowadzacy szkolenie (jednoczesnie jeden z autoréw
standardu) znaczaco wptyngt na moje podejscie
do audytowania branzy opakowaniowej, pokazujac
jak nalezy ocenia¢ zaktad produkujgcy opakowania
z punktu widzenia konficowego przeznaczenia
opakowania.

Po wielu latach moge powiedzieé, ze doswiadczenia
z wielu branz i obszarow (jestem tez audytorem
w obszarze pasz, handlu, dystrybucji oraz farmacji)
pozwalajg zawsze podchodzi¢ indywidualnie do
danego obszaru poddawanego certyfikacji. Wazna jest
znajomos$¢é standardéw w audytowanej branzy oraz
wiasciwa interpretacja wymagan.



STANDARDY W BRANZY OPAKOWANIOWE)

Mdwigc o certyfikacji nie mozemy zapomniec
o standardach, na zgodno$¢ z ktérymi prowadzimy
audyty i proces certyfikacji. Aktualnie na rynku
funkcjonuja dwa wyrdzniajgce sie standardy dla branzy
opakowaniowej. Obydwa sg uznane i zatwierdzone
przez GFSI (Global Food Safety Initiative).

BRC GLOBAL STANDARD FOR PACKAGING
MATERIALS

Standard jest obecny od ponad 201at, zostat opracowany
i opublikowany w 2001 r. Gtédwnym zamierzeniem
byto stworzenie standardu do certyfikacji dostawcow
opakowan dla branzy spozywczej. Z biegiem lat standard
podlegat aktualizacjom (obecnie obowigzuje wydanie nr
6), jest standardem rozpoznawalnym miedzynarodowo,
przettumaczonym na szereg jezykow, a stosowany jest
nie tylko przez producentéw opakowan do zywnosci,
ale takze przez producentéw opakowan na wszystkich
poziomach taficucha dostaw.

Standard zostat opracowany w celu zapewnienia
bezpieczenstwa produktu, jakosci oraz ustaleniu

zasad postepowania, ktédre muszg obowigzywad
w organizacji produkujgcej opakowania, aby mogta
spetnia¢ wymagania w zakresie zgodnosci z prawem
i wymagan klienta. Struktura i budowa standardu ma
na celu przeprowadzenie niezaleznej oceny pod katem
zgodnosci z wymaganiami normy przez kompetentng
strone trzecig — jednostke certyfikujaca.

STANDARD BRC GS FOR PACKAGING MATERIALS
WYDANIE 6 OBEJMUJE NASTEPUJACE KATEGORIE
PRODUKCYIJNE:

e Produkcja i ksztattowanie szkta
e Produkcja papieru i konwersja
e Formowanie metalu

e Produkcja sztywnych tworzyw sztucznych (np.
skrzynki plastikowe)

e Produkcja elastycznych tworzyw sztucznych (np.
folia)

¢ Inna produkcja (np. z drewna)
e Procesy drukowania
e Procesy chemiczne

Standard BRC GS for Packaging Materials sktada sie z 6 rozdziatéw:

kierownictwa
wymagan.

1. Zaangazowanie wyzszego | Aby kazdy system zarzgdzania jakoscig opakowan byt skuteczny, konieczne jest, aby kadra
zarzadzajaca byta w petni Swiadoma wymagan i byta zaangazowana we wdrazanie tych

2. System zarzadzania

kontroli (HACCP).

Podstawg programu jest skuteczna analiza zagrozen i ryzyka, oparta na zasadach uznanego na
zagrozeniami i ryzykiem | catym Swiecie systemu Codex Alimentarius, obejmujgca analize zagrozen i krytyczne punkty

3. Bezpieczenstwo

i wycofaniami produktéw.

Okresla wymagania dotyczgce technicznego zarzgdzania jakoscig produktéw i dobrymi
produktéw i zarzadzanie | praktykami higienicznymi, opierajac sie na zasadach systemu zarzadzania, znanych z normy I1SO
jakoscig 9001. Obejmuje to wymagania dotyczgce specyfikacji produktéw, monitorowania dostawcow,
identyfikowalnosci oraz zarzadzania incydentami

4. Standardy lokalizacji

chemicznymi.

Okresla oczekiwania dotyczgce srodowiska produkcyjnego, w tym uktad i konserwacje
budynkdéw oraz sprzet, czyszczenie, zwalczanie szkodnikéw i zarzgdzanie odpadami. Rozdziat
ten obejmuje réwniez specjalng sekcje dotyczacga zarzadzania ciatami obcymi i srodkami

5. Kontrola produktéw
i procesow

Wymagania na etapie projektowania i rozwoju produktu, w tym zapewnienie jakosci, kontrola
procesu oraz kontrola i testowanie produktu.

6. Personel

Wymagania potrzebne do szkolenia personelu, odziezy ochronnej i higieny osobiste;j.




FSSC 22000 PACKAGING

FSSC 22000 zostat opracowany przez holenderska
Fundacje Certyfikacji BezpieczeAstwa Zywnosci
przy wsparciu Konfederacji Przemystu Zywnosci
i Napojow (CIAA). FSSC 22000 jest wiodgcym na
Swiecie, niezaleznym, systemem certyfikacji faricucha
Zywnosciowego, opartym na miedzynarodowej normie
ISO 22000. Podstawg FSSC 22000 sg wymagania normy
ISO 22000:2018, wymagania specyfikacji opisujacych
wymagania sektorowe dla branzy spozywczej 1SO/
TS 220002-4:2013 oraz dodatkowe wymagania FSSC.
Obecnie obowigzuje nowe wydanie Standardu FSSC
22000 w wersji 5.1.

STANDARD FSSC 22000 OBEJMUJE NASTEPUJACE
KATEGORIE PRODUKCYJNE*:

¢ la Opakowania szklane
¢ |b Opakowania papierowe i kartonowe

¢ Ic Opakowania z tworzyw sztucznych (elastycznych
i sztywnych)

¢ |d Opakowania metalowe
¢ le Opakowania z innych materiatéw (big-bagi,
beczki, cysterny)

*zgodnie  z zatwierdzeniem
obowigzujgcym w TUV SUD Polska

kompetencyjnym

PROCES CERTYFIKACIJI

Audyt certyfikujacy, w szczegdlnosci przechodzony po
raz pierwszy, jest zawsze stresujgcy dla organizacji.
Czy mamy wszystko przygotowane, jak wdrozyliSmy
wymagania, jak zachowaja sie pracownicy? No i zawsze
wystepujgce na audycie tzw. ,Prawo Murphy’ego”
— jezeli cos ma sie wydarzy¢, to wydarzy sie zawsze
na audycie!!l Dla mnie osobiscie to kwintesencja
audytowania, potwierdzajaca, ze jako audytorzy
wykonalismy dobrg prace. Sposrdd setek audytéw,
ktére do tej pory zrealizowatem, sg takie ktére zapadaja
w pamied.

Postuze sie tutaj przyktadem audytu certyfikujgcego
w organizacji zlokalizowanej we wschodniej Polsce,
ktéra uznata, ze jest doskonale przygotowana do
audytu. Niestety, weryfikacja wymagan w ciggu dwdch
dni audytowych pokazata, ze mozliwa ocena to poziom
D. Wtasciciel firmy zatamany, kierownik produkcji na
$rodkach uspokajajacych, cata rodzina przyjechata
jako wsparcie. Na spotkaniu zamykajgcym ttumacze,
wskazuje ryzyka, niezgodnosci jakie zostaty stwierdzone.
Zgodnie z wymaganiami przedsiebiorstwo otrzymuje
28 dni na poprawe, wdrozenie dziatan korygujgcych
i kolejny audyt na miejscu. Po czterech tygodniach
pojawiam sie ponownie na terenie zaktadu i chyba
jestem w innym miejscu i z innym nastawieniem osob.
Petne zrozumienie, Swiadomos¢ pracownikow, dziatania
wdrozone. Wtasciciel zdumg oprowadza i méwi o tym,
co udato sie zrobi¢ i jakie kolejne dziatania zamierzajg
podjaé. Na koniec tego audytu wiasciciel prosi mnie
na bok i méwi do mnie tak: ,Panie Mieczystawie,

przyjechat Pan do nas i wytozyt Pan przystowiowa
,kawe na fawe”. Takiej oceny sie nie spodziewatem
— bytem wsciekty i zty. Przeciez zaptacilismy za
audyt to certyfikat sie nalezy. Ale po Pana wyjezdzie
przyjechat do nas na audyt przedstawiciel naszego
odbiorcy. | wie Pan co - potwierdzit w 100%
Pana spostrzezenia. Wiec uznatem, ze warto sie
postuchaé Panskich uwag. Wdrozylismy dziatania,
podeszlismy do tego tematu bardzo powaznie i nagle
wszyscy zaczeli inaczej na pewne rzeczy patrzec¢
— ja réwniez. Obudzit nas Pan ze ,snu zimowego”
i wstrzasnat naszym samozadowoleniem, dzieki czemu
mozemy ruszy¢ dalej z rozwojem naszej firmy”.

Przeprowadzitem jeszcze w tej firmie dwa audyty —
przy drugim audycie organizacja uzyskata ocene A,
aprzy kolejnym ocene AA. Podejscie kadry zarzadzajacej
zmienito sie na zupetnie projakosciowe, a ta zmiana
pozwolita firmie na znaczacy rozwdj i uzyskanie statusu
wiodgcego producenta w branzy.

ROLA JEDNOSTKI CERTYFIKUJACEJ

Cdz, odnoszac sie do tytutu tego artykutu i roli jednostki
certyfikujgcej, moge powiedzie¢, ze wszystko zalezy
od oséb audytujgcych, ich wiedzy, doswiadczenia
oraz kompetencji. W tej kwestii rolg jednostki jest
zapewnienie witasciwych warunkéw dla wymiany
doswiadczen, ale tez edukowania auditorow w celu
podnoszenia ich umiejetnosci oraz rozszerzania
kwalifikacji. Obowigzkiem jednostki certyfikujacej
w obszarze bezpieczeristwa opakowan jest posiadanie
kompetentnych i doswiadczonych auditoréw, ktérzy
potrafig nietylko sprawdzi¢ dokumenty, ale tez wtasciwie
oceni¢ produkcje, wyrdb, jego bezpieczerstwo
i zgodnos$¢ z wymaganiami prawnymi. Tu nie chodzi
tylko o kocowy certyfikat tego procesu, ale o faktyczng
wartos¢ dodang podczas merytorycznych dyskusji na
produkcji, czy jedno pytanie audytora, ktére potrafi
wskazac ryzyka lub szanse dla dalszego rozwoju danej
firmy. Jako osoba, ktdra obecnie zarzadza jednostka
certyfikujacg, jestem dumny z tego, ze mam w zespole
kompetentnych audytoréw, z wilasciwg wiedzg,
kompetencjami i podejsciem.

Pozdrawiam serdecznie i do zobaczenia na audytach!

Mieczystaw Obiedzinski

Prezes Zarzqdu TUV SUD Polska, auditor
wiodqcy, ekspert w obszarze branzy spozywczej,
opakowaniowej oraz paszowej. Absolwent Wydziatu
Technologii Zywnosci, SGGW w Warszawie


https://www.tuvsud.com/pl-pl



http://www.tuvsud.com/pl-pl

KWESTIA DO ROZWAZENIA
— OPAKOWANIA

A ZROWNOWAZONY
ROZWOJ

Poniewaz producenci zywnoscii handel podejmujg coraz wiecej dziatan na rzecz zmniejszenia swojego wptywu
na $rodowisko, warto zwrdci¢ uwage na dwie kwestie: zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci i wydtuzenie
okresu przydatnosci do spozycia, ktére pomagajg ograniczaé marnowanie zywnosci i lepiej wykorzystywac

dostepne zasoby

PAKOWANIE ZYWNOSCI TO TEMAT DO
PONOWNEGO PRZEMYSLENIA

Zréwnowazony rozwoj nadal jest priorytetem dla
kupujgcych. Raport PwCzlipca 2020r.* pokazuje, ze 43%
konsumentéw na swiecie oczekuje, ze przedsiebiorstwa
bedg odpowiedzialne za swéj wptyw na $Srodowisko.
Ostatnio te oczekiwania znaczgco wzrosty, co ma zwigzek
ze zmiang zwyczajow zakupowych i konsumpcyjnych.
Konsumenci przystosowujg sie do kupowania przez
internet i wiecej uwagi poswiecajg temu jak pakowana,
transportowana i zabezpieczana jest zywnos¢, ktéra
trafia na ich stoty.

Rozwijajgcy sie trend zréwnowazonego rozwoju
i zwigzane z nim zachowania zakupowe w coraz
wiekszym stopniu zachecajg producentédw Zzywnosci
i handel do przeanalizowania sposobdw ich dziatania.
Rosnie potrzeba lepszego dostosowania produktow
do wymagan klientdw, a co za tym idzie wyboru
materiatéw do pakowania. Firmy chetnie przechodzg
z opakowan ,plastikowych” na ,bardziej ekologiczne”,
co ma dowodzi¢ ich odpowiedzialnosci i inwestycji
w obszarze Srodowiskowym.

W przypadku sSwiezej zywnosci, takiej jak ryby,
mieso czy nabiat, takie decyzje mogg przyniesc
wrecz odwrotny skutek. Zastosowanie opakowania
uwazanego za bardziej przyjazne dla Srodowiska
prowadzi do zmniejszonej ochrony pakowanego
produktu.

W konsekwencji dochodzi do szybszego psucia sie
zywnosci, co moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia
konsumentéw, a na pewno przyczynia sie do
zwiekszonego marnowania zywnosci.

tBadanie PwC Global Consumer Insights - https:
ce-of-digital-health-and-sustainability-trends-says-pwc-301089542.html

www.prnewswire.com/news-releases/rapidly-changing-behaviours-in-2020-are-accelerating-consumer-embra-

WLASCIWE SPOJRZENIE NA PLASTIK

Méwiagc w uproszczeniu, plastik stat sie wrogiem
zrbwnowazonego rozwoju. Konsumenci czesto widzg
filmy dokumentalne, raporty prasowe i kampanie
w mediach spotecznosciowych na temat zasmiecania
Srodowiska plastikiem. Pod wptywem tych doniesien,
firmy rewidujg swoje zasady dziatania, sklepy deklarujg
powierzchnie wolne od plastiku, a rzady podejmujg
decyzje zmierzajace do stopniowego wycofywania
tworzyw sztucznych, takich jak na przyktad torby
jednorazowego uzytku w supermarketach.

Bez watpienia, konieczne s kroki prowadzgce do
ograniczenia s$ladu $rodowiskowego, jaki zostawia
plastik. Ale nie mniej wazne jest rozdzielenie kwestii
plastku zbednego typu stomki czy torebki foliowe
od niezbednego «czyli opakowan do zywnosci
zapewniajacych jej bezpieczenstwo i trwatosé. Takie
podejsScie moze pomdc producentom zywnosci
uswiadomiésobie, ze nie wszystkie tworzywa sztuczne sg
takie same, a co za tym idzie unikna¢ podjecia btednych
decyzji przy wyborze materiatu opakowaniowego.


https://www.prnewswire.com/news-releases/rapidly-changing-behaviours-in-2020-are-accelerating-consumer-embrace-of-digital-health-and-sustainability-trends-says-pwc-301089542.html
https://www.prnewswire.com/news-releases/rapidly-changing-behaviours-in-2020-are-accelerating-consumer-embrace-of-digital-health-and-sustainability-trends-says-pwc-301089542.html

ZNACZENIE BARIERY OCHRONNEJ

Niektére firmy mogg rozpoczgé proces ograniczania
swojego S$ladu S$rodowiskowego decydujgc sie na
uzycie mniejszej ilosci plastiku w opakowaniach do
zywnosci. Na pierwszy rzut oka logicznym wyborem
beda jednowarstwowe tworzywa sztuczne, takie jak
polietylen o niskiej gestosci (LDPE) i celofan. Mozna
zatozy¢, ze sg one mniejsze objetosciowo oraz,
ze bardziej nadajg sie do recyklingu niz materiaty
wielowarstwowe.

Rozwazajgc zastosowanie materiatéw jednowar-
stwowych do swiezej zywnosci, trzeba tez wzigé¢ pod
uwage ich witasciwosci barierowe. Tworzywo LDPE
chroni przed wilgocig, ale juz nie stanowi dobrej bariery
dla powietrza, co bedzie prowadzito do utleniania
zywnosci. Konsekwencjg tego bedzie przebarwianie
czy brgzowienie produktow spozywczych, utrata
wartosci odzywczych i witamin, a co za tym idzie
czestsze wyrzucanie zywnosci, co jest kosztowne dla
przedsiebiorcow, handlu i szkodliwe dla Srodowiska.

Celofan natomiast doskonale chroni przed utlenianiem,
ale przepuszcza wilgo¢. Wybierajagc ten rodzaj
opakowania dla swiezych ryb, miesa, nabiatu nalezy

liczy¢ sie z wyciekaniem sokdéw, co moze prowadzi¢ do
zanieczyszenia innych produktow, a w efekcie stanowic
zagrozenie dla zdrowia konsumentdw.

Stosowanie materiatéwz dodatkowg warstwgbarierowa
lepiej chroni produkty przed czynnikami zewnetrznymi,
takimi jak tlen czy wilgoé, zapewnia trwatosc i lepszy
wyglad produktu. Dodatkowo, materiaty takie sg
mocniejsze i bardziej odporne na przebicie czy
rozdarcie. Potgczenie tych wszystkich zalet daje
dtuzszy termin przydatnosci do spozycia zapakowanej
zywnosci, zapewnia jej wtasciwg higiene i pozwala na
minimalizowanie strat spowodowanych wyrzucaniem
przeterminowanych artykutéw spozywczych.

PROBLEM WIELOWYMIAROWY

Kraje nacatym swiecie nieustannie podejmujginicjatywy
zmierzajgce do przystosowania dziatania firm do
wymogow gospodarki obiegu zamknietego. Osiggniecie
tego celu wymaga wnikliwego przeanalizowania
wielu aspektéw procesu gospodaczego, jak chociazby
cykle zycia produktéw czy tancuchy dostaw. Podobne
catosciowe podejscie potrzebne jest przy wyborze
opakowan do zywnosci. Skupianie sie na jednym
aspekcie typu recykling nie pozwala na wtasciwg ocene
wszystkich argumentow za i przeciw, a w dtuzszej
perpektywie nie pomagaproducentom zywnosciosiggac
zatozonych celdw ograniczania $ladu srodowiskowego
i sprosta¢ wymogom gospodarki obiegowe].

Maciej Gierszewski
Business Development Leader, Sealed Air

Absolwent technologii zywnosci na Uniwersytecie
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie. Ponad 25 lat
doswiadczenia w dziedzinie pakowania zywnosci.
Od poczgtku zwigzany z markqg CRYOVAC® firmy
Sealed Air.

Od kilkunastu lat odpowiada za rozwdj biznesu i wprowadzanie na

rynek nowych produktéw opakowaniowych oraz obstuge nowych
rynkéw w Polsce i krajach baftyckich. Mocno zaangazowany
w projekty zgodne z ideq zréwnowazZonego biznesu i gospodarkq
obiegowq.


https://www.sealedair.com/resources/blog/recycle-ready-shrink-bags-and-rollstock

CRYOVAC

BIRAND FOOD PACKAGING

Worek termokurczliwy
nadajacy sie do
recyklingu

Pakowanie zywnosci zgodnie

z wymogami gospodarki obiegowej

Worek jest klasyfikowany jako RIC4 wedtug
protokotéw APR i PRE oraz certyfikowany przez
Cyclos. Mocny i trwaty, z doskonatg barierg
EVOH zapewnia bezpieczenstwo zywno$ci.

Wiecej informacji
www.sealedair.com/recycle-ready-bag

*Stopien recyklingu finalnego opakowania zalezy od sktadu produktu i
uzytych komponentéw przeznaczonych do recyklingu oraz mozliwosci
zbiorki i przetwarzania surowcéw wtornych w danym miejscu




BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
WAZNYM CZYNNIKIEM
WPLYWAJACYM NA

WYBORY ZYWIENIOWE
EUROPEJCZYKOW

Polityka Unii Europejskiej w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci ma na celu ochrone konsumentéw przy
jednoczesnym zapewnieniu sprawnego funkcjonowania
jednolitego rynku. W 2002 r. Parlament Europejski
i Rada przyjety rozporzadzenie (WE) nr 178/2002
ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego (ogodlne rozporzadzenie w sprawie
prawa zywnosciowego). Rozporzadzenie to ustanowito
réwniez niezalezng agencje odpowiedzialng za
doradztwo i wsparcie naukowe — Europejski Urzad
ds. Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA). EFSA odgrywa
wazng role w przekazywaniu swoich opinii gtdéwnym
partnerom, zainteresowanym stronom i ogdétowi
spoteczenstwa w sposdb terminowy, jasny i zrozumiaty,
pomagajgc w ten sposob wypetnié luke miedzy nauka
a konsumentem.

We wspotpracy ze wszystkimi krajami cztonkowskimi
UE EFSA przeprowadzita badania ankietowe wsréd
obywateli Unii Europejskiej. Respondentéw pytano
o kwestie zwigzanie z ich nawykami i wyborami
zywieniowymi. Oraz jaki wptyw na ksztattowanie ich
wyboréw majg kwestie zwigzane z bezpieczeristwem
zywnosci? Sg to najswiezsze dostepne badania -
przeprowadzone zostaty w 2019r. i opublikowane w tym
samym roku — podczas obchodzonego po raz pierwszy
Swiatowego Dnia Bezpieczeristwa Zywnosci. Podobne
badanie EFSA przeprowadzita wsréd mieszkancéow UE
w 2010r.

Przez te 10 lat spotecznos$¢ unijnych konsumentéow
bardzo sie zmienita. Sposéb jak Zzywnos¢ jest
konsumowana, ale tez jak produkowana znaczgco
ewoluowat. Dla 40% Europejczykéw bezpieczerstwo
zywnosci jest wazne, ale juz tylko 20% twierdzi,
ze jest to ich najwazniejsza troska przy wyborze
zywnosci. Dla wiekszosci Europejczykéw jest to jeden
z kilku czynnikéw — wraz z ceng, smakiem, wartoscig
odzywczg i pochodzeniem zywnosci. Europejczycy maja
wysoki poziom sSwiadomosci zagadnien zwigzanych
z bezpieczenstwem zywnosci i dbajg o to, co jedza.

NAJNOWSZE BADANIE EUROBAROMETER
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Wsréd  wszystkich  unijnych  konsumentéw  41%
respondentéw twierdzi, ze osobiscie interesuje sie
bezpieczernstwem zywnosci, chociaz odsetek ten rézni
sie znacznie w zaleznosci od kraju, w ktérym mieszkaja.
Temat bezpieczedstwa zywnosci szczegdlnie wazny
jest dla mieszkancéw Cypru (65%), Finlandii (64%),
Luksemburga i Francji (w obu przypadkach 60%). Dla
mieszkancéw Polski juz mniej, bo tylko lub az dla 33%
respondentéw. Bezpieczenstwem zywnosci najmniej
przejmuja sie mieszkanicy Wtoch (17%), Wegier (26%)
i Czech (27%).



Z kolei analiza spoteczno-demograficzna pokazuje,
ze to kobiety czesciej niz mezczyzni deklarujg, ze sa
zainteresowane tematem bezpieczenstwa zywnosci
(44% w poréwnaniu z 38%). Mtodsi mniej niz starsi
(33% oséb w wieku 15-24 lat w poréwnaniu z 42-43%
w starszych grupach wiekowych). A takze konsumenci
lepiej wyksztatceni (52%) oraz lepiej sytuowani.

CZEGO NAJBARDZIEJ OBAWIAIJA SIE
KONSUMENCI?

W 12 krajach UE dodatki, takie jak barwniki,
konserwanty lub $rodki aromatyzujgce stosowane
w zywnoscilub napojachtotemat, o ktérymrespondenci
najprawdopodobniej styszeli. Najbardziej Swiadomi sg
konsumenci w: Szwecji (96%), Holandii (95%), Estonii
(87%) oraz Danii i Finlandii (po 86%).

Higiena zywnosci jest tematem, ktéry jest najbardziej
znany respondentom w  siedmiu  panistwach
cztonkowskich UE. Tu znéw na pierwszym miejscu
sg Szwedzi (88%), zaraz za nimi Dunczycy (87%) oraz
mieszkancy Niderlanddéw i Zjednoczonego Krélestwa —
w obu przypadkach 86% (badanie przeprowadzono w
2019 r., czyli przed Berxitem).

Respondenci w Szwecji (96%), Danii (85%), Holandii
(84%) i Finlandii (82%) najprawdopodobniej styszeli
0 pozostatosciach antybiotykdéw, hormondéw lub
steryddw w miesie i jest to najbardziej znany temat
w pieciu krajach.

Jesli chodzi o choroby wystepujgce u zwierzat, wiedza
na ten temat po raz kolejny najwyzsza byta wsrdd
Szwedow (86%), po nich u Cypryjczykow (82%),
Stowencow (81%) i Grekdw(80%).

O reakcjach alergicznych na zywnosé lub napoje
najwiecej wiedzg Holendrzy (89%), za nimi plasujg
sie respondenci w Szwecji (88%) oraz Danii i Wielkiej
Brytanii (w obu przypadkach 80%). Z kolei wiedza na
temat zatru¢ pokarmowych wywotywanych przez
bakterie jest najwyzsza w Szwec;ji (89%) i Danii (86%).

Respondenci w Szwecji najprawdopodobniej styszeli
o czterech innych tematach: zanieczyszczeniach
srodowiska w rybach, miesie lub nabiale (91%),
genetycznie modyfikowanych sktadnikach zywnosci
lub napojéw (83%), sladowych ilosciach materiatéw
majacych kontakt z zywnoscig (73%) oraz mikroplastiku
znajdujacym sie w zywnosci (81%).

Niemieccy konsumenci styszeli o nanoczgsteczkach
znajdujacych sie w zywnosci (51%), podczas gdy kwestia
GMO jest najbardziej znana respondentom w Finlandii
(62%) i Estonii (57%).

Badanie wykazato, Ze najwyiszy poziom wiedzy
dotyczacej zywnosci i ogdlnej Swiadomosci na
temat bezpieczeristwa zywnosci wystepuje wsrdd
mieszkancéw Szwecji (gdzie 90% respondentdw styszato
0 €O najmniej o$miu wymienionych wyzej tematach
zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci). Najnizszy za$
poziom znajomosci tematu byt we Wtoszech (gdzie 25%
respondentéw styszato o co najmniej oSmiu tematach),
w Rumunii (30%) i na Wegrzech (33%).

BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI W OPINII
EUROPEJSKICH KONSUMENTOW DzI$ A 10 LAT
TEMU

Mineto ponad 10 lat od ostatniego ogdlnounijnego
badania na ten temat. Spoteczedstwo konsumentéw
w UE bardzo sie zmienito w tym czasie, a sposob,
w jaki produkujemy i konsumujemy zywnos¢, rowniez
ewoluowat.

Badanie pokazuje, ze Europejczycy nie przejmujg sie
zbytnio jedzeniem na swoich talerzach. Nie jest to
przypadek, ale raczej dzieje sie tak, dzieki postepom
naukowym i technologicznym, ktére pomogly
poprawi¢ standardy zywnosci i praktyki higieniczne.
Obecnie konsumenci w UE najbardziej obawiajg sie:
niewtasciwego stosowania antybiotykéw, hormondw
i steryddw u zwierzat gospodarskich (44%), pozostatosci
pestycydow w zywnosci (39%) oraz dodatkéow do
zywnosci (36%).



Obawy te byty réwniez jednymi z gtdwnych zgtaszanych
w badaniu Eurobarometru w 2010 r. Jednak obecnie
Europejczycy wydajg sie mniej niz wczesniej byé
zaniepokojeni, np. GMO, a nowe kwestie, jak
mikroplastik, po raz pierwszy pojawity sie na radarze
bezpieczerstwa zywnosci.

W badaniach konsumentéw pytano takze o zaufanie
do rzadéw i producentéw, czy witasciwie dbajg
o bezpieczenstwo spozywanej przez nich zywnosci.

W Europie przez te 10 lat od poprzedniego badania
wzrosto zaufanie do naukowcéw (82% wobec 73%
w 2010 r.), ktdrzy cieszg sie najwiekszym autorytetem
wsréd konsumentow jako zrddto informacji na temat
zagrozen zwigzanych z zywnoscia. Zaraz po naukowcach
sg organizacje konsumenckie (79%) i rolnicy (69%).

Zaufanie zaréwno do organdéw krajowych (60%), jak
i do instytucji Unii Europejskiej (58%) jest do$¢ wysokie
i zgodne z wynikami z 2010 r. Z raportu wynika jednak,
ze Europejczycy majg dosc ograniczong wiedze na temat
dziatania unijnego systemu bezpieczenstwa zywnosci.

Podobnie jak w 2010 r. telewizja jest gtéwnym Zrédtem
informacji o zagrozeniach zwigzanych z zywnoscia dla
siedmiu na dziesieciu Europejczykdéw. Ale podczas gdy
wiecej mtodych ludzi swojg wiedze czerpie z medidéw
spotecznosciowych (45% osob w wieku 15-24 lat),
osoby starsze wybierajg tradycyjne Zrddta, takie jak
gazety (46%) i radio (30%).

WYBRANE, NAJWAZNIEJSZE WYNIKI BADANIA
EUROBAROMETER 2019 (SREDNIA UE):

¢ Najwazniejszymi czynnikami dla Europejczykdéw
przy zakupie zywnosci s3: miejsce pochodzenia
zywnosci  (53%), koszt (51%), bezpieczenstwo
zywnosci (50%) i smak (49%). Zawartos¢ sktadnikow
odzywczych jest nieco mniej wazna (44%),
a etyka i przekonania zajmujg najdalsze miejsce
(19%). Ogolnie rzecz biorgc, 41% respondentéw
twierdzi, ze interesuje sie tematem bezpieczenstwa
zywnosci. Nieco ponad jedna pigta Europejczykéw

(22%) twierdzi, ze bezpieczenstwo jest ich gtéwna
troska przy wyborze zywnosci.

e Dwie trzecie Europejczykdéw (66%) zmienito swoje
zwyczaje zywieniowe po otrzymaniu informacji
0 zagrozeniu zwigzanym z zywnoscig. W przypadku
33% zmiana ta byta trwata, a w przypadku
pozostatych 33% tylko na jakis$ czas.

e Zmiany w zachowaniach konsumpcyjnych sg
czestsze wsrdd kobiet, oséb w Srednim wieku i oséb
z wyzszym wyksztatceniem.

e Najczesciej wymieniane obawy to: pozostatosci
antybiotykédw, hormondw lub sterydéw w miesie
(44%), pozostatosci pestycydow w zywnosci (39%),
zanieczyszczenia Srodowiska w rybach, miesie lub
nabiale (37%) oraz dodatki, takie jak: barwniki,
konserwanty lub srodki aromatyzujgce stosowane
w zywnosci lub napojach” (36%).

e Najwieksze zaufanie do informacji na temat
zagrozen zwigzanych z zywnosciag majg naukowcy
(82%) i organizacje konsumenckie (79%), a w dalszej
kolejnosci rolnicy (69%), wtadze krajowe (60%),
instytucje UE (58%), organizacje pozarzadowe
(56%) i dziennikarze (50%). Mniej oséb ufa
supermarketom i restauracjom (43%), przemystowi
spozywczemu (36%) oraz celebrytom, blogerom
i influencerom (19%).

e Nieco ponad 2 na 5 respondentéw (43%) twierdzi,
ze ,istniejg przepisy zapewniajace, ze zywnos¢,
ktérg spozywasz, jest bezpieczna”. Trzech na
dziesieciu (28%.) wie, ze ,przy podejmowaniu
decyzji o tym, jak ryzykowne moze by¢ spozycie
konkretnej zywnosci przez konsumentow, wtadze
UE polegajg na opiniach naukowcow”.

Zrédto:
https://www.efsa.europa.eu/en/press/news/190607

https://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate
publications/files/Eurobarometer2019 Food-safety-in-the-
EU_Full-report.pdf
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Bezpieczna zywnos¢ dzieki maszynom
do kontroli jakosci od Fenix Systems

Detektor Rentgenowski Ishida X-ray

Ciata obce? Oby nie w twoim produkcie.

System kontroli rentgenowskiej Ishida X-Ray informuije z
najwiekszg doktadnoscia i pewnoscia, czy jakies ciata obce
zanieczyszczaja produkt.

Wykrywa metal, szkfo, kosci, muszle, kamyki, plastik i twarda
gume oraz sprawdza czy nie ma wad produktu wykrywajac
potamane, brakujgce, zbyt mate lub znieksztatcone sztuki.

Tester szczelnosci opakowan Airscan
Nieszczelne opakowanie?

Tester szczelnosci opakowan Airscan niezawodnie znajduje otwory o
srednicy rzedu 0,25 mm w tempie 180 opakowan na minute.
Obrazujac, jesli zanurzymy opakowanie z otworem o Srednicy 0,25
mm w pojemniku z woda, nie zaobserwujemy wycieku gazu.

Airscan Ishida zapewnia zero uszkodzen produktu, nawet w przypadku
odrzucanych opakowan oraz wiarygodne wyniki w opakowaniach o
zawartosci CO2 tak niskiej jak 10%.

Przetestuj urzadzenie przed zakupem. Zapraszamy na naszg hale pokazowa.

Fenix Systems Sp. z 0.0. ul. Dtuga 40, Moczydtow, 05-530 Géra Kalwaria, e-mail: biuro@fenixsystems.eu Tel: 227155253



WALIDACJA PROCESU
MYCIA
| DEZYNFEKCJI

Doktadne czyszczenie jest kluczowym warunkiem zachowania higieny w kazdym s$rodowisku produkcji
zywnosci. Za jako$¢ i bezpieczenstwo wytwarzanych produktow zywnosciowych odpowiedzialny jest jej
producent. On takze zapewnia, ze czyszczenie powierzchni produkcyjnych jest prawidtowe.

Poprzez walidacje uzyskujemy obiektywne dowody,
Zze proces czyszczenia jest skuteczny i nie istniejg
zagrozenia dla podjecia produkcji bezpiecznej
zywnosci. Dobrze opracowana i przeprowadzona
procedura walidacyjna pomoze w zarzgdzaniu ryzykiem
bezpieczenstwa zywnosci oraz w ewentualnym
odszukaniu urzadzen i linii produkcyjnych, ktére zostaty
zaprojektowane w sposdb, ktéry stwarza problem
w uzyskaniu czystych powierzchni. Kolejnym celem
walidacji jest odpowiedZ na pytanie czy przypadkiem
parametry mycia i dezynfekcji nie zostaty ustawione
w sposob nieekonomiczny i co za tym idzie zaktad
nie ponosi zbyt duzych naktadéw na czyszczenie. Za
pomocg walidacji uzyskamy dodatkowo optymalizacje
kosztéw  zwigzanych z  utrzymaniem  higieny
w zaktadzie produkcyjnym. Istniejg dwa podstawowe
podejscia do walidacji czyszczenia. Pierwsze oparte
na dowodach uzyskanych podczas testéw oraz drugie
oparte na analizie danych historycznych (walidacja
retrospektywna). Zalecana jest walidacja oparta na
testach.

Powierzchnie produkcyjne wymagajg regularnego
i skutecznego mycia i dezynfekcji, aby zapewnic kontrole
zagrozen fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych,
ale takze i alergennych. Proces czyszczenia powinien
zosta¢ poddany walidacji, aby udowodnié, ze
W rzeczywistosci stuzy osiggnieciu celu — redukcji
zanieczyszczen do poziomu, ktéry zapobiega zakazeniu
krzyzowemu. W skrdcie walidacja jest niczym innym jak
uzyskaniem obiektywnego dowodu dla potwierdzenia
skutecznosci procesu czyszczenia. W procesie walidacji
nalezy wzig¢ pod uwage dwa istotne aspekty — grupe
konsumentéw docelowych i rodzaj produkcji oraz co za
tym idzie ryzyko zagrozenia patogenami. Niewatpliwie
przy produkcji zywnosci dla grup wysokiego ryzyka,
do ktérych nalezg kobiety w cigzy, noworodki, osoby
starsze czy alergicy walidacja nabiera szczegdlnego
znaczenia i wymaga bardzo uwaznego podejscia do
okredlenia limitow redukcji zanieczyszczen. Ponadto
zaleca sie walidacje czyszczenia, jesli istnieje znaczace
zagrozenie patogenami, toksynami lub alergenami.
Powierzchnie objete walidacjg to takie, ktére majg

celowy lub niezamierzony kontakt (np. wskutek
rozprysku) z surowcem, pétproduktem czy produktem.
Okresla sie je jako powierzchnie kontaktujace sie
z zywnoscig. Walidacja czyszczenia nie jest konieczna w
stosunku do niekrytycznych powierzchni np. posadzki,
$cian, chyba ze wymaga tego ocena zagrozenia.

Producent ponosi odpowiedzialnos¢ za prawidtowo
wykonang walidacje mycia i dezynfekgji.

PROTOKOL WALIDACII

Walidacja czyszczenia powinna byé opisana w protokole,
ktory nalezy zatwierdzié. Protokdét walidacji jest
niezbednym dokumentem i szczegétowo omawia caty
proces. Podsumowuje wszystkie ustalenia i umozliwia
weryfikacje czy spetnione sg wszystkie zatozenia.

Punkty protokotu:
1. cel walidacji

2. osobyodpowiedzialne za wykonanieizatwierdzenie
walidacji

3. kwalifikacja sprzetu i instalacji
wyniki oceny zagrozen i kryteria akceptacji

5. opis najgorszych mozliwych scenariuszy (m.in.
czas pracy, zabrudzenie/ rodzaj produktu, stezenie
srodkdw  myjgcych, temperatura, szybkos¢
przeptywu, przerwa pomiedzy zakonczeniem
produkcji a rozpoczeciem procedury czyszczenia)

6. szczegdly procedury czyszczenia, w tym wymagania
monitorowania

ilos¢ zatozonych cykli czyszczenia

szczegdtowa procedura zabrudzenia (jesli bedzie
wykonana)

9. procedura pobierania prébek i wykaz punktéw
poboru

10. metody testowe

11. dziatania korygujace w przypadku negatywnych
wynikéw walidacji.



DEFINICJE

procedury i wyposazenie linii pozostaje niezmienione

ocena zakonczonego programu walidacji

czyszczenia

Walidacja czyszczenia — udokumentowany proces pokazujacy dowody, ze przyjete metody i parametry mycia i
dezynfekcji s skuteczne oraz osiggane sg wymagane, powtarzalne poziomy higieny
Walidacja retrospektywna — obejmuje ocene poprzednich proceséw czyszczenia pod warunkiem, ze skfad,

Ponowna walidacja — wielokrotna walidacja zatwierdzonego procesu lub jego czesci w celu

zapewnienia ciggtej zgodnosci z ustalonymi wymaganiami

Protokét/plan walidacji — zatwierdzony dokument opisujgcy czynnosci do wykonania w ramach walidacji, w tym
akceptacje kryteridéw procesu czyszczenia i obowigzki personelu walidacyjnego

Raport walidacyjny — zatwierdzony dokument, w ktérym znajdujg sie zebrane i podsumowane zapisy, wyniki i

Weryfikacja czyszczenia — dziatania zmierzajgce do uzyskania obiektywnych dowoddw, ze proces mycia i
dezynfekcji odbywa sie zgodnie z zatozong dokumentacjg/procedurg

Monitoring parametréw czyszczenia — rutynowe/standardowe pomiary parametrow czyszczenia (np. stezenie
i temperatura detergentu, czas kontaktu z mytg powierzchnig) stanowigce wskaznik poprawnosci i stabilnosci
przebiegu procesu mycia celem oceny czy srodki kontrolne dziatajg zgodnie z przeznaczeniem

Najgorszy przypadek — zestaw warunkéw obejmujacy gorne lub dolne granice przetwarzania

parametrow roboczych i okolicznosci, ktére stwarzajg najwieksze ryzyko dla procesu produkcyjnego lub/i

ETAPY WALIDACIJI

W prawidtowo prowadzonej walidacji istotna jest
kolejnos¢ wykonywanych czynnosci.

Etap wstepny

a) kwalifikacja urzadzen/sprzetu i medidow — formalny

proces uzyskiwania dowoddéw nato, iz sprzet oraz media

nadaja sie do ich przeznaczenia; powinna by¢ znana

charakterystyka chemiczna wody w tym twardo$¢ oraz

jej mikrobiologia; w przypadku stosowania powietrza

do czyszczenia nalezy okresli¢ jego wymagang jakos¢

b) ocena zagrozenn — doktadna analiza czynnikow,

ktére mogg mie¢ wptyw na wynik czyszczenia przy

uwzglednieniu procesu produkcyjnego i procedury

czyszczenia. Przy ocenie zagrozen nalezy uwzglednié:

e Wymagany stopien czystosci z uwzglednieniem
oczekiwanego poziomu bezpieczenstwa zywnosci
w produkcie np. poziom alergendw, obecnos¢
obcego DNA

¢ Identyfikacja czesci podlegajgcych demontazowi

e Wskazania czesci najtrudniejszych do mycia

e Wtasciwosci fizykochemiczne i mikrobiologiczne
produktu (np. lepkosé, pH, alergeny, przyczepnosé
do powierzchniprodukcyjnych)

e (Czasoraz warunki (np. temperatura pomieszczenia)
pomiedzy kolejnymi czyszczeniami sprzetu/ linii

e Czas oraz warunki pomiedzy czyszczeniem
a przystgpieniem do produkcji

e Rodzaj mycia i dezynfekcji (miedzyoperacyjne,
poprodukcyjne)

e Metody mycia i dezynfekcji

e Rodzaj srodkéw czyszczacych.

Etap pierwszy

Pierwszym krokiem jest sporzadzenie procedur mycia
i dezynfekcji. Na tym etapie bazujgc na doswiadczeniu
producenta s$rodkéw myjgcych i dezynfekcyjnych
nalezy ustali¢ konkretne srodki myjgce, dezynfekcyjne,
ich stezenie, temperature roztworu roboczego,
czas kontaktu z zabrudzong powierzchnig. Nie
mozna zapomnie¢ o ewentualnych ograniczeniach
w stosowaniu agresywnych chemikaliow (np. chloru,
silnych  kwasoéw) przez producentéw urzadzen,
posadzek. W czasie walidacji ustalone w tym kroku
parametry mycia i dezynfekcji nie moga by¢ zmienione.

Etap drugi

Drugim krokiem jest przeprowadzenie weryfikacji
procesu mycia i dezynfekcji, czyli zebranie dowodéw,
iz czyszczenie odbywa sie zgodnie z przyjetymi
zatozeniami zawartymi w procedurach. Dowodami tymi
sg obserwacje, raporty pracy urzadzen i odczyty sprzetu
kontrolno-pomiarowego.

Etap trzeci

Trzecim krokiem jest sama walidacja, czyli zebranie
dowoddéw potwierdzajacych, Ze zaproponowana
i wdrozona procedura mycia i dezynfekcji skutecznie
usuwa z powierzchni produkcyjnych pozostatosci
surowcow, produktéw, drobnoustroje, alergeny (jesli
wchodzg one w zakres walidacji). Przeprowadzenie
walidacji polega na dokonaniu stosownych inspekcji
urzadzen i badan mikrobiologicznych  umytych
i zdezynfekowanych powierzchni dla minimum trzech
kolejnych serii produkcyjnych przy parametrach
ustalonych zgodnie z zasadg najgorszego przypadku/
najbardziej wymagajgcego produktu (np. produkt
zawiera trudne do usuniecia sktadniki, partia
produkcyjna jest duza, produkt w wyniku proceséw



produkcyjnych ulega przypaleniu, nastepuje koagulacja
biatek). Jednoczesnie proces czyszczenia opiera sie
na warunkach brzegowych — najnizszej temperaturze,
stezeniu, czasie kontaktu i szybkoSci przeptywu przy
myciu w obiegu.

Istotnym aspektem jest objecie nig
wszystkich powierzchni kontaktujgcych sie
z surowcem,pétproduktem i produktem w trakcie
procesu wytwarzania. Walidacjg nalezy objgc
oprocz podstawowej drogi produkcyjnej, takze drogi
alternatywne i boczne. Takg boczng drogg moze byé
droga zawracania. Walidacji podlegajg takze urzadzenia
i elementy linii produkcyjnej, ktére biorg udziat
w rozruchu i jej zamykaniu a nie nalezg do podstawowe;j
drogi wytwarzania. Nie ma sensu ustalanie dla
walidacji parametréw procesu produkcyjnego, ktéry
ma minimalne szanse wystgpienia w rzeczywistosci.
Jesli linia produkcyjna podlegajgca walidacji jest dtuga,
istotnym czynnikiem warunkujgcym prawidtowos¢
jej wykonania jest sprawne, w mozliwie najkrotszym
czasie pobranie prébek testowych sprawdzajgcych
prawidtowos$¢ wykonania mycia i dezynfekcji. Dla
zapewnienia sprawnego i witasciwego przeprowadzenia
badan walidacyjnych ze strony zaktadu niezbedne
jest uczestnictwo Dziatu Jakosci, Dziatu Technicznego,
Dziatu Technologicznego, Laboratorium.

W przypadku, gdy badania walidacyjne potwierdza
skutecznos¢ przyjetej procedury mycia i dezynfekc;ji,
walidacje mozna uznac za zakoniczong. Pozytywny wynik
walidacji w zadnej mierze nie zwalnia w nastepnym
okresie z rutynowej kontroli/weryfikacji efektow
przeprowadzonego mycia i dezynfekcji polegajacej
na badaniu parametrow procesu (temperatura,
czas kontaktu, stezenie, szybkos$¢ przeptywu) oraz
sprawdzenie stanu higieny w sposéb wizualny, o ile jest
to mozliwe i okresowo za pomocg luminometru (pomiar
ATP) lub badan mikrobiologicznych. Jednakze, gdy
badania walidacyjne nie potwierdzg skutecznosci lub
powtarzalnosci zatozonej procedury mycia i dezynfekcji,
niezbedne bedzie wprowadzenie zmian polegajgcych
na zaostrzeniu jednego wybranego parametru lub
kilku parametrow czyszczenia. Zaleca sie, aby decyzja
0 zmianie parametréw czyszczenia zostata podjeta w
toku konsultacji przedstawicieli zaktadu produkcyjnego
oraz producenta srodkéw chemicznych.

KIEDY WALIDOWAC

Walidacje nalezy przeprowadzi¢é w nastepujacych
sytuacjach:

A) po zainstalowaniu nowych maszyn, urzadzen i linii
produkcyjnych

B) po wprowadzeniu zmian:

e w parametrach procesu mycia i dezynfekcji (np.
zmiana dostawcy S$rodkéw czyszczgcych, zmiana
$rodka myjacego lub/i dezynfekcyjnego, zmiana
stezenia, temperatury, czasu kontaktu)

e w parametrach procesu technologicznego (np.
zmiana temperatury pasteryzacji, sterylizacji,
parzenia)

e w stosowanych surowcach, witasciwosciach

potproduktéw, wyrobdéw gotowych (np. zmiana
lepkosci, zawartosci  biatek, wprowadzenie
alergendéw, zmiana lub wprowadzenie barwnika,
aromatu)

e w lokalizacji urzadzen produkcyjnych (zmiana
konfiguracji linii produkcyjnej)

e W systemie sterowania.

Wprowadzenie jakiejkolwiek zmiany nie musi skutkowad
koniecznoscia ponownej walidacji procesu mycia
i dezynfekcji. Jesli zmiana nie ma wptywu na proces
czyszczenia, jesli miesci sie w dotychczasowym zakresie
walidacji, to ponowna walidacja nie jest potrzebna.
Ponowna walidacja jest niezbedna, gdy nowy produkt
lub proces produkcyjny stworzy bardziej krytyczne
warunki czyszczenia od poprzednich juz zwalidowanych.
Moze sie okaza¢, ze ponowna walidacja obejmowad
bedzie tylko wymieniony element linii produkcyjnej,
nowe urzgdzenie. Bedzie tak w przypadku, gdy to nowe
urzadzenie stanowié bedzie koncowy etap produkcji.
Czesto jednak nowy element linii badz dodatkowe
urzadzenie wptywa na parametry mycia dalszych
urzadzen znajdujacych sie w linii. W takiej sytuacji
konieczne bedzie przeprowadzenie ponownej walidacji
catej linii produkcyjne;.

POBOR PROBEK DO WALIDACJI

Przy doborze punktéw do badan walidacyjnych nalezy
kierowaé sie zasadg najgorszego miejsca, tj. takiego
gdzie wystepuje najwieksze ryzyko niedoktadnego
umycia.

Do takich miejsc naleza:

1. /urzadzenia o konstrukcji utrudniajgcej utrzymanie
higieny (wystepowanie chropowatych powierzchni,
ztej jakosci spawy, wystepowanie szczelin i ostrych
krawedzi, martwe pola, rozgatezienia instalacji)

2. urzadzenia, w ktérych wystepuje tendencja do
gromadzenia sie wody (zbiorniki, pompy, zawory)

3. wymienniki ciepta (pasteryzatory, wyparki,
komory parzelnicze i wedzarnicze), gtownie te,
w ktorych wystepuje obrébka cieplna produktow
zawierajacych biatko

4. urzadzenia/ linie produkcyjne narazone na dtugi
czas oczekiwania pomiedzy koncem produkcji
a poczatkiem mycia — zasadg powinno by¢
niezwtoczne przystgpienie do mycia po zakonczeniu
produkcji

5. urzadzenia/ linie produkcyjne narazone na dtugie
czasy pomiedzy kolejnymi petnymi cyklami mycia
i dezynfekcji z uwagi na wydtuzong produkcje (np.
w trakcie kampanii skupu owocow/warzyw).

W przypadku mycia w systemie CIP dodatkowo nalezy

uwzglednié:

1. elementy linii powodujgce spadek predkosci
przeptywu (min. szybko$é przeptywu to 1,2 m/s)
takie, jak rurociagi, w ktdrych nastepuje rozszerzenie



$rednicy, miejsca zainstalowanych urzgdzen
pomiarowych (np. sonda konduktometru), bypassy,
zbiorniki

2. czesci linii produkcyjnej, w ktérych nastepuje
rozdzielenie strumienia roztworu myjacego
i jednoczesne mycie kilku nitek instalacji
jednoczesnie

3. elementy linii myte w krétkim czasie jak wyloty
linii, bypassy, zawory

4. elementy linii, szczegdlnie na jej koncu, do ktérych
docierajgcy Srodek myjgcy jest juz ochtodzony
wskutek utraty temperatury po przeptywie przez
wczesniejsze urzadzenia.

W tym miejscu warto wspomnieé, ze producenci
maszyn, urzadzen przeznaczonych do przemystu
spozywczego, kosmetycznego i farmaceutycznego
zgodnie z dyrektywg maszynowg 2006/42/WE
maja obowigzek ich projektowania i wykonania
w taki sposéb, aby powierzchnie kontaktujgce sie
z artykutami spozywczymi, produktami kosmetycznymi
lub farmaceutycznymi byty tatwe do oczyszczenia
i zdezynfekowania.

PozioMY AKCEPTOWALNOSCI WYNIKOW BADAN
WALIDACYJNYCH

Przed rozpoczeciem walidacji nalezy ustali¢ limity
dla wynikéw testow przez uzgodnienie stanowisk
wszystkich stron biorgcych w niej udziat, t;j.
przedstawicieli zaktadu produkcyjnego, producenta
Srodkdw myjacych i dezynfekcyjnych oraz dostawcy
urzadzen. Limity te ustalone na samym poczatku
walidacji pozwolg unikng¢ niepotrzebnych sporéw
po zakonczeniu badan walidacyjnych. Protokét
walidacji powinien zawiera¢ opis metodyki badan,
ilos¢ powtérzen badan, rodzaje kryteriow wraz z ich
limitami. Oprdcz kryteriow mierzalnych liczbowo nie
nalezy zapominaé¢ przy walidacji o ocenie za pomoca
zmystow. Wprawdzie jest ona subiektywna, niemniej
doswiadczenia wskazujg na przydatnos¢ tej metody
oraz wbrew pozorom na skuteczno$¢ i wiarygodnosé.
Przy ocenie wizualnej miejsc trudno dostepnych jak
rurociggi warto wykorzysta¢ endoskop (jakos¢ spawow,
zastoiny wody, chropowate powierzchnie).

Takimi subiektywnymi kryteriami oceny beda:
* ocena wzrokowa

e brak obcych zapachdéw

e ocena dotykiem.

Mierzalne parametry:

e ogolna liczba drobnoustrojéow

e obecnos¢ patogendw

e pozostatosé sSrodkdw myjgcych

e przewodnosc¢ lub pH wody ptuczacej

e pozostato$é materii organicznej
e pozostatosci zwigzkdw nieorganicznych
e obecnos¢ DNA.

Limity mogg by¢ ustalone jako ilos¢ przypadajgca
na jednostke powierzchni po czyszczeniu lub ilosé
przypadajgca na jednostke objetosci w wodzie
pfuczacej po ostatniej czynnosci czyszczenia. Godne
rozpatrzenia jest przeprowadzenie badan walidacyjnych
po wybrudzeniu urzadzenia badz catej linii za pomoca
specjalnie spreparowanej mieszanki, zawierajgcej
szczegllnie ucigzliwe zabrudzenia, ktére moga
wystepowaé w surowcu, poétprodukcie czy produkcie
ewentualnie z dodatkiem barwnika badZ substancji
widocznej w Swietle UV. W tym miejscu nie sposdb
nie wspomnie¢ o badaniu opartym na pomiarze ATP.
Jest to metoda alternatywna do metod referencyjnych
stosowanych do kontroli stanu higienicznego
powierzchni produkcyjnych a przy tym szybka a wiec
praktyczna. Nalezy jednak pamietaé, ze luminometria
jednoczesnie okresla pozostatosci materii organicznej
na powierzchnioraz poziom zakazenia drobnoustrojami.
Celem skorelowania jednostek RLU odczytanych
z pomiaréow ATP z faktyczng iloscig drobnoustrojow na
powierzchni nalezy wykona¢ walidacje w odniesieniu
do referencyjnych metod hodowlanych.

RAPORT WALIDACIJI

Wyniki walidacji czyszczenia nalezy przedstawic
w raporcie podajgc wynik i wnioski. Ten dokument
obejmuje:

e krétkie podsumowanie celu i przebiegu walidacji

e podsumowanie i ocena
z komentarzem i wnioskami

wynikdw  wraz

e opis odstepstw od zatozen protokotu, o ile
wystepujg wraz z uzasadnieniem

e zatgczniki (wyniki analiz, protokoty monitoringu,
wyniki analiz)

e okreslenie punktéw krytycznych do monitorowania
i weryfikacji

e zatwierdzenie walidacji lub wniosek o podjecie
dziatan korygujacych.

NEGATYWNY WYNIK WALIDACII

Przy uzyskaniu negatywnych wynikéw walidacji analize
nalezy rozpoczgc¢ od sprawdzenia czy préba produkcyjna
i badania walidacyjne zostaty przeprowadzone zgodnie
z zatozeniami.

Sprawdzeniu podlega poprawnosé:
procesu produkcji

2. czynnosci mycia i dezynfekcji
3. pobierania probek testowych
4. przeprowadzenia testow.



Gdy sprawdzenie pokaze prawidtowosé dziatan
walidacyjnych, to ich negatywny wynik wskazuje
na nieskutecznos$¢ zaproponowanej metody mycia
i dezynfekcji. Nalezy opisa¢ wszelkie zaobserwowane
odchylenia i nieprawidtowosci oraz wynikajgce z nich
whnioski. Kolejnym krokiem bedzie zaproponowanie
dziatan korygujacych a nastepnie przeprowadzenie
kolejnych testow walidacyjnych uwzgledniajgcych
dziatania korygujgce. Réwniez w tym przypadku testy
walidacyjne powinny obejmowac minimum trzy kolejne
serie produkcyjne.

Dziatania korygujace moga obejmowac:

1. procedure mycia i dezynfekcji (np.podwyzszenie
temperatury srodka myjgcego, zwiekszenie czasu
kontaktu, zwiekszenie stezenia, zmiana s$rodka
myjacego i/ lub dezynfekcyjnego)

2. proces produkcyjny (np. skrocenie czasu pomiedzy
koncem procesu produkcji a rozpoczeciem mycia,
skrécenie czasu pomiedzy kolejnymi petnymi
czyszczeniami, zmniejszenie serii produkcyjnej)

3. maszyny, urzadzenia, linie produkcyjng (np.
pozbycie sie miejsc zastoinwody, wymiana
elementéw o duzej chropowatosci, sprawdzenie
uszczelek, wygtadzenie spawdw.

Podstawg do osiggniecia sukcesu w badaniach
walidacyjnych sa:

e konkretne i wiasciwie postawione zadania

¢ rzetelne przygotowanie badan i jasne okreslenie
ich celu

e wtfasciwa organizacja pracy
e sprawne zarzadzanie walidacja.

Gdy walidacja bedzie zakonczona sukcesem to jest
prawdopodobne, ze istnieje mozliwos¢ optymalizacji
procesu mycia i dezynfekcji (obnizenia parametréw)
a co za tym idzie znalezienia oszczednosci.

Skutecznie przeprowadzona walidacja jest istotnym
czynnikiem w produkowaniu bezpiecznej zywnosci.
Bardzo wazne jest utrzymanie juz raz zwalidowanego
stanu higienicznego. Nalezy okresli¢ czestotliwos¢
i zakres rewalidacji przez stosowa- nie podejscia
opartego na ryzyku opartym na danych w zakresie
monitorowania i weryfikacji. Nalezy przeprowadzad
okresowe walidacje z uwagi na starzenie sie sprzetu
oraz wystepujace awarie.

Materiaty wtasne CID LINES Sp. z o.0.
Niepruszewo, ul. Swierkowa 20
64-320 Buk
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CZY SYSTEMY ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI /
PRODUKTU OPAKOWANIOWEGO SA
W DZISIEJSZYCH CZASACH
WYSTARCZAJACE? ZROWNOWAZONY
ROZWOJ W BRANZY SPOZYWCZEJ

| OPAKOWANIOWEJ

RYNEK
Na przestrzeni ostatnich kilkunastu lat zaréwno
w branzy spozywczej, jak i okoto spoiywczej

(w tym opakowaniowej) mozna zaobserwowac
intensywny rozwdj. Rozwdj dotyczy zardwno kwestii
technologicznych, innowacji produktowych, czy tez
rozszerzenia rynku zbytu produktow i pojawiajacych sie
w zwigzku z tym nowych mozliwosci. Niewatpliwie cechg
wyrodzniajgcq polskich producentdéw na rynku globalnym
jest duza elastycznos¢ w dziataniu. Zaobserwowac
moznato zaréwno w obszarze poszukiwania najlepszych
rozwigzan  technicznych, technologicznych, jak
i w szybkim i umiejetnym dostosowywaniu proceséw
w organizacjach do zmieniajacej sie rzeczywistosci
oraz oczekiwan rynku. Dynamika zmian w otoczeniu
organizacji (mikrootoczeniu, ale tez makrootoczeniu
— otoczeniu globalnym) przejawia sie nie tylko we
wspomnianych juz aspektach technologicznych,
produktowych, ale réowniez prawnych, systemowych
czy tez takich wynikajagcych z coraz bardziej
Swiadomych wyboréw dokonywanych przez klientéw
i konsumentéw. Spetnienie wymagan prawnych
i bezpieczenstwo produktu jest cechg oczywisty
i nie stanowi czynnika dominujgcego w wyborach
dokonywanych przez klientéw / konsumentow.
Rowniez cena produktu ma obecnie w wielu
przypadkach drugorzedne znaczenie. Coraz czesciej
wyréznikiem  produktu na rynku jest jego
odpowiedzialne, zréwnowazone wytwarzanie, a takze
pochodzenie samego produktu oraz jego sktadnikow
i ich odpowiedzialne pozyskiwanie.

TROCHE O HISTORII

Cofajagc sie na osi czasu o kilkanascie lat oraz
Sledzac zmiany zachodzgce do dnia dzisiejszego,
widzimy jak szybko zmieniato sie podejscie do
systemdéw zarzadzania, w tym systemdéw zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci / produktu. Wychodzac od
systemu HACCP, ktory w 2004 roku stat sie wymogiem
prawnym (Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny Srodkéw spozywczych),
poprzez system zarzgdzania bezpieczeristwem zywno-
$ci zgodny z wymaganiami normy ISO 22000, ktéry
rozszerzat aspekty zwigzane z HACCP o wymagania
dotyczace szerszego kontekstu zarzadzania dang
organizacjg w tancuchu zywnosciowym, do systemow
FSSC 22000 czy BRCGS, ktére bardziej szczegdtowo
precyzuja wymagania zaréwno w  kontekscie
zapewnienia, jak i kontroli jakosci oraz bezpieczerstwa

zywnosci. Systemy wymienione w tej ostatniej
grupie czesto ulegajg aktualizacji dostosowujgc tresé
(wymagania) do publikowanych wytycznych GFSI, czyli
w gruncie rzeczy do sytuacji na rynku i pojawiajacych
sie probleméw (np.: uwzglednienie wymagan
dotyczacych  przeprowadzania analizy zagrozen
i oceny ryzyka w zakresie zafatszowan produktéw
w zwigzku z rejestrowanymi licznymi zgtoszeniami
w tym zakresie w RASFF oraz wycofaniami z rynku).
Kierunek  wprowadzanych zmian w  ostatnich
aktualizacjach owych standardéw dotyczyt zmiany
podejscia w stosunku do prowadzonych w organizacji
proceséw. Zmiana ta polega na przejsciu z poziomu
zarzadzania na poziom budowania i doskonalenia
kultury organizacji, w tym kultury bezpieczenstwa
i jakosci wytwarzanego produktu. Jest to przejscie,
ktére nie jest proste, wymaga podjecia duzego
wysitku organizacyjnego, jasnej wizji, planu dziatania
i konsekwencji. Jeden krétki punkt wprowadzony
w wymienionych standardach powoduje mozna
by rzec rewolucyjng zmiane dla wielu organizacji...
Przedsiebiorstwa, w ktérych systemy zarzadzania,
w tym systemy zarzgdzania bezpieczefstwem zywnosci
/ produktu, czy tez systemy zintegrowane, sg systemami
dojrzatymi, gdzie idea ciggtego doskonalenia ma
wymiar praktyczny i jest wpisana w codzienne dziatanie
organizacji tatwiej poradza sobie ze spetnieniem tego
wymagania. Z kolei, dla niektérych organizacji, gdzie
wiekszg uwage przyktada sie do aspektéw kontroli
i zarzadzania, przejscie na ten poziom zwigzane bedzie
z redefiniowaniem modelu operacyjnego, ponownym
ustalaniem rél i odpowiedzialnosci oraz stworzeniem
atmosfery pewnego rodzaju otwartosci na pomysty
»,oddolne”. Zmiane te mozna poréwna¢ do zmiany
strategii marketingowej ze strategii ,push” na strategie
»pull”...

Budowanie i doskonalenie kultury bezpieczeristwa
i jakosci produktu, jako elementu kultury
organizacyjnej, jest obecnym zadaniem operacyjnym
organizacji. Pojawia sie pytanie, czy jest to
wystarczajgce dla potencjalnego klienta / konsumenta?
Zdecydowanie nie jest.

ZROWNOWAZONY ROZWOJ... CZYLI CO?

Oprocz kwestii  zwigzanych z bezpieczestwem
produktu, zgodnoscig prawng coraz wieksze znaczenie
ma wykazanie przez organizacje, iz produkt, zaréwno
jezeli chodzi o sktad, jak i procesy wytwarzania wpisuje
sie w tzw. ,zréwnowazony rozwdj”. Swiadomoéé
klientéw, jak i konsumentéw w tym zakresie rosnie



i bedzie coraz wieksza. Niewatpliwie ogromne
znaczenie ma tutaj sformalizowany plan dziatania na
rzecz zrownowazonej gospodarki, tzw.: ,Europejski
Zielony tad”, gdzie gtéwne obszary dziatania zostaty
okreslone jako:

»,bardziej efektywne wykorzystanie zasobdéw
dzieki przejsciu na czystg gospodarke o obiegu
zamknietym,

e przeciwdziatanie utracie réznorodnosci biologicznej
i zmniejszenie poziomu zanieczyszczen.”

Obszary polityki realizowanej w ramach ,Zielonego
tadu” dotyczg miedzy innymi rdéznorodnosci
biologicznej, zréwnowazonego rolnictwa czy strategii:
od pola do stotu.

»Zrownowazony rozwdj” jest pojeciem dos¢ ogdlnym,
odnoszgcym sie do wielu elementéw strategii
»Zielonego tadu”, aczkolwiek mozna stwierdzi¢, ze
w kontekscie branzy spozywczej i okoto spozywczej ma
dwa gtéwne wymiary praktyczne.

Pierwszy wymiar zwigzany jest z wykorzystywaniem
do proceséw produkcyjnych surowcéw pozyskiwanych
odpowiedzialnie i z odpowiednich Zrédet. Przyktadem
surowca uzywanego w  branzy  spozywczej,
kosmetycznej, biopaliw, ktérego pozyskiwanie wzbudza
wiele watpliwosci, jest olej palmowy. Watpliwosci te
zwigzane sg z nadmiernym eksploatowaniem lokalnych
ekosystemow oraz systemem pracy np.: na plantacjach
(praca nieletnich itd.).

W 2004 roku powstato Stowarzyszenie Na Rzecz
Zréwnowazonego Przetwérstwa Oleju Palmowego
(RSPO - The Roundtable on Sustainable Palm
Qil), ktérego celem jest promowanie wydajnych
i ekologicznych metod produkcji i wykorzystania
surowca. Opracowany zostat tutaj schemat certyfikacji
RSPO, ktéry jest narzedziem realizacji owego celu.
Umozliwia on réwniez wykazanie organizacjom
w tancuchu, iz aspekt zréwnowazonego rozwoju jest
uwzgledniany przy wykorzystaniu tego surowca. Istniejg
réwniez analogiczne schematy dla innych kategorii
surowcow.

W omawianym przypadku nie méwimy o wiasciwosciach
jakosciowych czy odzywczych danego surowca, ale
wtasnie o jego pozyskiwaniu w odpowiedzialny
i zréwnowazony sposob.

Drugi wymiar zrdwnowazonego rozwoju dotyczy
proceséw zwigzanych z wytwarzaniem danego
produktu finalnego. Rozwaza sie tutaj 3 gtéwne
aspekty:  ,socjalny” zwigzany z zarzadzaniem
zasobami ludzkimi (np.: czas pracy, wynagrodzenie
itp.), ,,BHP” (zapewnienie bezpiecznych warunkéw
pracy) oraz ,Srodowiskowy” (zwigzany z wplywem na
srodowisko naturalne). Coraz czesciej wymaganiem

potencjalnych, nowych klientdw jest wykazanie przez
organizacje produkujgcg dany produkt, iz réwniez
w tych aspektach organizacja dziata zgodnie
z zatozeniami zréwnowazonego rozwoju (certyfikacje
systemow, audyty drugiej strony kwalifikujgce danego
dostawce).

WYZWANIE...A MOZE ZADANIE?

Wdrazanie, utrzymywanie i certyfikowanie sys-
temow zarzadzania bezpieczedstwem  Zywnosci,
czy tez patrzac szerzej bezpieczenstwem produktu
(np.: produktu opakowaniowego) jest kwestig
podstawowg w branzy. W wiekszosci przypadkéw
podstawa ta dotyczy systemdw  najbardziej
wymagajgcych, takich jak systemy aprobowane
przez GFSI (np. FSSC 22000, BRCGS). Posiadanie
przez producenta takich certyfikatow stanowi czesto
warunek rozpoczecia rozmoéw biznesowych. Kolejnym
,wyzwaniem” dla producentéw, a wtasciwie bardziej
poprawnym bytoby stwierdzenie, ze ,zadaniem”, jest
wykazanie zgodnosci w obszarze szeroko rozumianego
,odpowiedzialnego i zréwnowazonego rozwoju”.

https://ec.europa.eu/

https://www.brcgs.com/

rspo.pl
https://www.fssc22000.com/

Joanna Mazurkiewicz

Absolwentka licznych studiow o profilach od
technicznego, pedagogicznego do zwigzanego
z zarzgdzaniem (Inzynieria Chemiczna i Procesowa,
Studia Pedagogiczne, Zarzqdzanie Projektami,
Zarzqdzanie Bezpieczeristwem i Higieng Pracy,
Business English i MBA realizowanego w USA). Od
poczqtku kariery zawodowej zwigzana z systemami zarzgdzania,
pracujgc w kilku miedzynarodowych koncernach na rdznych
szczeblach, rozpoczynajgc od pracy w laboratorium branzy
FMCG, poprzez budowanie struktur, proceséw w systemach
zintegrowanych do zarzqdzania jakoscig na poziomie globalnym
petnigc funkcje Global Quality Managera. Ceni bezposredni
kontakt, lubi dzieli¢ sie swoimi doswiadczeniami, stqd z duzq pasjqg
realizuje sie rowniez w roli szkoleniowca, konsultanta, jak i auditora.
Zatwierdzony szkoleniowiec BRCGS, ekspert BSI branzy spozywczej,
opakowaniowej i obszaru produktow konsumenckich.


https://ec.europa.eu/ 
https://www.brcgs.com/ 
http://rspo.pl
https://www.fssc22000.com/
https://www.bsigroup.com/pl-PL/Sektory-gospodarki/Certyfikacja-Szkolenia-Zywnosc-i-napoje/?utm_source=Referral&utm_medium=Food-Facts-ad&utm_campaign=PL-TR-SC-FOOD-SAFETY&utm_content=__training-certification&utm_term=bsi-bezpieczenstwo-zywnosci

W trosce o jakosc
i bezpieczenstwo
w branzy
Spozywczej

Jako BSI doktadamy wszelkich staran, aby wpierac¢ naszych klientéw
w ich drodze do osiggniecia najwyzszego poziomu bezpieczenstwa
i jakosci. Dzieki zespotowi doswiadczonych ekspertow oferujemy
ustugi certyfikacji na zgodnosc¢ z wiodgcymi systemami zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci, a takze szkolenia w tym zakresie prowa-
dzone przez wieloletnich praktykéw. Jestesmy jednostkg zatwierdzo-
ng przez BRCGS jako Approved Training Establishment (ATE).

(" )FSSC

W obszarze branzy spozywczej
oferujemy nastepujace ustugi:

* Certyfikacja:

— HACCP

— S0 22000:2018

— FSSC 22000 v5.1.

— BRCGS for Packaging Materials v6

— inne standardy zarzgdzania jakoscia tj.: 1ISO 9001,
ISO 140071, 1SO 22301, ISO 27001, 1SO 450071,
ISO 50001

* Szkolenia:

— /rozumienie i doskonalenie kultury bezpie-
czenstwa zywnosci

— Szkolenia dotyczace Systemu Zarzadzania
Bezpieczenstwem Zywnosci FSSC 22000 v5.1.

— Szkolenia dotyczace Standardu BRCGS (BRCGS
for Food Safety, BRCGS for Packaging Materials)

— Szkolenia dotyczgce Normy I1SO 22000:2018

Dowiedz sie wiecej o naszych ustugach

(Y Approved Training Establishment

[
bSlo Inspiring trust for a more resilient world.



https://www.bsigroup.com/pl-PL/Sektory-gospodarki/Certyfikacja-Szkolenia-Zywnosc-i-napoje/?utm_source=Referral&utm_medium=Foodfakty&utm_term=Uslugi

FSSC 22000 — WYZWANIA
| ZMIANY ZWIAZANE

Z WERSJA 5.1

SCHEMATU

DLACZEGO WERSJA 5.1?

Utrzymanie  aprobaty  GFSI, jako organizacji
wzmacniajgcej i harmonizujgcej systemy zarzgdzania
bezpieczedstwa zywnosci globalnie, jest kluczowe
dla wtascicieli standardéw / schematéw w branzy
spozywczej i branzy okoto spozywczej (np.: opakowan
do posredniegoibezposredniego kontaktu z zywnoscig).
Opublikowanie kolejnej wersji schematu FSSC 22000
podyktowane byto w gtéwnej mierze dostosowaniem
do zmieniajgcych sie wymagan GFSI (wersji 2020.1).
Zmiany publikowane przez GFSI, a nastepnie wdrazane
W majacych zastosowanie standardach dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci (takich jak FSSC 22000)
oprocz oczywistego, nadrzednego celu zwigzanego
z ciggta poprawag bezpieczeAstwa produktéw
spozywczych, wpisujg sie tez w realizacje strategii
,0d pola do stotu”. Zdrowszy i bardziej zréwnowazony
system zywnosciowy jest fundamentem tzw. Zielonego
tadu, gdzie zapewnienie zdrowej, przystepnej cenowo
i zrbwnowazonej zywnosci osiggane powinno by¢ przy
réwnoczesnym przeciwdziataniu zmianie klimatu,
ochronie  $rodowiska  naturalnego, zachowaniu
réznorodnosci biologicznej czy tez wspieraniu rolnictwa
ekologicznego.

ZMIANY

Schemat FSSC 22000 v5.1 zostat opublikowany
w listopadzie 2020, natomiast audyty na zgodnosc
z jego wymaganiami rozpoczety sie 1 kwietnia 2021
roku. Audyty majgce na celu przejScie z wersji 5
na wersje 5.1 majg by¢ prowadzone w okresie od
1 kwietnia 2021 r. do 31 marca 2022 .

Z punktu widzenia organizacji majgcej wdrozy¢ system
FSSC 22000 zmiany wprowadzone w najnowszej wersji
5.1 mozna ogdlnie podzieli¢ na dwa ponizej opisane
obszary.

1. Zmiany polegajace na doprecyzowaniu niektérych
sfomutowan i definicji.

W czesci: ,,Definicje” dodano opisy dla poje¢, takich
jak: program czyszczenia (,cleaning program”),
przetadunek (,cross-docking”), posiadanie danych
(,data ownership”), dezynfekcja (,disinfection”),
kultura bezpieczenstwa zywnosci (,food safety
culture”), standardy zatwierdzone przez GFSI (,GFSI
approved standards”), standardy uznawane przez
GFSI (,,GFSI recognized standards”) czy tez utrzymanie
czystosci (,sanitation”). Warte uwagi w tym obszarze
jest podanie definicji dezynfekcji i utrzymania czystosci.

Pojecia te nie sg nowoscig w branzy spozywczej
i zazwyczaj ich rozumienie w organizacjach jest
poprawne, ale niewatpliwie dodanie tychze definicji
rozjasnia rozumienie niektérych wymagan, szczegdlnie
dla oséb rozpoczynajgcych prace w branzy czy tez dla
0s6b z mniejszym doswiadczeniem. Drugim waznym
aspektem, doprecyzowanym w obszarze definicji, jest
podanie réznicy pomiedzy standardami zatwierdzonymi
i uznawanymi przez GFSIl. Zdarzato sie, iz w wyniku
ttumaczenia na inne jezyki niz te, dla ktérych dostepne
sg oficjalne ttumaczenia, stwierdzenie: standardy
zatwierdzoneiuznawane byty rozumiane jako synonimy,
CO nie jest poprawne.

Niektdre obszary w poszczegdlnych kategoriach
produktowych zostaty réwniez doprecyzowane.
Przyktadowo: w kategorii Cll, w przyktadach produktéw,
dodano ,zamrozone produkty na bazie wody”
(,frozen water based products”); w kategoriach Gl
i Gl przywotano dokument ISO/TS 22002-5:2019;
wkategoriil, wodniesieniudo produktdw umieszczanych
facznie z produktem spozywczym (np.: tyzeczki
z jogurtem), dodano zapis, iz nalezy jasno okresli¢ takie
zamierzone uzycie produktu.

2. Zmiany w czesci dotyczacej tzw. wymagan
dodatkowych

Punkt 2.5.1 zostat w znaczacym stopniu doprecyzowany
poczawszy od tytutu, w ktéorym po ,zarzadzaniu
ustugami” dodano ,i zakupionymi materiatami”.
Doprecyzowano tutaj kwestie laboratoriéw, dodajac, iz
zapis dotyczy zaréwno laboratoriéw zewnetrznych, jak
i wewnetrznych. Dla kategorii C, D, |, G oraz K pojawito
sie nowe wymaganie w zakresie postepowania
w procesie zakupowym w sytuacjach awaryjnych.
Wymaganie to jest dos¢ istotne ze wzgledu na
konieczno$¢ zapewnienia jako$ci i bezpieczenstwa
kupowanych materiatéw / ustug réwniez w sytuacjach
trudnych, z kategorii ,emergency”. W czasach
pandemii COVID-19 konieczno$¢ wprowadzenia
takiego wymagania jest catkowicie uzasadniona.
W wymienionych kategoriach wprowadzono réwniez
wymaganie dotyczace koniecznosci ustanowienia,
wdrozenia i utrzymywania procesu przegladania
specyfikacji produktowej w celu zapewnienia ciggtej
zgodnosci w zakresie bezpieczeristwa, legalnosci
i wymagan klientéw. Kolejnym podpunktem, ktéry
w tej czesci dodano jest podpunkt mdéwiacy o tym, iz
organizacja kupujgca zwierzeta, ryby czy tez owoce
morza musi mie¢ wdrozong polityka kontroli substancji
zakazanych.



Wymaganiem dodatkowym, ktére ma szczegdlne
znaczenie dla konsumentéw w zakresie dostepu
do informacji na temat produktu, jest wymaganie
dotyczace znakowania / etykietowania produktow
(2.5.2). Doprecyzowano w tym miejscu, iz wyzej
przywotane informacje muszg by¢ dostepne rowniez w
przypadku sprzedazy produktow bez etykiety (produkty
sprzedawane luzem).

Stosowanie zasad FIFO (first in first out / pierwsze
wchodzi, pierwsze wychodzi) i FEFO (first expired, first
out) jest czescig poprawnego i efektywnego zarzgdzania
stanami magazynowymi (minimalizacja strat zwia-
zanych z przeterminowaniem sie materiatéw oraz zbyt
dtugim przechowywaniem materiatdw na stanach
magazynowych). Koniecznos¢ stosowania tych zasad
w branzy spozywczej powigzana jest rowniez z wptywem
na bezpieczenstwo i jakos¢ materiatéw. FSSC w wersji
5.1 wprowadzito w tym zakresie dodatkowe wymaganie
w punkcie 2.5.10 precyzujace, iz organizacja musi
réwniez ustanowié, wdrozy¢ i utrzymywaé procedure
mowigca o zarzadzaniu powyzszymi procesami (FIFO /
FEFO).

W punkcie 2.5.12, dla wybranych kategorii: C,
D, E, F | oraz K, wpisano wymaganie dotyczgce
koniecznosci ustalania i przeprowadzania inspekcji /
weryfikacji PRP. Celem tych inspekcji (bardzo czesto
zwanych inspekcjami GMP, GHP) jest zweryfikowanie
Srodowiska prowadzenia procesu, stanu infrastruktury
pod wzgledem wptywu na bezpieczenstwo zywnosci.
Czestotliwos¢ takich inspekcji powinna wynikaé
z przeprowadzonej oceny ryzyka.

Istotnym z praktycznego punktu widzenia jest rowniez
wymaganie dotyczace koniecznosci ustanowienia,
wdrozenia i utrzymywania procedury projektowania
i rozwoju produktow (2.5.13). Wymaganie to ma na celu
minimalizowanie ryzyka zwigzanego z wprowadzeniem
w sposéb niekontrolowany, w przedmiotowym procesie
nowego zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci, np.:
alergendw podczas préb produkcyjnych.

Wsréd nowych wymagan pojawito sie tez wymaganie
odnoszace sie do kategorii D (produkcja pasz) dotyczace
weryfikacji stanu zdrowa pracownikéw. Jest to
uzupetnienie wymagan okreslonych w I1SO/TS 22002-6
w punkcie 4.10.1. W organizacji powinna by¢ wdrozona
odpowiednia procedura w celu zapewnienia, ze stan
zdrowia pracownikéw nie ma negatywnego wptywu na
bezpieczenstwo produktu paszowego. Doprecyzowano
tutaj rowniez, iz nalezy wzig¢ pod uwage majace
zastosowanie wymagania prawne danego kraju oraz
ocene ryzyka w zakresie ustalenia czestotliwosci takich
badan lekarskich.

W przypadku organizacji majgcych certyfikacje
wielozaktadowg (kategorie A, E, Fl oraz G)
doprecyzowano zadania kierownictwa
w zakresie zapewnienia zasobdw oraz ustalenia rol
i odpowiedzialnosci w organizacji, w tym
w szczegolnosci dla audytorow wewnetrznych. Wazne
jest to, ze procedura audytow wewnetrznych oraz ich
program ustalane powinny by¢ przez funkcje centralne

i powinny obejmowac system zarzadzania, funkcje
centralne oraz wszystkie zaktady. Audyty powinny
odbywac sie minimum raz na 12 miesiecy lub czesciej,
jesli wynika to z oceny ryzyka, a audytorzy wewnetrzni
powinni spetnia¢ okreslone, odpowiednie wymagania
w zakresie doswiadczenia, wyksztatcenia oraz
ukonczonych szkoled. W punkcie 2.5.15 opisujgcym
te wymagania podkreslono niezaleznos¢ audytoréw
w stosunku do audytowanego obszaru oraz niezaleznos$¢
0s6b dokonujgcych tzw. przegladu technicznego
raportéw z audytow wewnetrznych. Zaréwno jedni, jak
i drudzy powinni podlegaé rocznej ocenie i kalibracji.

Warte uwagijestrowniez dodanie nowego zatgcznikadla
organizacji szkolgcych, opisujgcego opcje ,,e-learningu”,
co ma szczegdlne zastosowanie w sytuacji zwigzanej
z pandemig COVID-19.

CIAGLE ZMIANY

Aktualizacje wymagan standardéw i schematéow
dotyczacych bezpieczenstwa Zywnosci pojawiajg
sie regularnie i coraz czesciej, co z punktu widzenia
producenta / firmy wdrazajgcej owe wymagania,
jest pewnym utrudnieniem. Wymagane jest state
monitorowanie kierunku zmian w branzy, a nastepnie
wprowadzanie zmian w systemach zarzadzania
i kulturze organizacji. Waznym jest, aby w swiadomosci
kazdego podmiotu w tafdcuchu zywnosciowym,
podejmujgcego trud spetnienia owych wymagan byto
to, ze wtasciwie wszystkie podejmowane dziatania maja
na celu zapewnienie bezpieczenstwa kazdemu z nas,
konsumentéw.

https://mygfsi.com/
https://www.fssc22000.com/

Joanna Mazurkiewicz

Absolwentka licznych studiow o profilach od
technicznego, pedagogicznego do zwigzanego
z zarzqdzaniem (Inzynieria Chemiczna i Procesowa,
Studia Pedagogiczne, Zarzqdzanie Projektami,
Zarzqdzanie Bezpieczeristwem | Higieng Pracy,
Business English i MBA realizowanego w USA). Od
poczgtku kariery zawodowej zwigzana z systemami zarzqdzania,
pracujgc w kilku miedzynarodowych koncernach na rdznych
szczeblach, rozpoczynajgc od pracy w laboratorium branzy
FMCG, poprzez budowanie struktur, procesow w systemach
zintegrowanych do zarzqdzania jakoscig na poziomie globalnym
petnigc funkcje Global Quality Managera. Ceni bezposredni
kontakt, lubi dzieli¢ sie swoimi doswiadczeniami, stqd z duzq pasjq
realizuje sie réwniez w roli szkoleniowca, konsultanta, jak i auditora.
Zatwierdzony szkoleniowiec BRCGS, ekspert BSI branzy spozywczej,
opakowaniowej i obszaru produktow konsumenckich.
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A gdyby tak

opakowania na zywnos¢ byty
neutralne klimatycznie?



http://gonature.tetrapak.pl/

CZY CERTYFIKOWANY
SYSTEM ZARZADZANIA
BEZPIECZENSTWEM
ZYWNOSCI JEST
POTRZEBNY?

SYSTEM BEZPIECZENSTWEM

ZYWNOSCI

W celu ochrony interesu konsumentdw, jakim jest ich
zdrowie i zycie, stworzone zostato prawo zywnosciowe,
czyli zbidér przepiséow i norm prawnych, ktdre ustalajg
zasady wytwarzania i obrotu surowcami oraz
produktami spozywczymi w zakresie niezbednym do
ochrony zdrowia i zaspokojenia oczekiwan nabywcéw.

ZARZADZANIA

Elementem zapewnienia bezpieczenstwa konsu-
mentom, zgodnie z wymaganiami prawa zZywno-
Sciowego, jest obowigzkowe wdrozenie systemu
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points,
czyli Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli)
w przedsiebiorstwach dziatajgcych we wszystkich
sektorach catego tancucha zZzywnosciowego. W
oparciu o wymagania HACCP opracowana zostata
miedzynarodowa norma ISO 22000. Znalazta ona
zastosowanie we wszystkich organizacjach w tarcuchu
dostaw zywnosci, a wiec nie tylko zajmujgcych sie
produkcjg i przetwdrstwem zywnosci, ale rowniez u
dostawcéw materiatdw opakowaniowych, srodkéw
czyszczacych, dodatkéw spozywczych, dostawcdw ustug
transportowych, ustug ochrony przed szkodnikami w
obiektach branzy spozywczej i innych. Standard taczy
w sobie m.in. wymagania z zakresu bezpieczenstwa
zywnosci zawarte w Codex Alimentarius (zasady
systemu HACCP), Dobrych Praktykach Produkcyjnych
(GMP) i Dobrych Praktykach Higienicznych (GHP).

Posiadanie certyfikatu systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci (FSMS) przez organizacje
dziatajgce w obszarze tancucha zywnosciowego oznacza
nie tylko spetnienie wymagan prawnych, ale wskazuje
na wieksze zaangazowanie certyfikowanej organizacji w
zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci. Akredytowany
certyfikat podnosi poziom zaufania i bezpieczerstwa
konsumentéw do produktéw i ich dostawcédw, a tym
samym zaufania opinii publicznej i panistwowych
organdéw kontrolnych. Utatwia wspotprace z partnerami
w taidcuchu dostaw oraz zwieksza Swiadomosé
pracownikéw organizacji, co takze przektada sie
na wyzsze bezpieczenstwo produktéw. Wdrozenie
i akredytowana certyfikacja systemu zarzadzania
bezpieczeAstwem zywnosci w organizacji wptywa wiec
na umocnienie jej pozycji na rynku oraz na uzyskanie
przewagi konkurencyjnejiwzrost wartosci marki. Czesto

jestrowniez wymaganiem klienta, od spetnienia ktérego
zalezy podjecie wspdtpracy, np. z sieciami dystrybucji
czy sieciami handlowymi. Co wiecej certyfikacja FSMS
zapewnia zgodnos$¢é z miedzynarodowymi wytycznymi
dotyczacymi zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
w fancuchu dostaw oraz wptywa na zmniejszenie ilosci
auditow prowadzonych przez klientéw, tzw. ,drugiej
strony”.

NOWE WYDANIE ISO 22000

W czerwcu 2018 r. opublikowane zostato nowe
wydanie normy 1SO 22000:2018 / PN ISO 22000:2018-
08 E ,,Systemy zarzgdzania bezpieczernstwem zywnosci.
Wymagania dla kazdej organizacji nalezacej do
tancucha zywnosciowego”, ktére zastepuje norme 1SO
22000:2005.

Zgodnie z Rezolucjg IAF nr 2018-15, zatwierdzong
przez Zgromadzenie Ogdlne IAF w dniu 31 pazdziernika
2018 r., zostat ustalony trzyletni okres przejscia
dla normy ISO 22000:2018, ktéry potrwa do
29.12.2021 r. (okres ten zostat wydtuzony o 6 m-cy
w zwigzku z pandemig COVID-19).

GtOWNE ZMIANY W ISO 22000 TO, M.IN.:

e dostosowanie struktury normy do HLS, dzieki
czemu struktura ISO 22000 jest teraz spdjna
z innymi normami, np. I1ISO 9001, ISO 14001 czy
ISO 45001, co oznacza, ze posiadany system
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci fatwo
mozna zintegrowa¢ z tymi normami. Posiadany
certyfikat  zintegrowanego systemu stanowi
niewatpliwie przewage konkurencyjng - Swiadczy
o wysokim zaangazowaniu organizacji nie tylko
W zapewnienie bezpiecznej zywnosci, ale rowniez
w dziatalnosé na rzecz zadowolenia klienta, ochrony
Srodowiska czy bezpieczenstwa i higieny pracy;

e nowe podejscie do ryzyka, ktore uwzglednia
zarbwno poziom operacyjny, jak i réine ryzyka
biznesowe definiowane na poziomie organizacji
jako catosci, co stato sie szczegdlnie wazne
i uzyteczne w obecnej sytuacji pandemii COVID-19;

e cykl PDCA na dwdch poziomach, pierwszy,
obejmujacy caly system zarzadzania, i drugi,
wramach ktérego wyodrebniono operacje zwigzane
z zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosci zgodnie
z zasadami HACCP;



e rozszerzone definicje Krytycznych Punktow
Kontroli oraz czytelne rozréznienie termindw
kluczowych dla proceséw operacyjnych (CCP, OPRP,
PRP).

Dodatkowy aspekt, jaki wyrdznia nowe wydanie I1SO
22000 od jej poprzedniej edycji to uwzglednienie
odpowiedniej cze$ci wymagan specyfikacji technicznej
ISO/TS 22002-x opisujgcej programy wstepne dla
poszczegdlnych kategorii w tancuchu zywnosciowym.

Wymagania te czynig norme ISO 22000 bardziej
restrykcyjng, ale tez pozwalajg w wiekszym stopniu
zadbac o bezpieczenstwo produktu, a przez to wzmocnic
zaufanie klientéw.

A moze FSSC 22000?

Norma 1SO 22000:2018 oraz wspomniane wyzej ISO/
TS 220002-x, oprécz wymagan dodatkowych stanowig
podstawowe kryteria systemu FSSC 22000, aktualnie w
wersji 5.1. Organizacje, ktore posiadajg certyfikowany
system SO 22000:2018 niewielkim dodatkowym
naktadem pracy mogg podda¢ sie certyfikacji systemu
zarzadzania na zgodnosc¢ z FSSC 22000 v.5.1.

FSSC 22000 jest alternatywa dla innych standardéw
w obszarze zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,
takich jak BRC czy IFS. Opiera sie na standardzie 1SO
22000 oraz ISO 22002-x (technicznej specyfikacji w
obszarze programow wstepnych, charakterystycznej
dla danego sektora) oraz wymaganiach dodatkowych,
zwigzanych m.in. z obrong zywnosci, zapobieganiem
zafatszowaniom, zasadami postepowania z alergenami.
Wiascicielem FSSC (Foundation for Food Safety
Certification) jest fundacja zlokalizowana w Holandii.
Jej dziatania sg uznane przez Globalng Inicjatywe
BezpieczeAstwa Zywnosci GFSI  (Global Food
Safety Initiative), organizacje zajmujgca sie oceng
miedzynarodowych  standardéw  bezpieczenstwa
Zywnosci.

KORzYSCl DLA KLIENTA Z CERTYFIKACJI FSSC
22000 To:

» alternatywa innych  systemdéw  zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci — certyfikat FSSC 22000
traktowany jest przez GFSI na rédwni z certyfikatem
IFS czy BRC;

» spetnienie wymagan klienta w zakresie systemu
zarzadzania bezpieczedstwem Zzywnosci, pot-
wierdzone certyfikatem FSSC 22000, a tym samym
wzrost zaufania i bezpieczenstwa konsumentow;

» umocnienie pozycji firmy na rynku — uzyskanie
przewagi konkurencyjnej;

»  wzrost zaufania opinii publicznej i painstwowych
organdéw kontrolnych;

» zapewnienie zgodnosSci z miedzynarodowymi
wytycznymi  dotyczgcymi zarzadzania bezpie-
czenistwem zywnosci w taricuchu dostaw;

»  ufatwienie wspodtpracy z partnerami w tafncuchu
dostaw.

CERTYFIKACJA Z PRS

Biuro Certyfikacji Systemdéw Zarzadzania PRS S.A,,
bedac niezalezng jednostky certyfikacyjng, posiada
akredytacje Polskiego Centrum Akredytacji na
prowadzenie certyfikacji systemow zarzadzania na
zgodnos¢é z norma 1SO 22000:2018 oraz z Programem
FSSC 22000 v.5.1. w przetwodrstwie Zzywnosci,
produkcji dodatkéw do zywnosci, produkcji opakowan

i materiatéw opakowaniowych stosowanych
w przemysle spozywczym.

Jako  jednostka  certyfikujgca z  dtugoletnim
doswiadczeniem oferujemy swoim klientom

audity tzw. ,trzeciej strony”, ktérych celem jest
potwierdzenie zgodnosci wdrozonego  systemu
zarzadzania z wymaganiami normy ISO 22000 i/lub
FSSC 22000, realizowane przez zespo6t kompetentnych
i doswiadczonych audytoréw. S3 to osoby
reprezentujgce rézne specjalizacje - technolodzy
zywnosci, mikrobiolodzy, chemicy, lekarze weterynarii,
pracownicy naukowi, ktdrzy posiadajg ogromnag
wiedze i od lat zajmujg sie zagadnieniami zwigzanymi
z bezpieczenstwem zywnosci. Czesto sg to auditorzy
z doswiadczeniem zawodowym w danej dziedzinie.
Pozwala to na rzetelng, skuteczng i wnikliwg ocene
systemu zarzadzania w sci$le okreslonej kategorii
tancucha zywnosciowego, co niewatpliwie stanowi
duzg korzy$¢ dla auditowanych organizacji — uwagi
poczynione w trakcie auditu mogg zostac¢ wykorzystane
przez przedsiebiorstwo do doskonalenia swoich dziatan.

Niezmiernie wazng sprawg jest tez indywidualne
podejscie  do klienta, ktére jest podstawa
funkcjonowania PRS jako jednostki certyfikujacej.
Kazdy wniosek o certyfikacje systemu jest doktadnie
analizowany, co pozwala na staranne przygotowanie
auditu i dobdr zespotu o odpowiednich kompetencjach,
tak aby finalnie zapewnic¢ klientom jak najwiecej
korzysci z certyfikacji.

Wiecej informacji znajduje sie na naszej stronie
internetowej www.prs.pl. Zapraszamy réwniez do
kontaktu bezposredniego z Biurem Certyfikacji
Systemoéw Zarzadzania PRS.

Urszula Swat

Auditor wiodgcy oraz koordynator programow

certyfikacji systeméw bezpieczeristwa Zywnosci

w Biurze Certyfikacji PRS SA. Absolwentka

Uniwersytetu Gdariskiego. Z systemami zarzadzania

zwiqzana od 2002 r. najpierw jako doradca w firmie

consultingowej a nastepnie, od 2006 r. jako auditor
wiodgcy PRS. Odpowiedzialna za realizacje procesow certyfikacji
systemow zarzqgdzania zgodnie z wymaganiami 1ISO 22000 oraz FSSC
22000.


http://www.prs.pl
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Woda i produkcja zywnosci Doktadne, szybkie,
Niektore czynno$ci zwigzane z dziatalnoscig rolnicza i przetwdrcza sg p roste . ZaJ[Wl e rdZO n e

powszechnie uwazane za zwiekszajgce zagrozenie dla bezpieczenstwa

zywnosci i okreslane jako czynniki ryzyka. Nalezg do nich: uzycie ; "

wody (zwtaszcza przed zbiorami i po nich), nawozy biologiczne, dO UZyC l a

zarzadzanie Srodowiskowe oraz praktyki stosowane przy Bezpieczenstwo wody jeszcze nigdy nie byto
postepowaniu z Zywnoscig. tak wazne, a zapotrzebowanie na doktadne

metody analityczne tak duze jak obecnie.
Metody opracowane przez firme IDEXX
umozliwiajg wykrywanie bakterii z grupy
coli/ E.coli; Pseudomonas aeruginosa
i Enterokokow dzigki jednemu, prostemu

Nie kazda woda jest bezpieczna | wuneivsysemoni

e Woda zrodlana moze byC zanieczyszczona.

Warzywa i owoce moga ulec zanieczyszczeniu w polu lub podczas
wstepnego przygotowywania, wskutek uzycia niskiej jakosci wody
lub bezposredniego nawozenia roslin w polu odchodami.

Metoda IDEXX - petne zaufanie
e Woda ze studni wierconych we wiasnym zakresie moze stwarza¢

wigksze ryzyko. Metody opracowane przez firme IDEXX —

Swiatowego lidera w badaniach mikrobiolog-

e Jako$¢ wody moze ulec pogorszeniu w zakfadach przetworstwa icznych wody — to gwarancja wiarygodnosci i

ZYWnosCl. rzetelnosci. Zostaty one dopuszczone do

e Bakterie moga namnazac si¢ w zanieczyszczonej wodzie uzycia przez organy regulacyjne w catej
uzywanej przy produkcji zywnosci. Europie. Pozwalajg uzyskaé dokfadne,

e Powstanie niektorych ognisk chorobowych przypisuje sig potwierdzone wyniki w ciggu zaledwie 18-24
zanieczyszczeniu wody przed zbiorami lub po nich (zwtaszcza godzin, co umozliwia szybkie wykrywanie
ptody rolne). i podejmowanie dalszych czynnosci.

Colilert®-18 Enterolert®-DW

Wykrywa jednoczesnie bakterie z grupy Wykrywa bakterie £ aeruginosai Wykorzystujac te samg, prostg w uzyciu

coli / E.coli, umozliwiajac uzyskanie umozliwia uzyskanie ostatecznych platforme, Enterolert-DW wykrywa

wynikow w zaledwie 18 godzin. Dzieki wynikow w ciggu 24 godzin bez Enterokoki z wigksza doktadnos$cia

tak krotkiemu czasowi inkubacji wyniki dodatkowych czynno$ci potwierdzajgcych. i swoisto$cia niz metoda 1SO 7899-2.

probek pobranych po pofudniu mozna Metoda Pseudalert® zostata przyjeta jako Przy uzyciu wraz z systemem

odczytac nastgpnego dnia rano, co migdzynarodowa norma IS0 obowigzujaca Quanti-Tray® umozliwia uzyskanie

ZNaczaco usprawnia przebieg pracy. przy wykrywaniu w ciagu 24 godzin wynikéw ilosciowych w ciagu 24 godzin.

Metoda Colilert®-18/Quanti-Tray® to Pseudomonas aeruginosa w wodzie

norma ISO obowigzujgca na catym przeznaczonej do spozycia, wodzie

Swiecie przy wykrywaniu w wodzie bakterii butelkowanej, szpitalnych systemach

zgrupy coli i E.coli (IS0 9308-2:2012). wodno-kanalizacyjnych, basenach

i spa (ISO 16266-2:2018).
Wiecej informaciji mozna uzyskac¢ pod numerem telefonu ] ) VoV 4
+ 48 665 790 999 wyslij e-mail na adres dagmara-dziedzina@idexx.com e b /NN

lub wejdz na strone www.idexx.pl/pl/water/
CERTYFIKAT ISO 9001:2015
CERTYFIKAT ISO 14001:2015

© 2020 IDEXX Laboratories, Inc. Wszelkie prawa zastrzezone. AD 20200720-1130-00 NORMA ISO 16266-2:2018

® Colilert, Enterolert, Pseudalert i Quanti-Tray sa znakami towarowymi lub zarejestrowanymi znakami L NORMA ISO 9308-2:2012
towarowymi firmy IDEXX Laboratories, Inc. lub jej oddziatéw w Stanach Zjednoczonych i/lub innych krajach. ZGODNOSC Z NORMA 1SO 11133:2014

Z Polityka prywatnosci firmy IDEXX mozna zapoznaé sie na stronie idexx.com. AKREDYTACJA ZGODNIE Z NORMA ISO 17025:2017
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Zastrzezenie - Niniejszy dokument zawiera informacje pochodzgace z literatury opublikowanej przez strony
trzecie lub innych zasobdow publicznych wytgcznie do celéw ogdlnych. Mimo dotozenia wszelkich staran, by
informacje publikowane w niniejszym opracowaniu byty prawdziwe oraz doktadne, Prokonsument Sp.z 0.0. w
konsekwencji Prokonsument Sp. z 0.0. nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za jakiekolwiek btedy, niescistosci
lub pominiecia w tresci tego dokumentu, ktére nie majg zastepowad porad udzielanych przez ekspertéw lub
innych specjalistow. Ani Prokonsument Sp. z 0.0., ani zadna inna strona zaangazowana w tworzenie, produkcje
lub dostarczanie tego dokumentu nie moze by¢ przedmiotem jakichkolwiek bezposrednich, posrednich,
przypadkowych lub umysinych roszczen wynikajgcych z uzycia dokumentu przez jakgkolwiek osobe.
Informacje zawarte w niniejszym opracowaniu nie sg prawnie wigzgce i nie stanowig oferty handlowej, w tym
w rozumieniu art. 66 § 1 Kodeksu cywilnego. Zawarte w opracowaniu informacje nie stanowig zapewnienia,
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