Rozdziat siodmy -
Przestrzeganie prawa

WspomnieliSmy wczesniej, ze nie wiemy wiele o pochodzeniu
zywnosci, ktorg spozywamy. Czesto nie wiemy nawet, z jakiego kraju
ona pochodzi.

Nie wiemy, z czym miata kontakt zywnosc¢, zanim jg spozylismy.

Wszyscy chcemy je$¢ zdrowg i bezpieczng zywnos¢. Zamiarem rzadu
jest dopilnowanie, aby tak sie stato.

Oznacza to, ze wiele aspektow obrdébki zywnosci objetych jest licznymi:

. przepisami prawa
. normami
. kodeksami postepowania.

W tym rozdziale omowimy regulacje prawne dotyczgce przetwdrstwa
ryb i owocoéw morza.

WspomnieliSmy juz w poprzednich rozdziatach o sprawach, w ktérych
prawo obowigzuje pracownikow i pracodawcow.

W tej dziedzinie istnieje wiele przepiséw prawa. Z pewnoscig ucieszy
Cie wiadomosé¢, ze nie bedziemy wchodzi¢ w szczegdty, a jedynie
omowimy ogolne kwestie.

CELE TEGO ROZDZIALU
Podstawowym celem tego rozdziatu jest utatwienie studentom osiggniecia Celu

7: przestrzegac podstawowych przepisow prawa i regulacji dotyczgcych
produkcji i obrobki zywnosci.

Pod koniec tego rozdziatu student bedzie w stanie:

. okresli¢ podstawowe zasady prawne dotyczgce higieny w
zaktadach przetwérstwa ryb i owocdéw morza.

PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
ZYWNOSCI

NALEZYTA STARANNOSC
Nalezyta starannos¢ oznacza zazwyczaj stosowanie uzasadnionych

Srodkow zaradczych w celu unikniecia naruszenia przepisow oraz
uwzglednienie wiasciwych metod postepowania zawodowego oraz



stopnia zagrozenia konsumentow.

Istotnym elementem ochrony zgodnej z nalezytg starannoscig jest
ocena potencjalnych zagrozen i ryzyka w przetwérstwie i owocow
morza oraz przedstawienie dowoddéw potwierdzajgcych podijecie
wszelkich wiasciwych krokéw w przemys$le przetworstwa zywnosci w
celu zminimalizowania zagrozen.

Zagrozenie to kazda sytuacja, ktéra mogtaby zaszkodzi¢ klientom.

Kierownik zaktadu przetwdrstwa zywnosci musi oczywiscie zwracac
szczegolng uwage na wszelkie zagrozenia, lecz zarébwno wiasciciel
firmy, jak i poszczegdlni pracownicy mogg zostac pociggnieci do
odpowiedzialnosci prawnej. W zwigzku z tym wszyscy musimy
stosowac uzasadnione srodki zaradcze.

W celu uzyskania dodatkowych informacji nalezy skontaktowac sie
z Seafish lub lokalnym inspektorem sanitarnym (EHO).

Zgodnie z prawem przestepstwem jest wprowadzanie do obrotu zywnosci,
ktora jest szkodliwa dla zdrowia. ,Szkodliwa dla zdrowia” oznacza, ze moze
wywotac¢ negatywne skutki zdrowotne lub nie nadaje sie do spozycia przez
ludzi.

,ozkodliwosc¢ dla zdrowia” moze by¢ wynikiem:

. dodania substancji,

. usuniecia skfadnikéw,

. sposobu oznakowania, prezentacji i reklamowania zywnosci,
. sposobu przygotowania i obrobki zywno$ci.

Przepisy dotyczace zywnosci egzekwowane sg przez inspektorow
sanitarnych.

UPRAWNIENIA INSPEKTOROW SANITARNYCH (EHO)

W catej Wielkiej Brytanii inspektorzy sanitarni sg odpowiedzialni za kwestie
bezpieczenstwa zywnosci, zas w Anglii i Walii ,inspektorzy ds. norm
handlowych” (Trading Standards Officers, TSO) odpowiadajg w sposéb ogoiny
za kwestie ochrony konsumentow.

Anglia, Walia, Irlandia Pétnocna i Szkocja majg odrebne przepisy w zakresie
higieny zywnosci. Na tym poziomie mozemy jednak uznac, ze sg one takie
same.

Inspektorzy sanitarni (EHO) majg nastepujgce uprawnienia:

. prawo wstepu, po przedstawieniu dowodu swoich uprawnien, na teren
dowolnego zaktadu przetwérstwa lub produkciji zywnosci w celu
przeprowadzenia inspekcji o kazdej uzasadnionej porze i w kazdym dniu, w
ktérym zaktad prowadzi dziatalno$¢;



. prawo przeprowadzenia postepowania wyjasniajgcego w odniesieniu do
wystgpienia chorob przenoszonych przez zywnosg;

. prawo dokonania konfiskaty podejrzanej zywno$ci;

. prawo wydawania nakazow usuniecia uchybien w zakresie higieny
(Improvement Notice) i zakazow wykonywania prac (Prohibition Notice);

. prawo pociggniecia firm i oséb zajmujgcych sie produkcjg zywnosci do
odpowiedzialnosci sgdowej z powodu tamania przepisdw dotyczgcych
bezpieczenstwa zywnosci.

Sg rowniez uprawnieni do przeprowadzania kontroli w zaktadach i pobierania
prébek.

Nakaz usuniecia uchybien w zakresie higieny (Hygiene
Improvement Notice)

Nakaz usuniecia uchybieh w zakresie higieny zawiera wymag
poprawy pewnych niespetniajgcych standardow warunkéw w
zakfadzie, np. wymiany peknietej umywalki czy naprawy
uszkodzonej podiogi. Zignorowanie nakazu usuniecia uchybien
w zakresie higieny jest przestepstwem.

Zakaz wykonywania prac (Prohibition Notice)

Zakaz wykonywania prac zabrania nieodpowiedniej osobie
prowadzenia dziatalno$ci zwigzanej z przetwdrstwem
Zywnosci.

Zakaz produkcji w zwigzku z zagrozeniem dla zdrowia
(Emergency Prohibition Notice)

Zakaz produkcji w zwigzku z zagrozeniem dla zdrowia jest
wydawany po stwierdzeniu powazniejszych uchybien i
realnego zagrozenia dla zdrowia ludzi. Moze objg¢ np. zakaz
korzystania z lokalu, w ktdérym zagniezdzity sie gryzonie, lub
zakaz stosowania uszkodzonego sprzetu.

Badania laboratoryjne

Uprawnienia inspektoréw sanitarnych (EHO) i inspektoréw ds.
norm handlowych (TSO) umozliwiajg im pobranie probek do
badan laboratoryjnych i innych testow w celu sprawdzenia, czy
okreslona zywnosé¢ jest odpowiedzialna za incydent
zatrucia pokarmowego.

SZKOLENIE

Zgodnie z prawem osoby zatrudnione przy produkcji zywnosci
muszg otrzymac¢ odpowiednie instrukcje i/lub szkolenie w
zakresie higieny zywnosci oraz zostaC objete odpowiednim
nadzorem, stosownie do rodzaju wykonywanej pracy.

Kierownik (zazwyczaj wiasciciel) przedsiebiorstwa produkciji



lub obrébki zywnosci decyduje o tym, jakie szkolenie i nadzor
sg odpowiednie dla pracownikéw. Jego decyzja moze jednak
zostaC zakwestionowana przez inspektora sanitarnego, jezeli
zaktad nie spetnia stosownych standarddéw.

Poziom i zakres szkolenia niezbednego dla pracownikéw
branzy ryb i owocéw morza zalezy w duzej mierze od
wykonywanej przez nich pracy, np. przetozeni bedg musieli
ukonczy¢ bardziej szczegdtowe szkolenie niz pracownicy
produkcji czy stanowiska sprzedazy.

Jednym z powododw, dla ktérych zdobywasz dzisiaj wiedze w tym
module, jest decyzja kierownika Twojego zakiadu, ktory
postanowit, ze uznawany na skale ogolnokrajowg kurs higieny
zywnosci jest odpowiedni do Twoich potrzeb.

Jezeli sam prowadzisz sklep lub zaktad, nie mozesz liczy¢ na
wskazowki ze strony przetozonych. W takim wypadku
szkolenie jest jedyna odpowiednia opcja, ktéra umozliwia
przestrzeganie przepisow.

ANALIZA ZAGROZEN

Wszystkie zakfady zajmujgce sie przetworstwem zywnosci
muszg stosowac system nazywany analizg zagrozen, ktéry ma
zapobiegac¢ zanieczyszczeniu zywnosci.

Ten system kontroli bezpieczenstwa zywnos$ci okreslany jest
czasami jako ,HACCP”, czyli ,analiza zagrozen i krytyczne
punkty kontroli” (skrot pochodzi od angielskiej nazwy ,Hazard
Analysis and Critical Control Points”).

Standard HACCP wymaga od wiasciciela przedsiebiorstwa
zidentyfikowania wszystkich uzasadnionych zagrozen dla
bezpieczenstwa zywnosci w jego zaktadzie oraz etapow
procesu, ktére majg znaczenie krytyczne dla zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci.

Wiasciciel musi nastepnie zapewnié, aby wdrozone zostaty
odpowiednie procedury, ktore zapewniajg bezpieczenstwo
ZyWnosSci.

Moga one na przyktad obejmowaC koniecznosc¢
przechowywania swiezych ryb i owocow morza w chtodni lub w
lodzie.

Niezbedna jest dokumentacja, ktéra wykazuje, ze srodki
kontrolne rzeczywiscie sg stosowane. By¢é moze zajmowates



sie juz rejestrowaniem temperatur chtodzenia — taki rejestr to
jeden z tych wymaganych dokumentow.

Wieksze przedsiebiorstwa lub zaktady produkujgce zywnosc¢
wymagajgcg szczegolnej ostroznosci/gotowg do spozycia
powinny przeprowadzaC znacznie bardziej szczegdtowg
analize zagrozen i stosowac rygorystyczne srodki kontrolne,
ktére podlegajg nadzorowi i sg rutynowo aktualizowane. Wiele
zaktadow przetwoérstwa produktdéw rybnych przeprowadza
analizy HACCP na petng skale.

PRZEPISY DOTYCZACE TEMPERATURY

Istniejg przepisy okreslajgce temperatury, w jakich nalezy
przechowywac rézne rodzaje produktow spozywczych. W Szkociji
przepisy dotyczgce kontroli temperatury roznig sie nieznacznie w
poréwnaniu z pozostatymi czesciami Wielkiej Brytanii.

. Kogo to dotyczy? — przepisy dotyczg wszystkich podmiotéw od

przenosnych stoisk z rybami po miedzynarodowe firmy
przetworcze.

. Jakie nalezy stosowaé temperatury? - Zywno$¢ musi by¢

przechowywana w wysokiej lub w niskiej temperaturze.

Anglia i Walia Szkocja
WYSOKA 63 C lub wyzsza 63 C lub wyzsza
TEMPERATURA
8 C lub nizsza Przechowywac¢ w
NISKA lodéwce lub chtodni w
TEMPERATURA chtodnym i

przewiewnym miejscu



Nalezy pamietac, ze temperatury te nie dotyczg schtodzonych
produktéw rybnych, ktére powinny by¢ utrzymywane w nizszej
temperaturze, czyli w temperaturze topnienia lodu lub w zblizonej
temperaturze. Produkty rybne i inne produkty zywnosciowe mogg by¢
przechowywane w temperaturach powyzej 8 C przez krétki czas
podczas obroébki itp.

. Jakiej zywnosci to dotyczy? — Te przepisy dotyczg wielu
produktéw zywnosciowych. Wspdlng cechg tych produktéw jest
to, ze bez kontroli temperatury na zywnosci mogg sie
rozmnazac bakterie chorobotwércze i mogg powstawac toksyny
(trujgce substancje) moggce prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych.

Niektére produkty powinny byé przechowywane w nizszych
temperaturach ze wzgledow bezpieczenstwa. ZaznaczyliSmy juz, ze
schtodzone ryby i owoce morza powinny by¢ przechowywane w
nizszej temperaturze, ale rowniez niektére dania gotowane i chtodzone
lub produkty pakowane prézniowo powinny by¢ przechowywane w
temperaturze zblizonej do 0°C.

. Jakie inne temperatury nalezy stosowac?
Zywnos$¢é mrozona -18°C w przypadku wiekszosci zywnosci
mrozonej

-12°C w przypadku lodow itp.

. Podgrzewanie i odgrzewanie zywnosci poddawanej obrébce
cieplnej

Poddawang obrdbce termicznej zywnos¢ (w tym na przyktad ryby
wedzone na gorgco) nalezy na ogot podgrzewac do temperatury
powyzej 74°C, by mie¢ pewno$c¢, ze bakterie wywotujgce zatrucia
pokarmowe zostang w wiekszosci zniszczone. Taka temperatura
zniszczy czese, ale nie wszystkie rodzaje toksyn bakteryjnych. Nie
spowoduje zniszczenia przetrwalnikow.

Podczas odgrzewania zywnosci, ktora zostata poddana wczes$nie;j
obrdébce cieplnej, nalezy podgrzewac jg w temperaturze co najmniej
82°C przez 2 minuty lub dtuzej. Konieczna jest wyzsza temperatura,
poniewaz prébujemy zniszczyC te bakterie, ktore przetrwaty
(prawdopodobnie w formie przetrwalnikéw) wstepng obrébke
termiczng. W jej przebiegu mogta zosta¢ osiggnieta temperatura
zaledwie 75°C.

Do ich zniszczenia konieczna jest wyzsza temperatura: 82°C.

Zywno$é puszkowana podgrzewana jest do temperatury 121°C lub
wyzszej, aby zniszczeniu ulegty wszystkie bakterie i ich przetrwalniki.



Dlaczego stosowane s3 te temperatury?

Temperatury te wynikajg z wymogow dotyczacych bezpieczenstwa
zywnosci. Nalezy unika¢ STREFY TEMPERATURY NIEBEZPIECZNEJ
(od 5°C do 63°C), poniewaz w takim zakresie temperatur wiele bakterii
szybko sie rozmnaza.

Jezeli do obowigzkéw Twojego personelu nalezy kontrola temperatury,
musisz pokazac pracownikom:

jak nalezy sprawdzac temperature,

jak nalezy rejestrowac temperature,

jakie temperatury sg niebezpieczne,

co zrobié, jezeli odczyt wskazuje na niebezpieczng temperature,
jak nalezy czysci¢ i dezynfekowac termometr.

To tyle informacji na temat szczego6towych przepiséw. Rozdziat
zakonczymy podsumowaniem wiasciwych metod pracy, ktére
zostaty opisane w réznych przepisach dotyczgcych zywnosci.

PODSUMOWANIE R()ZNY(_IH PRZEPIS()W DOTYCZACYCH RYB |
OWOCOW MORZA ORAZ ZYWNOSCI

Ochrona zywnosci przed zanieczyszczeniem
Zywnos¢ nalezy chronié przed zanieczyszczeniem brudem, innymi
rodzajami zywnosci i niebezpiecznymi bakteriami.

Pomieszczenia muszg by¢ higieniczne zaréwno pod wzgledem
budowy, jak i lokalizacji.

Sprzet, opakowania i pojemniki muszg by¢ utrzymywane w czystosci.
Muszg by¢ one wykonane z odpowiednich materiatow.

Niezabezpieczona zywnos¢ musi by¢ chroniona przed zwierzetami i
innymi zrédtami zakazen. Zywnos¢ musi by¢ odpowiednio
zabezpieczona w momencie sprzedazy.

Higiena osobista

We wczesniejszym rozdziale stwierdzilismy, ze ludzie sg czesto
zanieczyszczeni i mogg z tatwoscig przenosi¢ bakterie z jednego
rodzaju zywnosci na drugi.

Zgodnie z prawem osoby zajmujgce sie obrobkg zywnosci powinny
utrzymywac wysoki stopien higieny osobistej.

Wszystkie czesci ciata moggce wejs¢ w kontakt z zywnoscig powinny
by¢ catkowicie czyste.

Pracownicy majgcy kontakt z zywnoscig powinni nosic¢ czyste
kombinezony ochronne i nakrycia gtowy. Odziez codzienna i buty
noszone na zewnatrz muszg by¢ odpowiednio przechowywane.



Skaleczenia lub otarcia muszg by¢ opatrzone czystym plastrem
wodoodpornym w kolorze niebieskim.

Pracownikom zatrudnionym przy produkcji zywnosci nie wolno
spluwac, pali¢ tytoniu, zazywac tabaki w pomieszczeniu z zywnoscig
lub podczas pracy na zewnatrz w poblizu zywnosci.

Muszg oni chroni¢ zywnosc¢ przed zanieczyszczeniem i wszelkimi
czynnikami, ktére mogg spowodowac negatywne skutki.

Pracownicy muszg zawiadomic pracodawce, jezeli cierpig na powazny
rozstroj zotgdka i biegunke lub jezeli wiedzg, ze sg zakazeni bakteriami
wywotujgcymi zatrucie pokarmowe. O fakcie tym muszg zawiadomic
przed powrotem do pracy.

Toalety
StwierdziliSmy wczesniej, ze przeniesienie bakterii z toalety do
pomieszczen z zywnoscig moze nastgpi¢ bardzo tatwo.

Przepisy prawa wymagajg czestego i starannego mycia rgk pomiedzy
réznymi pracami i po skorzystaniu z toalety.

Czyste toalety muszg sie znajdowac¢ w pewnej odlegtosci od
pomieszczen z zywnoscig. Konieczne jest zapewnienie czystych
umywalek, gorgcej wody, mydta i higienicznych metod suszenia rak.
Umywalki nie mogg by¢ uzywane w zadnym innym celu.

Mycie zywnosci i sprzetu
Na wiekszosci surowej zywnosci znajdujg sie bakterie, dlatego nalezy
pamietac o nastepujgcych wymaganiach:

. Odpowiednie urzgdzenia muszg by¢ przeznaczone do mycia
zywnosci i muszg by¢ one oddzielne do umywalek do mycia rak.
. Sprzet majgcy kontakt z zywnos$cig musi sie nadawaé do

doktadnego czyszczenia. Niektore przepisy okreslajg doktadny
SposoOb czyszczenia sprzetu.

. Nalezy zapewni¢ czyste zlewy lub inne odpowiednie urzgdzenia
do mycia. Jezeli urzadzenia uzywane sg wytgcznie do mycia
ryb, wystarczajgcy jest doptyw zimnej wody.

Pojemniki muszg by¢ czyszczone i odkazane w odpowiedni sposéb.
Pojemniki powinny by¢ czyszczone przynajmniej raz w ciggu jednej
zmiany .

Pomieszczenia

Jak wspomnieliSmy we wczesniejszym rozdziale, przepisy prawa
dotyczg takze pomieszczen obrobki zywnosci. Podsumujemy teraz
jedynie najwazniejsze kwestie.

. Obiekty muszg posiada¢ odpowiedni doptyw wody i system
kanalizacyjny.

. Sciany, podtogi, okna, sufity, i wszelkie elementy pomieszczen



z zywnoscig muszg by¢ utrzymywane w czystosci, porzadku i w
dobrym stanie technicznym.

. Nalezy stosowac odpowiednie $rodki zapobiegajgce
szkodnikom.
. Nalezy zapewni¢ odpowiednie pomieszczenia do

magazynowania zywnosci i odpadow.
. Pomieszczenia muszg by¢ dobrze oswietlone i przewiewne.

Doki, statki transportowe itp.

Szczegdtowe przepisy dotyczg statkdw i dokdw. Obowigzujgce
przepisy sg zasadniczo takie same jak w stosunku do pomieszczenh na
lgdzie. Zywnos$é nalezy chroni¢ przed kontaktem z wszelkimi
mozliwymi zrodtami zanieczyszczen.



Owoce morza

Mieczaki dwuklapkowe (na przyktad ostrygi i matze) mogg zawieraé
szkodliwe bakterie ze wzgledu na sposéb, w jaki sie odzywiaja.
Specjalne przepisy upowazniajg wtadze lokalne do kontroli sposobu
oczyszczania i sprzedazy skorupiakow i mieczakow.

Teraz sprawdzimy, ile zapamietate$ na temat przepiséw prawnych i
rozporzadzen. Sprobuj odpowiedzie€ na ponizsze pytania do
samooceny.

2 SAQ29
Jakie rodzaje zywnosci obejmuje ustawa?

? SAQ5

Kto jest upowazniony do egzekwowania przepiséw prawnych?

SAQ43

Zgodnie z prawem, co nalezy robi¢ ze zwyktym ubraniem wierzchnim?

H....

W jaki sposéb inspektor sanitarny okresla, czy okreslona zywnosc jest
zrodtem zatrucia pokarmowego?




H.....

Jakiej kwestii zwigzanej z higieng osobistg prawo poswieca najwiecej
uwagi?

H...

Dlaczego ryby i owoce morza nie powinny by¢ przechowywane w
temperaturze od 5°C do 63°C?

Przeczytaj jeszcze raz uwaznie odpowiedzi podane na koncu modutu. Pomogg Ci one
zapamietac tekst!



PODSUMOWANIE

Nie chcielismy Cie nudzi¢ nadmierng iloscig szczegdtowych informaciji na temat
przepisow prawnych dotyczgcych higieny zywnosci w przetworstwie ryb i owocow
morza, ale mamy nadzieje, ze teraz orientujesz sie lepiej w podstawowych
zasadach, na ktorych opiera sie obowigzujgce prawo. Wiekszos¢ regulaciji
prawnych mozna pobrac¢ z Internetu, a ich wydruki mozna znalez¢ w wielu
bibliotekach publicznych i w Urzedzie Publikacji Jej Krolewskiej Mosci (Her
Majesty's Stationery Office, HMSO).

Omawiali$my przepisy prawa, ktérych naruszenie moze doprowadzic¢
do ukarania os6b odpowiedzialnych.

Lokalny inspektor sanitarny chetnie udzieli porad na temat przestrzegania
przepisow.

Uwagi dla kierownikoéw i pracownikéw nadzorujgcych:

e Kurs z podstaw higieny zywnosci lub swiadectwo ukonczenia kursu o
podobnej tematyce na poziomie 2 jest zazwyczaj catkowicie wystarczajgce
dla pracownikéw. W przedsiebiorstwach niskiego ryzyka (co dotyczy np.
rybakéw) wystarczajgce moze by¢ swiadectwo ukonczenia kursu wstepnego
z zakresu higieny (poziom 1). W przypadku kierownikow i pracownikow
nadzorujgcych konieczne mogg jednak by¢ dodatkowe szkolenia.

o w wypadku kierownikow w branzy przetworstwa zywnosci niezbedne
czesto jest szkolenie poziomu 3 z higieny zywnos$ci lub szkolenie z
podstaw higieny zywnosci;

o konieczne moze byC rowniez szkolenie na temat systemu HACCP, w
zalezno$ci od charakteru dziatalno$ci zaktadu.

Kierownicy zaktadow przetworstwa zywnosci (i wielu pracownikdédw nadzorujgcych)
nie podlegajg rutynowo nadzorowi ani nie otrzymujg instrukcji w kwestiach
zwigzanych z higieng zywnosci. Z tego powodu potrzebujg zazwyczaj szkolenia,
aby przestrzegac przepisow w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.



