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Dobre praktyki rolnicze GAP

w produkcji rodlinnej i zwierzecej

Podczas produkdji i obrotu zywnoscig musza by spefnione wa-
runki oraz zastosowane wszelkie mozliwe Srodki niezbedne do
zapewnienia bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci na wszyst-
kich etapach faricucha zywnosciowego [1]. Osiggniecie tego celu
jest mozliwe jedynie przy wdrozeniu uporzadkowanego sposobu
postepowania opartego na dobrych praktykach (GP — Good Prac-
tices), niekiedy okrestanych jako warunki wstepne (PR — Prere-
quisites) lub programy warunkéw wstepnych (PRP — Prerequisite
Programmes) [3, 7, 14]. PRP oznaczajg warunki oraz dziatania
konieczne do utrzymania w obszarze taricucha zywnosciowego
higienicznego Srodowiska odpowiedniego do produkgji, obrotu
i zaopatrywania w bezpieczne wyroby gotowe oraz zywnos¢ bez-
piezng do spozycia przez cztowieka [14].

Dobre praktyki (GP) zawieraja wskazowki, ktdrych celem jest
gwarantowanie minimalnych, mozliwych do zaakceptowania
standardéw i warunkéw wytwarzania oraz przechowywania
wyrobow [5, 13]. Maja one charakter uniwersalny i s stosowane
w kazdej dziedzinie zycia, a oznaczaja wszelkie dziatania, wyni-
kajace z wiedzy i doswiadczenia, ktdre w sposcb skuteczny i efek-
tywny umozliwiaja osiagniecie ustanowionego celu [4, 5, 8].

DOBRE PRAKTYKI ROLNICZE
(GAP)

Jesli zakres GP bedzie ograniczat sie do $cisle okreslo-
nego przedmiotu zastosowania, to wowczas mozna wyod-
rebni¢ np. dobre praktyki magazynowe, higieniczne, dys-
trybucyjne, transportowe itp. [4]. Specyficznym obszarem
sektora rolno-spozywczego jest produkcja oraz pozyski-
wanie surowcow pochodzenia zwierzecego i roslinnego,
gdyz w surowcach spozywezych moga pojawic sie wszystkie
rodzaje zagrozen bezpieczenstwa zywnoéci. Dlatego dobre
praktyki sa zalecane takze w rolnictwie jako dobre praktyki
rolnicze (GAP - Good Manufacturing Practices).

GAP s3 zbiorem dobrych praktyk o wielu zastoso-
waniach, ktére oprocz produkcji i pozyskiwania surow-
cow zywnosciowych obejmujg takze elementy zwiazane
zochrong $rodowiska oraz bezpieczenistwem i higiena pracy.
W obrebie GAP odnoszacych sie do produkeji podstawowej!
niekiedy wyodrebnia si¢ produkcje roslinna - dobre praktyki
uprawowe, a takze produkcje zwierzeca - dobre praktyki
hodowlane [4]. W polskich przepisach prawnych stosuje sie
okreslenie tzw. zwyklej dobrej praktyki rolniczej.

W Polsce sa dostepne nieliczne opracowania dotyczace
GAP [9, 12], obejmujace zagadnienia ochrony srodowiska
(wéd, gruntéw rolnych, powietrza) i krajobrazu oraz zacho-
wania bioréznorodnosci, a takze opracowania uwzglednia-
jace aspekty jakosci i bezpieczenstwa zywnosci [19]. Wobec

" Produkeja, uprawa lub hodowla produktow podstawowych, w tym zbiory, dojenie
i hodowla zwierzat gospodarskich przed ubojem, a takze fowiectwo i rybotdwstwo oraz
Zbieranie runa lesnego - art. 3 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europej-
skieqo i Rady z 28 stycznia 2002 1. [15).

STRESZCZENIE:

Standardy GlobalGAP 3 zbiorem
dobrych praktyk rolniczych o bardzo
szerokim zakresie wymagan, ktéry
oprécz produkgji i pozyskiwania surow-
6w Zywnosciowych obejmuje takze
elementy zwigzane z ochrong $rodo-
wiska oraz bezpieczeristwem i higieng
pracy. W artykule opisano podstawowe
obszary GAP zwigzane z uprawa roslin
ihodowi3 zwierzat, a takze przed-
stawiono przykfadowe opracowania

SUMMARY:

Komisji Kodeksu Zywnosciowego (CAC)
FAG/WHO odnoszace sie do zasad GAP
W artykule przedstawiono strukture
aktualnych standarddw GlobalGAP oraz
zaprezentowano podstawowe doku-
menty obejmujace wymagania ogdine
oraz listy kontrlne, punkty kontroli
Ikryteria zgodnosc. Artykut zawiera
takze opis kategoryzacji wymagari oraz
podstawy certyfikacji na zgodnos¢ ze
standardami GlobalGAP

GlobalGAP standards form a set of
good agriculture practices with a
very wide range of requirements
including not only production of food

astructure of actual GlobalGAP
standards was shown and some basic
working documents including chec-
Klists, control points and compliance

writeria were characterized. In the
article, the categorization of require-
ments and fundamentals of GlobalGAP
certification was also described.

raw materials but also some areas of
protecting of natural environment as
well as occupational and heaith safety.
In article some fundamental GAPs
elements relating to crops and livestock
were presented and some exemplary
codes on GAP developed by the Codex
Alimentarius Commission (CAC) FAC/
/WHO were fisted. In the paper,

TILE:
Good Agriculture Practices GAP in
Production of Food Raw Materials of
Plant and Animal Crigin

ograniczonych zrédet informacji wdrazanie GAP w polskich
gospodarstwach nie jest powszechne i ogranicza si¢ do go-
spodarstw dostarczajacych swoje podstawowe produkty do
sieci handlu detalicznego.

Dobre praktyki na etapie produkcji podstawowej petnia
funkcje $rodkéw kontroli o charakterze zapobiegawczym.
Oznacza to, ze musza by¢ zachowywane warunki uprawy
lub hodowli, ktére nie wptywaja niekorzystnie na stan po-
zyskiwanych produktéw podstawowych, ze wzgledu na
ich dalsze przeznaczenie do produkcji zywnosci. Nalezy
zwlaszcza zapewnic, Ze sa stosowane srodki kontroli stuzace
do opanowania wszelkich zanieczyszczen pochodzacych
z powietrza, gleby, wody, paszy, nawozdw, lekow weteryna-
ryjnych i srodkéw ochrony roslin, ktére moglyby pogorszy¢
bezpieczenstwo zywnosci.

Podczas uprawy roélin i hodowli zwierzat dziatania reali-
zowane w ramach GAP majq zapobiec nadmiernemu zanie-
czyszczeniu nawozami mineralnymi, srodkami ochrony roélin
(pestycydami, herbicydami, insektycydami itp.), metalami
ciezkimi oraz pierwiastkami promieniotwérczymi. Wymaga
to whasciwej lokalizacji terenu pod uprawy i hodowle - z dala
od zaktadéw przemystowych, wysypisk $mieci itp., emituja-
cych szkodliwe czynniki do gleby, wody lub powietrza.

Z uwagi na podatnos¢ surowcéw pochodzenia roslinne-
go na rozwdj plesni, nalezy zachowaé warunki przechowy-
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: Lrédto: Opracowanie whasne na podstawie [10].
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wania niesprzyjajace pleénieniu (np. nie nalezy skladowa¢
zawilgoconego zboza). Jesli do usuwania nadmiaru wilgoci

sa stosowane suszarnie (np. suszenie zboza lub niektorych

- warzyw i owoc6w), to czynnikiem suszacym nie moze by¢

strumien spalin.
Dla zapewnienia bezpieczeristwa produktéw podstawo-
wych, od ich dostawcéw powinno sie wymagac okresowych

~ badan na pozostalosci substancji szkodliwych (pestycydéw,
_ antybiotykéw, metali cigzkich, dioksyn, radionuklidéw itp.).

W zakresie GAP nie ustanowiono przepiséw prawa
zywnosciowego, ktére porzadkowatyby i konkretyzowaltyby
okreslone rozwigzania agrotechniczne, organizacyjne i tech-
niczne. W rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z. 29 kwietnia 2004 . w sprawie higieny
srodkow spozywczych [16], w czesci A zal. 1 zatytulowanej
»Ogolne przepisy higieny dla produkcji podstawowej i po-
wigzanych dziatant”, okreslono jedynie wazniejsze higie-
niczne aspekty pozyskiwania surowcéw zywnosciowych.
Znacznie wigcej wytycznych dotyczacych zasad GAP moz-
na odnalez¢ w dostepnych kodeksach dobrych praktyk opra-
cowanych przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego FAQ/
/WHO (tabela).

STANDARDY GlobalGAP

Podczas 8 Sesji EUREPGAP w Bangkoku we wrzesniu
2007 r., uwzgledniajac globalny zasieg standardéw GAP,
dokonano zmiany nazwy standardu EUREPGAP na Glo-
balGAP [6]. Idea GlobalGAP polega na certyfikowaniu
wytworcow produktéw podstawowych w odniesieniu do
okreslonego standardu opisujacego wymagania GAP [17,
18]. Zestaw standardéw GlobalGAP, dzieki przejrzystym
zasadom wspotpracy miedzy producentami a sprzedawca-
mi, szybko rozpowszechnit si¢ nie tylko w Europie, ale takze
w wielu krajach Azji i Afryki {10]). W Polsce standard jest
bardzo rozpowszechniony wsréd wiodacych producentéw
surowcow pochodzenia roslinnego, zwlaszeza wsrod gospo-
darstw specjalizujacych sie w produkcji owocéw i warzyw
[11,18].

Najnowsza wersja (4.0-1_Feb 2012) standardéw Global-
GAP obowigzuje od 1 stycznia 2012 r. i sktada sie z szesciu
modutéw zakresowych oraz dwunastu podzakresowych
(rysunek).

Przepisy ogdlne GlobalGAP podzielono na trzy naste-
pujace czesci [10]:
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Nieokresiony %

95% zgodnosct
zgodnosci

I - Zasady ogélne,
I — Zasady dla opcji 2 oraz opcji 1 obejmujacej wiele
lokalizacji z wdrozonym SZJ, ' .
1II - Jednostki certyfikujace oraz zasady akredytacji.
W standardzie GlobalGAP wszystkie wymagania po-
dzielono na trzy poziomy modulowe (rysunek):
® modul bazowy zawierajacy podstawowe wymagania
obowiazujace we wszystkich gospodarstwach,

® moduly grupowe (zakresowe) majace zastosowanie
tylko w odniesieniu do zdefiniowanych szesciu zakresow
produkcji podstawowej,

® moduly przedmiotowe (podzakresowe) uwzgledniaja-
ce specyficzne podzakresy uprawy roslin (pie¢ standar-
doéw) i hodowli zwierzat (siedem standardow).

W sumie opracowano szesnascie standardéw Global-
GAP opisujacych wymagania w réznych obszarach produk-
¢ji podstawowej. Wymagania poszczegdlnych modulow
zostaly podzielone na trzy kategorie obejmujace wymagania
podstawowe (Major Musts), drugorzedne (Minor Musts)
oraz zalecenia (Recommendations), dla ktorych okreslono
wymagany stopieri zgodnosci (rysunek). We wszystkich mo-
dufach wymagania zostaly opisane w formie tabelarycznych
list kontrolnych jako zestaw pytari (tzw. punkty kontroli),
ktére uszczegotowiono w postaci tzw. kryteriéw zgodno-
$ci. Wszystkie dokumenty robocze w postaci przepisow
ogolnych oraz list kontrolnych i kryteriéw zgodnosci dla
poszczegdlnych moduféw sa udostepniane nieodptatnie
na stronie internetowej GlobalGAP [10]. Cze$¢ z tych
dokumentow jest dostepna takze w wersji polskiej. W za-
kresie produkcji warzyw i owocéw dokumenty robocze sa
dostepne na stronie internetowe;j Polskiej Technicznej
Grupy Roboczej GlobalGAP [11].

W module bazowym, obowigzujacym wszystkie go-
spodarstwa, zdefiniowano wymagania dotyczace historii
i zarzadzania miejscem produkcji, nadzoru nad zapisami
i kontroli wewnegtrznej, zdrowia i warunkéw BHP pracow-
nikow, procedur obowiazujacych podwykonawcéw, nad-
zoru nad odpadami, a takze wymagania z zakresu ochrony
srodowiska, procedury reklamacji oraz wycofania z rynku
i zwrotéw. W module bazowym sa dodatkowo zawarte
wymagania dotyczace okreslania statusu wyrobéw oraz
stosowania logo GlobalGAP.

Sposréd modutéw grupowych w obszarze produkcji
surowcow zywnosciowych najwieksze znaczenia maja

Rys. Schemat struktury
standardow GlobaloAp-
oraz podstawa - oceny
zgodnosci C

Fig.  Structure of Glo-
balGAP standards and
fundamentals of confor:
mance assessment
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Tabela. Przyktady kodeksow CAC FAO/WHO 2awierajgce wytyczne GAP

Table. fxamples of CAC FAG/WHO codes including some GAPs guidelines

Code of Hygienic Practice for. Dehydrated Fruits and Vegetables
including Edible Fungi =~ - o

CAC/RCP 5-1971

Code of Hygienic Practice for Tree Nuts

CAC/RCP 6-1972

Code of Hygienic Practice for Eggs and Egg Products

'CAC/RCP 15-1976

Code of Hygienic Practice for Groundnuts (Peanuts)

CAC/RCP 22-1979

Guidelines for the Production; P'roce's's:ing;vl;abellihg and Marketing
of Organically Produced Foods =i v it

(CAC/GL 321999

Code of Practice Concerning Source Directed Measures to Reduce
Contamination of Foods with Chemicals

CAC/RCP 49-2001

Code of Practice on Good Animal Feeding. .~ o

Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin
Contamination in Tree Nuts

CAC/RCP 59-2005

Code of Practice for the Prevention and Reduction'of Aflatoxin
Contamination in.Dried Figs.: - - e S

. |cACRCP 652008

to the Control of Path

Guidelines on the Application of General Principles of Food Hygiene

ogenic Vibrio Species in Seafood i CAC/GL 732010

Guidelines for the Control of Campylobe
Meat - o R

Irédho: Opracowanie whasne na podstawie [2].

(ertyfikacje na
zgodnos¢ GAP

Z wymaganiami
Global6AP mogq
realizowac jedynie
jednosthi certyfikujq-
e, ktdre poddaly sie
procesowi akredytacji
zgodnie z zasadami
okreslonymi w czesci
M.Przepisow
ogélnych-Jednostki
certyfikujqce oraz
2asady akredytacji”

moduly dla roslin uprawnych i Zywego inwentarza. W mo-
dule dotyczacym roglin uprawnych zdefiniowano wyma-
gania odnoszace sie do identyfikowalnosci materialu roz-
mnozeniowego, historii i zarzadzania miejscem produkcji,
zarzadzania glebg, stosowania nawozéw, nawadniania oraz
stosowania srodkéw ochrony roélin. Modut opracowany dla
Zywego inwentarza zawiera wymagania w zakresie miejsca
hodowli, warunkéw BHP dla pracownikéw, pochodzenia
zwierzat, identyfikacji i identyfikowalnosci, pojenia i skar-
miania zwierzat, pomieszczer hodowlanych oraz ich wy-
posazenia, zdrowia i leczenia zwierzat, oraz wymagania
w zakresie postepowania z padlymi zwierzetami oraz wy-
sytka zywych zwierzat.

CERTYFIKACJA GlobalGAP

Certyfikacje na zgodnos¢ GAP z‘wymaganiami Glo-
balGAP mogj realizowac jedynie jednostki certyfikujace,
ktore poddaly sie procesowi akredytacji zgodnie z zasadami
okreslonymi w czeéci 111 »Przepisoéw ogélnych — Jednostki
certyfikujace oraz zasady akredytacji”,

Pierwszy etap certyfikacji jest zwigzany z zarejestro-
waniem producenta w GlobalGAP, w wyniku ktérego pro-
ducentowi zostaje przyznany indywidualny identyfikator
(GGN). Po wniesieniu optaty rejestracyjnej, ktorej wysokos¢
okresla jednostka certyfikujaca na podstawie informacji
przekazanych przez producenta [10, 17], producent musi
wykonac samoocene (opcja 1 bez wdrozonego SZJ) lub in-
spekcje wewnetrzna (opcja 1 z wdrozonym SZJ oraz opcja
2). Oprocz tego producent musi sie poddac zapowiedzianej
i niezapowiedzianej inspekcji, a w przypadku posiadanego
SZJ - takze audytowi zewnetrznemu SZ], ktére s wykony-
wane przez jednostke certyfikujaca. Szczegoly dotyczace za-
kresusamooceny i inspekcji wewnetrznej oraz zewnetrznej
okreslono w czedci I GlobalGAP »Przepisy ogélne — Zasady
ogolne”.

Ocena spefnienia wymagan polega na przeanalizowa-
niu wszystkich punktow kontroli oraz kryteriow zgodnosci
i ustaleniu zakresu spetnienia poszczegélnych wymagan.
Dziafanie to jest realizowane zaréwno w ramach samo-
kontroli wykonywanej przez pracownika gospodarstwa,

jak i podczas audytu certyfikujacego przeprowadzanego
przez audytora zewnetrznego. W przypadku audytu cer-
tyfikujacego w zaleznosci od zakresu spetnienia wymagan
standardu przez audytowany system moga by¢ zalecone
rézne dziatania, ktrych ocena skutecznosci moze wymagaé
ponownej wizyty audytora w gospodarstwie lub moze by¢
wykonana podczas najblizszej samooceny (inspekcji), lub
najblizszego audytu nadzorczego. Dopiero po wykonaniu
niezbednych dziatan korygujacych, jednostka certyfikujaca
podejmuje decyzje o przyznaniu certyfikatu.

PODSUMOWANIE:

Wrazanie i stosowanie dobrych praktyk rolniczych w produkgji surowcow
zywnosciowych pochodzenia zwierzecego i roslinnego stanowi abligatoryjne wyma-
Ganie unijnego prawa zywnosciowego. Niestety, brak jednoznacznie zdefiniowanych
i praejrzystych zasad GAP jest czynnikiem ograniczajacym upowszechnienie GAP
W produkgji podstawowej. W tym kontekscie niezwykle przydatne s3 skodyfikowane
wymagania GAP zawarte w standardach GlobalGAP Dodatkowym atutem tych opra-
cowar jest bezpfatny  bezposredni dostep do dokumentéw roboczych, a zwhaszcza list
kontrolnych, punktéw kontroli i kryteriow zgodnosci. Dzieki temu wytwarcy produk-
t6w podstawowych mogg definiowac w uporzgdkowany sposéb i stosowac w swoie]
dziatalnosci zasady GAP na bazie dostepnych dokumentéw GlobalGAP niekaniecrie
przystepujac do certyfikacji GlobalGAP Dziafania te 3 istotne w upowszechnianiy 73-
sad GAP nie tylko wsrad firm dostarczajacych swoje produkty podstawowe do siec:
handlu detalicznego, ale takze wsréd producentdw oferujacych swoje produkty bez-
posrednio konsumentom. n
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PRZEMYSt SPOZYWCZY




JAK ZAPOBIEC ZAKAZENIU SWIEZYCH 1 MROZONYCH OWOCOW [ WARZYW WIRUSAMI,
KTORE POWODUJA ZATRUCIA POKARMOWE?

W przypadku spozywania $wiezych lub mrozonych (jedzonych po rozmrozeniu) owocow i warzyw, istnieje ryzyko ich zanieczyszczenia
wirusami powodujacymi zaburzenia zotadkowo — jelitowe (tzw. grypa zoladkowa wywolywana przez norowirusy) lub tez grozniejsze choroby tj.
z0ttaczke zakazna.

Gtownym zrodlem zakazenia na etapie uprawy jest gleba lub woda zanieczyszczona fekalilami. Najlepszq metods wyeliminowania
potencjalnego zakazenia norowirusem, jest stosowanie Dobrej Praktyki Rolniczej (GAP) i Produkeyjnej (GMP) oraz Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP) juz na etapie uprawy i zbioru.

Na dalszych etapach produkcji (zaktadach produkujacych i pakujacych mrozonki, satatki etc. oraz w zakladach zywienia zbiorowego) musza
zosta¢ wyeliminowane zrodla zakazen fekaliami, brudna woda oraz kontakt 0séb chorych z zywnoscia. Przedsig¢biorstwa te musza stosowaé
zasady systemu HACCP i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).

W SZCZEGOLNOSCI:

—  Osoby, ktére majg objawy chorobowe (m.in. biegunke, wymioty), nie powinny
mie¢ kontaktu z zywno$cia (nie moga prowadzi¢ zbioru,
produkcji, sprzedazy zywnoSci, przygotowywaé posilkow etc.).
Osoby te powinny zglosi¢ si¢ do lekarza.

—  Nalezy zapewni¢ pracownikom dostep do czystej toalety.

—  Pracownicy muszg kazdorazowo my¢ rece przed rozpoczeciem
pracy, w przerwie, po skorzystaniu z toalety etc.

— Woda i gleba na obszarach upraw rolniczych nie moga by¢
zanieczyszczone fekaliami.

—  Woda stosowana do podlewania owocéw i warzyw musi
p— spelnia¢ wymagania jakoSciowe i nie moze by¢ skazona
fekaliami ludzkimi.

—  Uprawy nie moga by¢ nawozone fekaliami ludzkimi.

— Do mycia zZywnosci nalezy stosowaé wode przeznaczona do
spozycia spelniajaca wszystkie wymagania jako$ciowe.

—  Sprzet uzywany do zbioru, transportu, przechowywania,
sprzedazy i przetwérstwa owocow i warzyw powinien by¢ myty
—zgodnie z wdrozonymi procedurami mycia i dezynfekcji.

~  przedsigbiorca na kazdym etapie produkcji ma obowigzek
zapewni¢ mozliwo$¢ przesledzenia drogi surowcéw i produktow
»krok w tyl, krok w przéd” — aby w kazdej chwili mozna bylo
ustali¢ od kogo kupil surowce, ktore uzyt do produkeji i komu
sprzedal swoje produkty.

Takze konsument powinien zawsze stosowa¢ zasady higieny.

PAMIETAJ:

PODSTAWOWE ZNACZENIE DLA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI MA ZACHOWANIE
ZASAD HIGIENY “OD POLA DO STOLU” A WIEC W CZASIE CALEJ DROGI JAKA
PRZEBYWAJA PRODUKTY SPOZYWCZE, ZANIM TRAFIA NA STOEL KONSUMENTA —
W CZASIE ZBIORU, SKUPU, PRODUKCJI I PRZETWARZANIA W ZAKLADZIE, W
CZASIE TRANSPORTU, SPRZEDAZY KONSUMENTOWI ORAZ PRZYRZADZANIA
POSILKOW.

KONSUMENCI POWINNI ZAWSZE MYC OWOCE 1 WARZYWA PRZED SPOZYCIEM.

Szczegdlowe wytyczne. ktdre moga byé stosowane przez producentdw zywnosci:

Code of hygienic practice for fresh fruits and vegetables (Kodeks praktyki higienicznej dla swieiych
owocow i warzyw )-cac/rep 53 — 2003

Recommended international code of practice General principles of food hygiene (Zalecany miedzynarodowy
kodeks zasad higieny) Cac/rcp 1-1969, -2003

http://www.codexalimentarius.net/web/standard_list.do?lang=en



