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Wstep

Produkcja podstawowa w przypadku szeroko pojetego rybactwa to gtow-
nie pozyskiwanie surowcoéw z potowdw (rodzaj gospodarki towieckiej).
Jednak coraz wiecej pojawia sie na rynku surowca pochodzacego z akwa-
kultur, zaréwno tych prowadzonych na wodach $rédlagdowych jak réwniez
wodach morskich (marikultura).

W przypadku charakterystyki polskiej gospodarki rybackiej mozemy wy-
odrebni¢ dwa podstawowe Zrédta surowca. S3 to potowy morskie, ktore
w réznych statystykach dzielimy na potowy battyckie i dalekomorskie oraz
potowy ryb stodkowodnych. Wedtug danych statystycznych ogolne poto-
wy ryb morskich w roku 2017 wyniosty 208 tys. ton, a ryb stodkowod-
nych 53,3 tys. W tym samym roku w strukturze potowdéw dominowaty ryby
potawiane na Morzu Battyckim (52%), nastepnie pochodzace z potowdw
dalekomorskich (27%) oraz potowy i produkcja ryb w krajowych wodach
srédladowych (21%). Szacuje sie, Zze potowy battyckie zaspokajajg jedynie
12% zapotrzebowania krajowego przetwoérstwa rybnego na surowiec a po-
nad 85% surowca pochodzi z importu.

W Polsce produkcja w akwakulturze prowadzona jest wytgcznie z wyko-
rzystaniem woéd stodkich i koncentruje sie na chowie i hodowli tacznie ok.
czterdziestu gatunkéw ryb oraz dwdéch gatunkéw skorupiakow.

Przedsiebiorstwa coraz czesciej stosuja sie do koncepcji tzw. gospodarki
o obiegu zamknietym (circular economy), w ktérej produkty, materiaty oraz
surowce powinny pozostawaé¢ w gospodarce tak dtugo, jak jest to mozli-
we, a wytwarzanie odpadéw powinno by¢ jak najbardziej zminimalizowa-
ne. Idea ta uwzglednia wszystkie etapy cyklu zycia produktu, zaczynajac
od jego projektowania, poprzez produkcje, konsumpcje, zbieranie odpa-
déw, az do ich zagospodarowania. Przedsiebiorstwa, prowadzac dziatal-
no$¢ gospodarczg coraz czesciej zwracajg uwage na wyczerpywanie sie
surowcow, wzrost ich cen oraz ograniczony do nich dostep, dlatego po-
wstajgce odpady powinny by¢ traktowane jako surowce wtoérne. Dzieki ta-
kiemu podejéciu podwyzszamy jako$¢ surowcow wtérnych a poddawanie
odpadéw recyklingowi przetozy sie na stworzenie zréwnowazonej, nisko-
emisyjnej, zasobooszczednej i konkurencyjnej gospodarki.

Przemyst przetwoérstwa rybnego od kilku lat jest uwazany za jeden z naj-
szybciej rozwijajacych sie dziatdw przemystu spozywczego w Polsce.



Do czego stuzy poradnik, dla kogo jest przeznaczony
i jak z niego korzystac

Poradnik dobrych praktyk ma cel edukacyjny, komunikacyjny a przede
wszystkim zawiera praktyczne rady i rekomendacje do wykorzystania przez
producentéw wytwarzajgcych zywnosc oraz przetworcdw zywnosci w celu
ograniczenia jej strat i marnotrawstwa.

Poradnik ten skierowany jest do gospodarstw hodujgcych ryby, jednostek
skupujacych i magazynujacych surowiec, zaktadéw przetworstwa rybnego,
hurtowni i placowek handlowych oraz innych jednostek biorgcych udziat
w obrocie rybami i produktami przetwoérstwa rybnego. Przewodnik kieru-
jemy takze do instytucji i organizacji prowadzacych dziatalno$¢ edukacyj-
ng i wspierajgcych hodowcéw oraz przetworcow ryb, takich jak: Osrodki
Doradztwa Rolniczego, organizacje, zwigzki i stowarzyszenia producentéw
ryb, Polskie Stowarzyszenie Przetworcéw Ryb, Organizacja Pracodawcéw
- Producentéw Ryb Srodladowych i innych.

Poradnik powstat na bazie wynikéw badan i analiz wypracowanych przez
Instytut Ochrony Srodowiska - Panstwowy Instytut Badawczy z udziatem
ekspertow branzowych w ramach realizowanego projektu badawczego
PROM,

Definicje

Zywnosé - Wedtug rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady z 28 stycznia 2002 roku art. 2 ,,Zzywnos¢” oznacza jakie-
kolwiek substancje lub produkty, przetworzone, czesciowo przetworzone
lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub ktérych
spozycia przez ludzi mozna sie spodziewad. Zgodnie z tg definicjg przyjeto,
ze ryby stajg sie zywnoscig od momentu potowu.

Strata - wedtug FAO? ,Straty zywnosci” (ang. food loss) oznaczajg ,zmniej-
szenie iloSci lub pogorszenie jakosci Zywnosci”. Straty to zmniejszenie masy
lub jakosci jadalnej zywnosci, ktéra wynika z niegospodarnosci, btedéw

1 Projekt ,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu
racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci (PROM)” finansowany przez Narodowe
Centrum Badan i Rozwoju w ramach programu GOSPOSTRATEG realizowany w latach 2018-2020.

2FAO 2019. The State of Food Security and Nutrition in the World (SOFI): Safeguarding against
economic slowdowns and downturns. FAO, Rome.

i nieprawidtowosci w przebiegu proceséw na etapach tarnicucha zywnoscio-
wego, z wykluczeniem gospodarstw domowych i gastronomii.

Marnotrawstwo zywnosci - wedtug Polskiego Towarzystwa Technologéw
Zywnosci (MOST)® pod pojeciem strat i marnotrawstwa zywnosci nalezy
rozumie¢ surowce i produkty zywnosciowe, wytworzone na cele spozyw-
cze, ktére nie zostaty spozyte przez ludzi, a wiec nie zostaty wykorzysta-
ne zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem zywnosci, na kazdym etapie
tancucha zywnosciowego, od produkcji pierwotnej, przez przetwérstwo
i dystrybucje do koncowej konsumpcji w gospodarstwach domowych.
Marnotrawstwo jest skutkiem nieodpowiedniej dystrybucji, transportu,
przechowywania oraz przygotowywania zywnosci dla przedsiebiorstw
przetworczych oraz gospodarstw domowych.

Produkcja podstawowa czyli pozyskiwanie surowca oraz jego przechowy-
wanie w gospodarstwie rybackim lub na statku a nastepnie transport po-
zyskanego surowca do punktu sprzedazy lub jego przechowywanie i trans-
port. Punktem koncowym produkcji podstawowej jest moment, w ktérym
surowiec wchodzi w faze przetwarzania - tj. przyjecie surowca na bramie
zaktadu przetwodrczego. Wedtug Rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 ryby
traktuje sie jako zywno$¢, kiedy sg wytowione z przeznaczeniem do spo-
zycia przez ludzi. Etap przed potowem (hodowla) nie wchodzi do systemu
pomiaru i monitorowania strat zywnosci, jednak juz na tym etapie pewne
dziatania mogg stac sie przyczyna pézniejszych strat.

Przetwoérstwo zywnosci - punkt wejscia do tego ogniwa znajduje sie
przy bramie zaktadu przetworczego, gdzie trafia surowiec. Uwzgledniane
sg wszystkie czynnosci wykonywane w zaktadzie, przeprowadzane w celu
uzyskania gotowego produktu z wyjsciowych surowcéw, w tym przecho-
wywanie ryb i magazyn produktu koncowego. Punkt koncowy ogniwa
przetworczego znajduje sie przy bramie, kiedy gotowe produkty opuszcza-
ja zaktad przetworczy. Przetwarzanie jest rozumiane jako zamiana surowca
w produkt spozywczy.

3 Projekt MOST (2014-2017) ,Model ograniczania strat i marnowania zywnosci z korzyscia dla
spoteczenstwa”, NCBiR Nr/1S-1/031/NCBR/2014



Przyczyny i miejsca powstawania strat zywnosci

Strata zywnosci wystepuje w réoznych postaciach w kazdym ogniwie tancu-
cha dostaw zywnosci, np. na etapie produkcji podstawowej w postaci od-
rzuconych ryb, na etapie transportu i przechowywania na skutek skazenia
patogenami, uszkodzenia przez owady, szczury lub inne zwierzeta, na eta-
pie przetwarzania w postaci uszkodzonych ryb nienadajacych sie do prze-
tworzenia - zepsute badz uszkodzone ryby podczas procesu konserwo-
wania lub wedzenia, i podczas dystrybucji i handlu w postaci produktow
uszkodzonych lub odrzuconych z powodu niezgodnosci z normami jakosci
i bezpieczenstwa, poprzez uptyniecie terminu przydatnosci do spozycia
przed sprzedaza, zniszczenie badz uszkodzenie produktu w czasie dystry-
bucji.

Wedtug FAO wspétczynnik marnotrawstwa, czyli procent zywnosci ktory
ulega zmarnowaniu na etapie produkcji podstawowej wynosi 9,4%.

Szacuje sie, ze na catym Swiecie, na wszystkich etapach dystrybucji, stra-
ty na rynku ryb siegaja 27%, a wraz z rybami traktowanymi jako odrzuty
moga wynosi¢ nawet 35%, przy czym jako odrzuty traktuje sie ryby czesto
juz martwe, ktére rybacy wyrzucaja z powrotem do morza po ich ztowie-
niu. Ponadto 8% ryb potawianych globalnie jest wyrzucanych z powrotem
do morza. Gtéwnie sg to organizmy morskie niebedace celem potowow
ukierunkowanych, ale w wielu przypadkach sg one juz martwe, umierajace
albo powaznie uszkodzone.

Badania dotyczace strat i marnotrawstwa zywnosci pochodzenia zwie-
rzecego rozpoczynajg sie na poziomie przetwoérstwa. Brak jest informa-
cji dotyczacych strat na poziomie produkcji pierwotnej, co w przypadku
ryb oznacza potowy i odtowy w akwakulturach. Jest to etap w ktérym
juz sg prowadzone starania w celu ograniczania tak zwanych przytowow
lub gatunkdéw ryb okreslanych jako niechciane potowy.

W celu oszacowania ilosci strat i odpadéw w cyklu przetwdrczym i uzysku
czesci jadalnych istotna jest charakterystyka gatunkowa ryb. Tak zwana
wydajnos$¢ rzezna dla ryb, czyli uzysk czesci jadalnych jest znaczaco rézny
dla réznych gatunkoéw i wynika gtownie z ich budowy anatomicznej, cyklu
biologicznego oraz wielkosci osobnikéw.

Kolejnym punktem w generowaniu strat na etapie produkcji pierwotne;j jest
etap transportu z gospodarstwa do zaktadu przetwérczego, czesto oddalo-
nego o wiele kilometréw. W celu ograniczenia strat na tym etapie koniecz-

ne jest posiadanie specjalistycznego transportu do przewozu ryb zywych,
lub usmiercanie ryb w gospodarstwie i odpowiednie zabezpieczenie chtod-
nicze jako pierwsze ogniwo tanicucha chtodniczego w dostawie surowca
do zaktadu przetworczego. Gospodarstwa rybackie bardzo rzadko zajmuja
sie uszlachetnieniem surowca poprzez zastosowanie podstawowej obréobki
wstepnej np. patroszenia. Takie dziatanie istotnie wptynetoby na poprawe
trwatosci i wykorzystanie technologiczne surowca wstepnie przetworzo-
nego i zabezpieczonego chtodniczo np. przez lodowanie w styroboksach.
Bardzo dobrym rozwigzaniem, jednak stosowanym niezwykle rzadko, jest
zamrazanie surowca po ztowieniu. Gospodarstwa rybackie nie dysponuja
taka infrastrukturg, ktéra pozwolita by na zastosowanie technologii szyb-
kiego mrozenia i transportu surowca zamrozonego. Czas od momentu po-
towu do zamrozenia jest istotnym parametrem utrzymania jakosci i wyko-
rzystania technologicznego surowca. Jakkolwiek zamrazanie jest jednym
z najlepszych sposobdéw zabezpieczania surowca rybnego, to jednak row-
niez w tym przypadku jako$¢ surowca zalezy od wtasciwie przeprowadzo-
nego procesu. Szczegdlnie istotna jest temperatura i czas sktadowania
zamrazalniczego, a przy rybach mrozonych zaraz po $nieciu réwniez stan
stezenia po$miertnego (rigor mortis). W przypadku ryb zamrozonych przed
ustgpieniem tego stanu, przy krétkim ich mrozeniu i nastepnie rozmraza-
niu, moze doj$¢ do tzw. thaw rigor, czyli skurczu towarzyszacego rozmraza-
niu. Objawia sie on znacznie wiekszym wyciekiem i skurczem surowca niz
w przypadku surowca rozmrazanego po ustapieniu stezenia posmiertnego.
Zbyt dtugi czas i niewtasciwa temperatura przechowywania zamrazalnicze-
g0 moze przyczyniac sie do generowania strat surowca poprzez obnizanie
jego jakosci i ubytki masy powstajgce w wyniku wysuszki powierzchni badz
catego surowca albo oparzeliny zamrazalniczej. W rybach chudych mor-
skich, zawierajacych znaczne ilosci tlenku trimetyloaminy (TMAO), w cza-
sie sktadowania, jak rowniez przetwarzania moze dochodzi¢ do rozktadu
TMAO do trimetyloaminy (TMA), dimetyloaminy (DMA) i formaldehydu
(FA), ktore to zwigzki moga taczyc sie z biatkami powodujac spadek ich wo-
dochtonnosci i przydatnosci do przetwarzania.

W przypadku swiezych ryb morskich po ztowieniu ryba jest transportowa-
na bezposrednio do zbiornikéw ze schtodzong woda morska. Kluczowa dla
jakosci surowca, poza iloscig wody, jest takze prawidtowa jej temperatura.
Przyczyna strat powstajacych na tym etapie moze by¢ takze brak monito-
rowania i rejestracji przebiegu catego procesu w trakcie jego trwania.

W czasie przetwarzania surowcéw rybnych na produkty zywnosciowe od-
dzielane s3 ich niejadalne czesci stanowigce tzw. produkty uboczne (od-
pady poprodukcyjne). Rodzaje odpaddéw rybnych sg bardzo zréznicowane
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i zaleza od gatunku oraz wyjéciowej postaci przetwarzanych surowcow
a takze od zakresu i sposobu ich obrébki.

Straty dzielone sg czesto na dwie kategorie, tj. mozliwe do unikniecia
i nie do unikniecia. W przypadku przetwérstwa, o stratach do unikniecia
mozemy juz méwic na etapie przyjecia surowcéw do magazynu, a szczegol-
nie w sposobie zarzadzania stanami magazynowymi. W przypadku surow-
cow rybnych czas ich przechowywania uzalezniony jest od stopnia Swiezo-
$ci dostarczonego surowca, metody zabezpieczenia (Swieze czy mrozone),
od zawartosci ttuszczu itp. Dlatego na tym etapie, szczegdlnie dobre zarza-
dzanie stanami magazynowymi poprzez szybsze przeznaczanie do produk-
cji surowcéw o stabszej jakosci, niegromadzenie zapaséw ryb podatnych
na zepsucie np. ryby ttuste, istotnie moze ograniczy¢ ilos¢ strat surowca,
ktora po okresie przechowywania nie nadaje sie do produkcji i jest przezna-
czana do utylizacji. Innym czynnikiem generujacym straty mozliwe do unik-
niecia sg uszkodzenia surowcéw i/lub produktéw, ktére nie zostaty wy-
korzystane do dalszych faz produkcji. Ze stratami nie do unikniecia mamy
do czynienia w przypadku obrébki maszynowej surowca niejednorodnego
pod wzgledem wielko$ciowym co powoduje straty czesci jadalnych, kté-
re zostaty usuniete w procesie uszlachetniania surowca lub przy ztym od-
krwawieniu surowca (przebarwienia). Wystepuja takze ubytki naturalne
zwigzane z procesami fizjologicznymi zachodzacymi w surowcach. Czyn-
nikiem powodujgcym ich wzrost jest czynnik ludzki czyli: niedostateczne
kwalifikacje, wyksztatcenie, doswiadczenie, nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych czy niewtasciwie dobrane maszyny i urzadzenia.

Innymi przyczynami strat zywnosSci na etapie przetwarzania moga by¢
jeszcze: niewtasciwe oczyszczenie surowca, wtdrne zanieczyszczenie su-
rowca, niewtasciwa jako$¢ surowca - zbyt miekka tkanka mie$niowa oraz
nietypowa wielko$¢ - zbyt mate lub zbyt duze wymiary surowca, powo-
dujace trudnosci w obrébce i przetwarzaniu oraz zwiekszajace strate po-
przez zwiekszanie ilosci odpaddéw, ktére normalnie byty by zagospoda-
rowane na cele zywnosciowe. Odpowiednia jakos¢ surowca determinuje
jego dalsze przeznaczenie technologiczne. Ryby, w zaleznosci od gatun-
ku, o najlepszych parametrach jakosciowych przeznaczane sg najczesciej
do sprzedazy w formie $wiezego fileta, ptata pakowanego w technologii
MAP, ktéra pozwala na utrzymanie dobrej jakosci i przedtuzenie terminu
przydatnosci do spozycia. Surowce, stabsze jakosciowo, ale wciaz spet-
niajgce wymogi bezpieczenstwa (jak np. poziom histaminy) przeznaczane
sg do przetwoérstwa z wykorzystaniem réznych technologii poprawiajacych
walory sensoryczne i zwiekszajgcych trwato$¢ produktu. Oczywiscie w za-
leznosci od zastosowanej technologii przetwarzania terminy przydatnosci

do spozycia moga sie wahac od kilkunastu dni nawet do kilku lat. Czesto,
szczegolnie w przypadku ryb o znacznej zawartosci miesnia czerwonego
(Sledziowate, makrelowate), dochodzi do powstawania i gromadzenia sie
w tkance miesniowej zwigzkéw chemicznych powstajgcych w wyniku prze-
mian po$miertnych, takich jak aminy biogenne, a w szczegdélnosci hista-
mina, ktéra jest zwigzkiem szkodliwym dla zdrowia cztowieka. Przyczyna
takiego stanu moze by¢ wyjéciowa zta jako$¢ surowca lub niewtasciwe wa-
runki jego przechowywania. Podobnie, w przypadku tej samej grupy ryb
(Sledziowate, makrelowate), zawierajacych duzo lipidéw, szczegdlnie nie-
nasyconych kwasow ttuszczowych, dochodzi¢ moze do ich przemian w wy-
niku proceséw utleniania i hydrolizy, spowodowanych niewtasciwym badz
zbyt dtugim przechowywaniem. W procesie utleniania powstajg szkodliwe
pierwotne (tlenki i nadtlenki) i wtorne produkty utleniania (aldehydy i ke-
tony), natomiast w procesie hydrolizy dochodzi do powstawania wolnych
kwaséw ttuszczowych. Powstate zwigzki mogg reagowac z biatkami i ami-
nokwasami obnizajac ich przyswajalnosc i tworzac zwiazki szkodliwe dla
zdrowia.

Czes¢ technologii przetwarzania stosowanych w przetworstwie rybnym
pozwala na powstawanie produktéow o krétkich terminach przydatnosci
do spozycia, np. filety z ryb $wiezych, ryby wedzone na goraco, czy wyro-
by garmazeryjne. Powoduje to konieczno$¢ lepszej i szybszej organizacji
produkcji i dystrybucji produktow w celu ograniczenia strat zwigzanych
z przekraczaniem termindéw przydatnosci do spozycia. Inng istotng przy-
czyna generowania strat w tym segmencie jest niespetnianie wymagan hi-
gienicznych i weterynaryjnych surowca lub produktu gotowego.

Gtoéwne przyczyny strat w poszczegdélnych ogniwach tancucha
sektora rybnego:

e pozyskiwanie surowca (produkcja podstawowa - gospodarstwa ry-
backie, przetrzymywanie w zbiornikach, przechowywanie w gospo-
darstwie i ich transport do odbiorcy) - nieodpowiednie technologie
potowdw, nieodpowiednie warunki przechowywania (zanieczyszcze-
nie wody, awaria napowietrzania, zbyt duza liczba ryb w zbiorniku),
nieodpowiednie warunki transportu, nieprzestrzeganie wymagan
na zapotrzebowanie tlenu dla réznych gatunkéw ryb, awarie, nieod-
powiednie parametry jakosciowe, zta organizacja pracy, niewtasciwe
obchodzenie sie z surowcem po potowie;

e przetwoérstwo - straty podczas obrébki wstepnej, btedy w procesach
technologicznych, nieprzestrzeganie wymogoéw higienicznych i we-
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terynaryjnych, odrzucenie produktéw niespetniajacych okreslonych
wymagan bezpieczenstwa zywnosci, awarie techniczne; w wyniku
uszkodzenia opakowan produktéw, niewtasciwe przeznaczenie i wy-
korzystanie surowca, wykorzystywanie surowcéw o obnizonej przy-
datnosci technologicznej lub niespetniajacych wymagan higienicz-
nych i weterynaryjnych;

magazynowanie i przechowywanie surowcow/potproduktéow/wy-
robéw gotowych - nieodpowiednie warunki przechowywania (np.
przerwanie ciggu chtodniczego, wymogi higieniczne, weterynaryjne),
nieodpowiedni czas przechowywania (straty jako$ciowe, przekrocze-
nie terminu przydatnosci do spozycia), nieodpowiednie parametry
jakosciowe, uszkodzenia opakowan, awarie techniczne, niewtasci-
we zarzadzanie zasobami magazynowymi, niewtasciwe wydawanie
i przeznaczenie surowca do przetwarzania.

Ocena ryzyka powstawania strat

Dla potrzeb analizy ryzyka zwigzanego z ograniczaniem strat w sektorze
rybnym przyjeto zatozenie, ze pod pojeciem ryzyko rozumie sie zdarze-
nie lub okolicznosci, w wyniku ktérych wystepuje strata lub marnowanie
zarowno surowca, jak i produktu. Dla kazdego zidentyfikowanego ryzyka
okreslono przyczyny jego powstawania i konsekwencje.

Ryby to zywno$¢ tatwo psujaca sie i bardzo podatna na straty po poto-
wie, wynikajace z niewtasciwego obchodzenia sie z nig podczas transportu,
przechowywania i przetwarzania.




Ocena ryzyka, identyfikacja czynnikéw, skutki strat i marnotrawstwa zyw-
nosci na etapie przetworstwa (w rozbiciu na rodzaje technologii przetwa-
rzania) wraz z ustaleniem limitow krytycznych i sposobu ich monitorowania.

ETAP

CZYNNIK
ZAGROZENIA

PRZYCZYNA

SKUTEK

LIMITY KRYTYCZNE

UMOZLIWIAJACE

ODZYSK PRODUKTU

MONITOROWANIE,
CZY MOZNA ODZYSKAC
PRODUKT

Potow/
odtéw ryb

Potéw ryb

Potéw/
odtéw ryb

Transport
ryb zywych
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niewtasciwie
przeprowadzony
proces

niewtasciwie
przeprowadzony
proces

przerwany tancuch
chtodniczy

brak dostarczania
odpowiedniej ilosci
tlenu

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, do$wiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- niewtasciwie dobrane maszyny
i urzadzenia

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, doswiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- niewtasciwie dobrane maszyny
i urzadzenia

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, doswiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- awaria maszyn i urzadzen;

- brak dostawy mediow

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, doswiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- awaria maszyn i urzadzen;

- brak dostawy mediow

- duza ilo$¢ surowca
uszkodzonego

- duza ilo$¢ przytowu (ryb
niechcianych podczas
potowu)

- surowiec o zmienionym
wygladzie (metne
oczy, przebarwione
skrzela, obecnosc sluzu
na skrzelach), miekka
tekstura miesa;

- mozliwo$¢ rozwoju
drobnoustrojow

- duza ilo$¢ ryb $nietych;
- odmowa przyjecia
towaru przez odbiorce

- wyglad surowca

w duzym

stopniu zblizony
do wzorcowego,
umozliwiajacy
przekazanie

go do konsumpgji

- surowiec

petnowartosciowy
ale niechciany przez
producenta

- surowiec

petnowartos$ciowy
ale jako swiezy,
a nie zywy

- ocena wygladu
zewnetrznego;

- ocena konsystencji
i zapachu surowca;

- ocena chemicznych
wskaznikow jakosci
surowca

- ocena sktadu
gatunkowego potowu

- ocena wygladu
zewnetrznego surowca;

- ocena jakosci surowca
(wyglad zewnetrzny,
stan skrzel, oczu
i skory);

- ocena chemicznych
wskaznikow jakosci
surowca

15
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LIMITY KRYTYCZNE

MONITOROWANIE,

ETAP . :gggz"gﬁl A PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE  CZY MOZNA ODZYSKAC
ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Transport ryb przerwany tancuch - niedostateczne: kwalifikacje, - surowiec o zmienionym
chtodzonych/ chtodniczy wyksztatcenie, doswiadczenie; wygladzie zewnetrznym
mrozonych - nieprzestrzeganie procedur i miekkiej teksturze
stanowiskowych; miesa;
- awaria maszyn i urzadzen; - mozliwos$¢ rozwoju
- brak dostawy mediow drobnoustrojéw;
- odmowa przyjecia
towaru przez odbiorce
Magazynowanie  przerwany tarncuch - niedostateczne: kwalifikacje, - surowiec o zmienionym
chtodniczy wyksztatcenie, do$wiadczenie; wygladzie zewnetrznym

Ocena ryzyka, identyfikacja czynnikéw, skutki strat i marnotrawstwa zywno-
$ci na etapie przetwodrstwa (w rozbiciu na rodzaje technologii przetwarzania)
wraz z ustaleniem limitéw krytycznych i sposobu ich monitorowania.

- nieprzestrzeganie procedur

stanowiskowych;

- awaria maszyn i urzadzen;

- brak dostawy mediow

Produkcja ryb solonych i marynowanych

i miekkiej teksturze
miesa; mozliwos¢
rozwoju drobnoustrojéw;

- brak mozliwosci zbycia
towaru

LIMITY KRYTYCZNE

MONITOROWANIE,

ETAP sac S PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE  CZY MOZNA ODZYSKAC
ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Obrébka wstepna niewtasciwie - niedostateczne: kwalifikacje, - nietypowa wielkos¢ - - wyglad surowca - ocena wygladu

przeprowadzony
proces

wyksztatcenie, doswiadczenie;
- nieprzestrzeganie procedur

stanowiskowych;

- niewtasciwie dobrane maszyny

i urzadzenia;

- awaria maszyn i urzadzen;

- brak dostawy mediow

zbyt mate lub zbyt duze
wymiary surowca;

- niewtasciwe oprawienie
surowca;

- przebarwienia produktu

w duzym stopniu
zblizony do wzorco-
wego, umozliwiajacy
przekazanie go do kon-
sumpgcji lub dalszego
przetwérstwa;

- kontrola wielkosci,
masy;

- sortowanie

zewnetrznego;
- ocena konsystencji
i zapachu surowca

17



CZYNNIK LIMITY KRYTYCZNE MONITOROWANIE,

ETAP ZAGROZENIA PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Obrébka wstepna niewtasciwie - niedostateczne: kwalifikacje, - wtérne zanieczyszczenie - ocena wygladu
przeprowadzony wyksztatcenie, doswiadczenie; surowca; zewnetrznego;
proces - nieprzestrzeganie procedur - niewtasciwa jakosc - ocena konsystencji
stanowiskowych; surowca - zbyt miekka i zapachu surowca

- niewtasciwie dobrane maszyny tkanka miesniowa
i urzadzenia; awaria maszyn
i urzadzen;

- brak dostawy mediow

Solenie/ niewtasciwie prze- - niedostateczne: kwalifikacje, - zapach miesa rybi, - kontrola stezenia kwasu - ocena wygladu
Marynowanie prowadzony proces wyksztatcenie, doswiadczenie; amoniakalny jetki, gnilny;  octowego (kwasowos¢ zewnetrznego;
solenia/ marynowania;  nieprzestrzeganie procedur - smak miesa jetki, kwasny, pH; - i zapachu produktu;
nieprawidtowe przy- stanowiskowych; btedy gorzki, metaliczny, - pomiar stezenia soli - kontrola pH tkanki
gotowanie solanki/ w technologii; chemiczny, stodki w zalewie); i zawartosci soli
marynaty (zbyt niska - nieumiejetnosc przeliczania - kontrola stosunku w tkance;
zawartosc¢ solii/lub stezen procentowych zalewy do masy ryby - badania
kwasu octowego roztworow mikrobiologiczne
w zalewie)
Dojrzewanie Nieprawidtowy - niedostateczne: kwalifikacje, - niewtasciwa dojrzatos¢ - kontrola pH tkanki - ocena organoleptyczna
ryb solonych/ stosunek zalewy wyksztatcenie, doswiadczenie; miesa; i zalewy w trakcie produktu: zapach,
marynowanych (marynaty) do masy - nieprzestrzeganie procedur - mazista tekstura tkanki procesu; smak, konsystencja
ryby zbyt niska stanowiskowych, instrukcji miesnej; - kontrola temperatury produktu;
zawartosc soli i/ lub technologicznych; btedy - nieakceptowalny zapach w procesie dojrzewania; - kontrola wartosci pH,
kwasu octowego; w technologii; i smak - mieszanie ryby w czasie  zawartosci soli/ kwasu
niewtasciwa, zbyt - brak kontroli procesu kapieli marynujacej octowego w tkance
niska lub za wysoka
temperatura procesu
Dojrzewanie niewtasciwa warto$¢ - niedostateczne: kwalifikacje, - obecnos$¢ drobnoustro- - kontrola pH, - ocena wizualna
ryb solonych/ pH roztworu; wyksztatcenie, doswiadczenie; jow w iloSciach przekra- kwasowosci i laboratoryjna
marynowanych zbyt niska zawartos¢ - nieprzestrzeganie procedur czajacych wymagania; i zawartosci soli; produktu, ocena
soli i/ lub kwasu stanowiskowych; instrukcji - zagrozenia parazytolo- - monitorowanie parazytologiczna
octowego w zalewie technologicznych; btedy giczne np. przezywal- temperatury w procesie  (przezywalnos¢
w technologii; nos¢ nicieni, szczegdlnie dojrzewania pasozytéw);

- nieumiejetnosc przeliczania Anisakis simplex; - jezeli to wymagane
stezen procentowych - wystepowanie paso- to dodatkowe
roztworéw zytéw szkodliwych zastosowane mrozenie

dla zdrowia ludzkiego produktu

lub nadajacych rybom
odrazajacy wyglad
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CZYNNIK

LIMITY KRYTYCZNE

MONITOROWANIE,

ETAP ZAGROZENIA PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Pakowanie uzycie - niezgodno$¢ z zasadami higieny - wtérne zanieczyszczenie - ocena laboratoryjna
zanieczyszczonych produkcji; produktu; produktu
mikrobiologicznie - niedostateczne: kwalifikacje, - obecno$¢ bakterii
opakowan wyksztatcenie, doswiadczenie; (np. Listeria
- nieprzestrzeganie procedur monocytogenes)
stanowiskowych;
- niezachowanie prawidtowego
srodowiska otoczenia
Pakowanie niewtasciwa - nieprzestrzeganie procedur - btedne masy netto - kontrola masy netto; - ocena organoleptyczna

koordynacja produktu
w procesie pakowania

stanowiskowych;
- kalibracja maszyn;

wzgledem deklaracji;
- obnizona trwatosc

- kontrola atmosfery
gazowej w przypadku

(zapach, smak,
konsystencja)

statomasowego; - awarie techniczne; produktu technologii MAP
niewtasciwy doboér - brak dostawy mediow
czynnika gazowego
w procesie MAP
Produkcja ryb wedzonych
CZYNNIK LIMITY KRYTYCZNE MONITOROWANIE,
ETAP . PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ZAGROZENIA ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Obrébka wstepna niewtasciwie - niedostateczne: kwalifikacje, - nietypowa wielkos¢ - - wyglad surowca - ocena wygladu
przeprowadzony wyksztatcenie, doswiadczenie; zbyt mate lub zbyt duze w duzym zewnetrznego;
proces - nieprzestrzeganie procedur wymiary surowca stopniu zblizony - ocena konsystencji
stanowiskowych; niewtasciwie do wzorcowego, i zapachu surowca,
dobrane maszyny i urzadzenia; umozliwiajacy ocena stanu i jakosci
- awaria maszyn i urzadzen; przekazanie oprawienia
- brak dostawy mediéw go do konsumpgji
Obrébka wstepna niewtasciwie - niedostateczne: kwalifikacje, - niewtasciwe - ocena wygladu

przeprowadzony
proces

wyksztatcenie, doswiadczenie;
- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych; niewtasciwie
dobrane maszyny i urzadzenia;
- awaria maszyn i urzadzen;
- brak dostawy mediow

oCzyszczenie sUrowca;

- wtérne zanieczyszczenie
surowca;

- niewtasciwa jakosc
surowca - zbyt miekka
tkanka miesniowa

zewnetrznego;

- ocena konsystencji
i zapachu surowca;

- analiza fizykochemiczna
stopnia Swiezosci
oznaczenie LZA-N wg
rozporzadzenia Komisji
(WE) 2074/2005
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CZYNNIK LIMITY KRYTYCZNE MONITOROWANIE,

ETAP . PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ZAGROZENIA ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Wedzenie/ zbyt niska - niedostateczne: kwalifikacje, - zbyt niska lub zbyt - wyglad potproduktu - ocena wygladu
podsuszanie temperatura procesu; wyksztatcenie, doswiadczenie; wysoka zawarto$¢ wody w duzym stopniu zewnetrznego;
zbyt krotki lub zbyt - nieprzestrzeganie procedur w potprodukcie zblizony do wzor- - ocena konsystencji
dtugi czas procesu stanowiskowych; niewtasciwie cowego, umozliwiajacy potproduktu
dobrane maszyny i urzadzenia; przekazanie go do kon-
- awaria maszyn i urzadzen; sumpgcji lub dalszego
- brak dostawy mediéw; przetwarzania

- instrukcja technologiczna niedo-
stosowana do gatunku ryby

Wedzenie/ niewtasciwy gatunek - niedostateczne: kwalifikacje, - zbyt niska - wyglad poétproduktu - ocena wygladu
dymienie drewna; wyksztatcenie, do$wiadczenie; zawartosc zwigzkow w duzym zewnetrznego;
niewtasciwa jakos¢ - nieprzestrzeganie procedur konserwujacych stopniu zblizony - ocena, zapachu, kon-
drewna stanowiskowych (kwasdéw organicznych, do wzorcowego, systencji pétproduktu
zwigzkoéw fenolowych); umozliwiajgcy - kontrola laboratoryjna
- zbyt duza ilo$¢ przekazanie zawartosci WWA
benzopirenu go dalszego zgodnie z Rozporza-
przetwarzania -dzeniem Komisji (UE)
(konserwy rybne) nr 835/2011 z dnia
19 sierpnia 2011 .
Wedzenie/ niewtasciwa - niedostateczne: kwalifikacje, - obecnos¢ - ocena laboratoryjna
obrébka cieplna temperatura i czas wyksztatcenie, doswiadczenie; drobnoustrojow produktu
procesu - nieprzestrzeganie instrukcji chorobotworczych,
technologicznych procedur szczegolnie Clostridium
stanowiskowych botulinum
Schtadzanie niewtasciwa - niedostateczne: kwalifikacje, - zbyt wysoka temp. - zawartos¢ histaminy - ocena laboratoryjna
temperatura procesu wyksztatcenie, doswiadczenie; schtadzania (>40C); w 9 prébkach ryb lub produktu;
- nieprzestrzeganie procedur obecnosc¢ Clostridium produktéw rybnych - 0znaczenie
stanowiskowych; botulinum; pobranych z partii zawartosci histaminy
- awaria maszyn i urzadzen; - Zagrozenie powinna by¢ mniejsza rozporzadzeniem
- brak dostawy mediow toksykologiczne niz 100 mg/kg Komisji (WE)
(histamina) 2073/2005
Pakowanie uzycie - niezgodnos¢ z zasadami higieny - wtérne zanieczyszczenie - ocena terminu
zanieczyszczonych produkcji; produktu; przydatnosci
mikrobiologicznie - niedostateczne: kwalifikacje, - obecno$¢ bakterii do spozycia;
opakowan wyksztatcenie, doswiadczenie; Listeria monocytogenes - ocena laboratoryjna
- nieprzestrzeganie procedur produktu pod katem

stanowiskowych bezpieczenstwa



24

Produkcja konserw rybnych

ETAP

CZYNNIK
ZAGROZENIA

PRZYCZYNA

SKUTEK

LIMITY KRYTYCZNE
UMOZLIWIAJACE
ODZYSK PRODUKTU

MONITOROWANIE,

CZY MOZNA ODZYSKAC

PRODUKT

Obroébka wstepna

Obrébka wstepna

Wstepna obrébka
cieplna

Pakowanie

niewtasciwie
przeprowadzony
proces

staba jakos¢ surowca

niewtasciwie
przeprowadzony
proces

niewtasciwie
przeprowadzony
proces

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, doswiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- niewtasciwie dobrane maszyny
i urzadzenia;

- awaria maszyn i urzadzen;

- brak dostawy mediow

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, doswiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- niewtasciwie dobrane maszyny
i urzadzenia;

- awaria maszyn i urzadzen;

- brak dostawy mediéw

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, doswiadczenie;
nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- niewtasciwie dobrane maszyny
i urzadzenia;

- awaria maszyn i urzadzen;

- brak dostawy mediow

- niezgodnos$¢ z zasadami higieny
produkgji;

- niedostateczne: kwalifikacje,
doswiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- awaria maszyn

- nietypowa wielko$¢ -
zbyt mate lub zbyt duze
wymiary surowca

- nietypowa wielkos$¢ -
zbyt mate lub zbyt duze
wymiary surowca

- zbyt wysoka zawartosc
wody w potprodukcie

- niewtasciwie
umieszczony potprodukt,
poszarpany, potamany;

- mozliwe niedopuszczenie
do dalszego etapu
produkgji przez kontrole
jakosci przed procesem
sterylizacji

- wyglad surowca
w duzym
stopniu zblizony
do wzorcowego,
umozliwiajgcy
przekazanie
go do konsumpgji

wyglad surowca
w duzym

stopniu zblizony
do wzorcowego,
umozliwiajacy
przekazanie

go do konsumpcji

wyglad surowca
w duzym

stopniu zblizony
do wzorcowego,
umozliwiajacy
przekazanie

go do konsumpgji

wyglad produktu
w duzym

stopniu zblizony
do wzorcowego,
umozliwiajacy
przekazanie

go do konsumpgji

- ocena wygladu
zewnetrznego;

- ocena konsystencji
i zapachu surowca

- ocena wygladu
zewnetrznego;

- ocena konsystencji
i zapachu surowca
(ocena zapachu pod
katem swiezosci
TVB-N, zapachu
jetkiego oraz
wystepowania zapachu
jetkiego)

- ocena wygladu
zewnetrznego;

- ocena konsystenciji
potproduktu
i zawartosci wody

- ocena wizualna
utozenia produktu
W puszce przed
zamknieciem produktu
po otwarciu



CZYNNIK LIMITY KRYTYCZNE MONITOROWANIE, |
ETAP . PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ZAGROZENIA ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Dozowanie niewtasciwie - niedostateczne: kwalifikacje, - wtorne zanieczyszczenie - wyglad produktu - ocena wygladu
zalewy, sosu przeprowadzony wyksztatcenie, doswiadczenie; surowca; w opakowaniu przed zewnetrznego;
proces; staba - nieprzestrzeganie instrukcji - niewtasciwe zamknieciem zblizony - ocena konsystencji,
jakos$¢ surowcow technologicznych; przygotowanie do wzorcowego, barwy i zapachu zalewy
pomochniczych - niewtasciwie dobrane maszyny surowcow odpowiednie
i sktadnikéw i urzadzenia; pomocniczych; wypetnienie
dodatkowych - awaria maszyn i urzadzen; - niewtasciwa jakosc opakowania
(np. sosy) - brak dostawy mediéw surowcoéw pomocniczych
np. zta jakos¢ zalewy;
- nieprawidtowa
konsystencja soséw
Zamykanie Zle przeprowadzony - niedostateczne: kwalifikacje, - wyciek zawartosci - wyglad produktu - ocena wygladu
puszek proces tworzenia wyksztatcenie, do$wiadczenie; puszki, deformacje w duzym zewnetrznego
zaktadki podwaéjnej - nieprzestrzeganie procedur opakowania stopniu zblizony (opakowania);
stanowiskowych; do wzorcowego, kontrola szczelnosci
- niewtasciwie dobrane maszyny umozliwiajacy opakowania;
i urzadzenia; przekazanie - kontrola prawidtowosci
- awaria maszyn, wady opakowan go do dalszych zamkniecia (podwojnej
(puszka, wieczko) i urzadzen; etapoéw produkcji lub zaktadki)
- brak dostawy mediow konsumpcji
Zamykanie niewtasciwie - niedostateczne: kwalifikacje, - powstawanie - ocena laboratoryjna
puszek przeprowadzony wyksztatcenie, doswiadczenie; bombazu chemicznego produktu
proces; - nieprzestrzeganie procedur i mikrobiologicznego
Zle przeprowadzony stanowiskowych;
proces tworzenia - niewtasciwie dobrane maszyny
zaktadki podwaéjnej i urzadzenia;
- awaria maszyn i urzadzen;
- brak dostawy mediow
Sterylizacja zbyt dtugie - niewtasciwe: kwalifikacje, - smak i zapach - produkt o obnizonej - ocena organoleptyczna
ogrzewanie wyksztatcenie, doswiadczenie; przypalony; jakosci, umozliwiajacy produktu (barwa, smak,
po6tproduktu - nieprzestrzeganie - przebarwienia produktu przekazanie zapach)

26

procedur technologicznych
i stanowiskowych;

- btednie dobrane parametry
sterylizacji w technologii;

- awaria maszyn

go do konsumpcji

27
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CZYNNIK LIMITY KRYTYCZNE MONITOROWANIE, |
ETAP . PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ZAGROZENIA ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Sterylizacja niewtasciwie - niewtasciwe: kwalifikacje, - obecnos¢ - ocena szczelnosci
prowadzony proces wyksztatcenie, doswiadczenie; drobnoustrojéw; opakowania;
nieprzestrzeganie procedur bombaz; mozliwos¢ - testy termostatowe;
stanowiskowych; wystepowania - ocena mikrobiologiczna
- btedy w technologii; drobnoustrojow produktu;
- awaria maszyn chorobotwérczych, - 0znaczenie zawartosci
szczegoblnie Clostridium histaminy
botulinum
Sterylizacja staby jakosciowo - niewtasciwe: kwalifikacje, - obecno$¢ substancji
surowiec wyksztatcenie, doswiadczenie; chemicznych
- nieprzestrzeganie procedur szkodliwych dla zdrowia
stanowiskowych przekraczajacych
dopuszczalne limity
(np. histamina)
Produkcja wyrobéw kulinarnych i garmazeryjnych
CZYNNIK LIMITY KRYTYCZNE MONITOROWANIE,
ETAP . PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ZAGROZENIA ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Przygotowanie uzycie - niewtasciwa jakosc¢ sktadnikéw - nieodpowiednia tekstura - wyglad produktu - ocena wygladu
sktadnikéw nieodpowiednich sktadnikéw produktu w duzym stopniu zewnetrznego
podstawowych jakosciowo zblizony do wzorco- sktadnikow
sktadnikéw produktu wego, umozliwiajacy
przekazanie
go do konsumpgji
Solenie/ niewtasciwie - niedostateczne: kwalifikacje, - niewtasciwy zapach
marynowanie przeprowadzony wyksztatcenie, doswiadczenie; miesa: jetki, amoniakalny;
poétproduktow proces solenia/ - nieprzestrzeganie procedur - smak miesa jetki, gorzki,

marynowania

stanowiskowych;

- btedy w technologii;

- nieumiejetnos¢ przeliczania
stezen procentowych
roztworéw

metaliczny, chemiczny,
stodki
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LIMITY KRYTYCZNE

MONITOROWANIE,

ETAP CZYN.N IK PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ZAGROZENIA ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Komponowanie nieodpowiedni dobdér - niedostateczne: kwalifikacje, - niewtasciwa ilos¢ - cechy sensoryczne - ocena cech
mieszanki sktadnikow (ilos¢) wyksztatcenie, doswiadczenie; podstawowych produktu w duzym sensorycznych
sktadnikéw - nieprzestrzeganie procedur sktadnikow masy stopniu zblizone
stanowiskowych; satatkowej; do wzorcowych,
- btedy w technologii - nieodpowiednia umozliwiajace
zawartos¢ sktadnikow przekazanie
pomocniczych go do konsumpcji;
(np. majonezu) - bez cech sugerujacych
brak bezpieczenstwa
zdrowotnego
Pakowanie uzycie - niezgodnosc¢ z zasadami higieny - wtérne zanieczyszczenie - ocena mikrobiologiczna
Zanieczyszczonego produkcji; produktu; produktu
mikrobiologicznie - niedostateczne: kwalifikacje, - obecno$¢ bakterii
opakowania wyksztatcenie, doswiadczenie; Listeria monocytogenes
- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych
Etapy wspélne
CZYNNIK LIMITY KRYTYCZNE MONITOROWANIE,
ETAP . PRZYCZYNA SKUTEK UMOZLIWIAJACE CZY MOZNA ODZYSKAC
ZAGROZENIA ODZYSK PRODUKTU PRODUKT
Etykietowanie btedy drukarskie - niedostateczne: kwalifikacje, - niewtasciwe - produkt w terminie - sprawdzenie terminu
wyksztatcenie, doswiadczenie; oznakowanie (np. przydatnosci przydatnosci
nieprzestrzeganie procedur terminem przydatnosci do spozycia do spozycia;

stanowiskowych;

- awaria urzadzen;

- brak dostawy energii
elektrycznej;

- brak materiatéw drukarskich;

- trudnosci interpretacji zapisow
prawa zywnos$ciowego
w zakresie znakowania Srodkéw
spozywczych

do spozycia, nr partii);
- brak czesci sktadnikéw
etykiety

- sprawdzenie jakosci
wydruku
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ETAP

CZYNNIK

o PRZYCZYNA
ZAGROZENIA

SKUTEK

LIMITY KRYTYCZNE
UMOZLIWIAJACE
ODZYSK PRODUKTU

MONITOROWANIE, |
CZY MOZNA ODZYSKAC
PRODUKT

Etykietowanie

Odwazanie

Pakowanie

Magazynowanie

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, doswiadczenie;

- brak dostepu do laboratoriow
zewnetrznych

btedne oznakowanie
wartoscig odzywcza;
niezgonne z prawem
zZywnosciowym
oznaczenia

na etykiecie (hasta
marketingowe,
oswiadczenia
zywieniowe)

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, do$wiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- awaria urzadzen

btedy w odwazaniu

nieprawidtowy proces - niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, do$wiadczenie;
- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;
- awaria urzadzen;
- brak dostawy energii
elektrycznej

- niewtasciwy system pracy;

- niewtasciwe zarzadzanie
produktem (np. brak
monitoringu, przeszacowanie
zamowien);

- niewtasciwa organizacja pracy,
nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- brak: doswiadczenia
i zaangazowania personelu,
szkolen, zakresu obowigzkow,
systeméw jakosci

krétki termin
przydatnosci
do spozycia

- Niespetnianie wymagan
prawa zywnosciowego,
brak mozliwosci
sprzedazy w handlu

- niewtasciwa masa
produktu

- nieprawidtowo ztozony
karton, nieprawidtowe
przyklejenie wieczka
do opakowania;

- deformacja opakowania
produktu

- produkt bezpieczny
nadajacy sie do spozycia

- produkt w terminie
przydatnosci
do spozycia

- produkt w terminie
przydatnosci
do spozycia

- produkt w terminie
przydatnosci
do spozycia;

- produkt czysty;

- nieprzerwana bariera
ochronna opakowania
jednostkowego;

- produkt zdeformowany
ale petnowartosciowy

- produkt w terminie
przydatnosci
do spozycia

- sprawdzenie terminu
przydatnosci
do spozycia;

- sprawdzenie jakosci
opakowania

- sprawdzenie terminu
przydatnosci
do spozycia

- sprawdzenie terminu
przydatnosci
do spozycia;

- ocena wizualna
opakowania
jednostkowego

- sprawdzenie
czy produkt jest
w terminie przydatnosci
do spozycia;

- ocena stanu
opakowania

33



34

ETAP

CZYNNIK

o PRZYCZYNA
ZAGROZENIA

SKUTEK

LIMITY KRYTYCZNE
UMOZLIWIAJACE
ODZYSK PRODUKTU

MONITOROWANIE, |
CZY MOZNA ODZYSKAC
PRODUKT

Magazynowanie

Transport
wewnetrzny

Transport
wewnetrzny

- niedostateczne: kwalifikacje,
wyksztatcenie, doswiadczenie;

- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych;

- awaria urzadzen;

- brak dostawy mediéw

przerwanie tancucha
chtodniczego

uszkodzenie - brak wtasciwej organizacji
opakowania pracy;
jednostkowego - niewtasciwe zarzadzanie
produktem (np. nieodpowie-
dnie zestawienie towaru
w transporcie, brak
zabezpieczen podczas
transportu);
- niewtasciwa organizacja pracy;
- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych

uszkodzenie - brak wtasciwej organizacji
opakowania pracy;

zbiorczego bez - niewtfasciwe zarzadzanie
uszkodzenia produktem (np. nieodpowie-

opakowania dnie zestawienie towaru
jednostkowego (np. w transporcie, brak
wgniecenie) zabezpieczen podczas

transportu);
- nieprzestrzeganie procedur
stanowiskowych

- produkt niebezpieczny
pod wzgledem
zdrowotnym

- przerwanie bariery
ochronnej produktu
jednostkowego;

- produkt niebezpieczny
pod wzgledem
zdrowotnym, mozliwe
zanieczyszczenia
fizyczne, chemiczne,
mikrobiologiczne

- opakowanie
jednostkowe mniej
atrakcyjne, produkt
zdatny do konsumpcji

- brak mozliwosci
odzyskania zywnosci;

- catkowita strata
Zywnosci

- brak mozliwosci
odzyskania zywnosci;

- catkowita strata
Zywnosci

- produkt czysty,
nieprzerwana bariera
ochronna opakowania
jednostkowego

- ocena wizualna
opakowania
jednostkowego
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Zalecenia

W celu ograniczenia strat, marnotrawstwa ryb i przetworéw rybnych nale-
zy przestrzegac nastepujacych zasad:

e Stosowanie selektywnych narzedzi potowowych, ktére ograniczaja
potowy ryb niewymiarowych, czy ograniczaja przytowy innych ga-
tunkow.

e Optymalizacja technologii odtowu i transportu wewnetrznego oraz
doposazenie sprzetowe gospodarstw rybackich. W celu ograniczenia
strat i ztagodzenia ich skutkéw w Programie Operacyjnym ,Rybactwo
i Morze” na lata 2014-2020 przewidziano $rodki finansowe na inwe-
stycje w akwakulture.

e Stosowanie obrébki wstepnej dla wybranych gatunkow (patroszenie)
na jednostkach potowowych, oraz w gospodarstwach akwakultury.

e Odpowiednie zabezpieczenie surowca po ztowieniu zaréwno na jed-
nostkach potowowych, jak réwniez w gospodarstwach akwakultury,
poprzez jego jak najszybsze schtodzenie do temperatury uniemoz-
liwiajacej wzrost i rozwéj drobnoustrojéw. Najistotniejszym warun-
kiem zapewnienia wysokiej jakosci i bezpieczenstwa mikrobiologicz-
nego ryb jest zapewnienie ciggtosci utrzymania niskiej temperatury
przechowywania, w zakresie 0°C w przypadku ryb swiezych. W przy-
padku mrozenia mozliwie najszybsze zamrozenie do temperatury po-
nizej -18°C.

e W przypadku swiezych ryb morskich po ztowieniu ryba powinna by¢
transportowana bezposrednio do zbiornikéw ze schtodzong woda
morska. Wazny jest prawidtowy stosunek ryby do schtodzonej wody
aby schtadzanie surowca byto skuteczne i aby nie doszto do strat ja-
kosciowych na tym etapie. W trakcie transportu do przetwérni woda
stosowana w tym celu powinna by¢ na biezagco ochtadzana w obie-
gu zamknietym, poniewaz kluczowa dla jakosci surowca, poza iloscig
wody, jest takze prawidtowa jej temperatura. Bardzo wazna jest réw-
niez jednorodno$¢ ryby w danym zbiorniku, czyli niemieszanie ryb
pochodzacych z dwdch lub wiecej potowodw (zaciggdw), zwtaszcza
w dtuzszym odstepie czasu.

e Skrécenie tancucha dostaw i ograniczenie przetadunkéw pomiedzy
jednostkami potowowymi lub gospodarstwami rybackimi a zaktada-
mi przetwérczymi.

Utrzymywanie i optymalizacja systemow zapewnienia jakosci w zaktadach
przetwdrczych, poprzez doktadne okreslenie krytycznych punktéw kontroli
(CCP) w procesie technologicznym oraz ustalenia limitow parametrow pro-
cesu i sposobow ich kontroli.

Zwiekszenie wspbtpracy rybnego przemystu przetwdrczego z wyspecjalizo-
wanymi zewnetrznymi laboratoriami analitycznymi. Wspdlne opracowanie
ujednoliconych metodyk analitycznych w celu okreslenia wtasciwych para-
metréw, limitéw odpowiednich dla cech jako$ciowych produktéw rybnych.
(np. okreslenie parametréw stopnia $wiezosci lub utlenienia ttuszczy dla ryb
i przetwordéw rybnych).

Ograniczenie wptywu jednej z gtdéwnych zdefiniowanych przyczyn powsta-
wania strat i marnotrawstwa zywnosci, czyli czynnika ludzkiego (nieodpo-
wiednie kompetencje i umiejetnosci), zarbwno na etapie produkcji pier-
wotnej jak rowniez w przetwérstwie. W celu zniwelowania tego zagrozenia
konieczne jest organizowanie podstawowych szkolen dla zatogi (np. prze-
strzeganie warunkow higienicznych, przestrzeganie instrukcji stanowisko-
wych i technologicznych), jak réwniez organizacja szkolnictwa zawodowego
w zawodzie przetworca ryb.

Odpowiednie zarzadzanie stanami magazynowymi w celu optymalizacji wy-
korzystania surowcéw o obnizonej jakosci i obarczonych wiekszym ryzy-
kiem szybszej utraty jakosci w procesie przechowywania.

Wykorzystywanie w przetwodrstwie surowca spetniajgcego wymagania hi-
gieniczne i weterynaryjne w celu wytworzenia petnowartosciowego pro-
duktu gotowego.

Odpowiednie dostosowanie technologii przetwarzania do parametréw ja-
kosciowych surowca albo zapewnienie wtasciwego surowca stosowane;j
technologii przetwarzania. Zastosowanie technologii wykorzystujgcych ob-
rébke cieplna dla odpowiedniego zabezpieczenia surowca wyrobéw goto-
wych.

Stosowanie nowoczesnych technologii pakowania (np. MAP) produktow
rybnych w celu wydtuzenia terminéw przydatnosci do spozycia lub co naj-
mniej opakowan typu vacuum (np. z obowigzkowym dodatkiem wody mor-
skiej do filetéw $ledziowych), uzdatniania w instalacji filtrow i lamp UV lub
specjalnie przygotowanej solanki. Woda zapobiega sklejaniu filetéow, po-
prawia ich teksture a takze cze$ciowo chroni przed ususzka zamrazalnicza.
Usuwanie powietrza zdecydowanie poprawia jakos¢ w trakcie przechowy-
wania, przez co oksydacja ttuszczu zachodzi zdecydowanie wolnie;j.
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e Stosowanie wielkos$ci opakowan dostosowanych do potrzeb konsu-
menta, aby produkt rybny po otwarciu byt w catosci wykorzystany
i nie wymagat dalszego przechowywania.

e Sprawniejsza i szybsza organizacja produkgji i dystrybucji produktow
w celu ograniczenia strat zwigzanych z przekraczaniem terminéw
przydatnosci do spozycia.

Podsumowanie

Przyczyny marnotrawienia zywnosci sg ztozone i majg szeroki zasieg. Pro-
dukcja musi sprosta¢ wymaganiom rynku, zaspokoi¢ popyt i preferencje
konsumentéw. Producenci reaguja na to poprzez zapewnienie pewnego
marginesu bezpieczenstwa, dlatego powszechna jest nadprodukcja zaréw-
no w produkgji jak i przetworstwie. Niechciana lub niewykorzystana zyw-
nosc staje sie marnotrawstwem.

Przetwdrstwo ryb generuje duzg ilo$¢ odpadow, z ktorych czes¢, przy za-
stosowaniu odpowiednich technologii i optymalizacji produkcji, moze sta-
nowi¢ potencjalne zrodto petnowartosciowej zywnosci. Najwiecej tego
typu odpaddéw generowane jest na etapie produkcji zywnosci wstepnie
przetworzonej, a wiec produktéw rybnych sprzedawanych w formie tuszy,
ptata czy fileta w formie Swiezej (schtodzonej) opakowanej jednostkowo.
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