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Jakos¢ — rozwazania ogolne

Konsument nabywajgc okreslony produkt, wigze z nim pewne
oczekiwania, dotyczace jego jakosci (jakos¢ na poziomie
konsumenckim).

Zywnos¢ jest towarem szczegdlnym ze wzgledu na podstawowa role
jako zrodto energii i sktadnikow odzywczych, ale tez scisty zwigzek ze
stanem zdrowia cztowieka.

»Zdrowie jednostek, a wiec i catych narodow zalezy od wielu
okolicznosci, miedzy ktorymi zdrowy i poZywny pokarm jest jednym
Z najgtowniejszych warunkow”.

Podrecznik do badania pokarmow, artykutow spozywczych i réznorodnych przedmiotéw handlu
— Alfred Bukowski (1884)

Jakos¢ zwigzana jest z niewidocznymi cechami produktu — z
bezpieczenstwem zywnosci (jakos¢ na poziomie laboratoryjnym).
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Jakos¢ zywnosci — cechy sktadowe (wg Szczuckiego)
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Bezpieczenstwo zywnosci - definicje

Konsument coraz wiekszg uwage zwraca na zagrozenia jakosci
zdrowotnej zywnosci, a wiec na jej bezpieczenstwo.

Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci jest definiowane przez Codex
Alimentarius, jako zapewnienie, ze zywnosc nie spowoduje uszczerbku
na zdrowiu konsumenta, jesli jest przygotowywana i/lub spozywana
zgodnie z zamierzonym zastosowaniem.

C ODEX

International Food Standards
ALIMENTARIUS
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Bezpieczenstwo zywnosci - definicje

Polska ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i Zzywienia z
dnia 25 sierpnia 2006 r. definiuje bezpieczenstwo
Zywnosci jako ,,0g6t warunkow, ktore muszg byc¢
spetniane, dotyczacych w szczegdlnosci:

(1) stosowanych substancji dodatkowych i aromatdéw,
(2) poziomow substancji zanieczyszczajgcych,

(3) pozostatosci pestycydow,

(4) warunkéw napromieniowania zywnosci,

(5) cech organoleptycznych i dziatan, ktére musza byc
podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub
obrotu zywnoscig

— w celu zapewnienia zdrowia i zycia cztowieka’.
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Bezpieczenstwo zywnosci — czynnik istotny dla konsumenta

Mieszkancy UE s3g zainteresowani tematem bezpieczenstwa zywnosci
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Rys. Zainteresowanie tematyka bezpieczenstwa zywnosci wsrod mieszkarnicow UE
Na podstawie raportu ,Special Eurobarometr Wave EB91.3” EFSA 2019
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Bezpieczenstwo zywnosci — czynnik istotny dla konsumenta

Rys. Czynniki istotne dla konsumentdow przy
zakupie produktéow spozywczych

Na podstawie raportu ,,Special Eurobarometr
Wave EB91.3” EFSA 2019

M miejsce pochodzenia produktu  Ecena
M bezpieczenstwo zywnosci W smak

W wartos¢ odzywcza wzgledy etyczne
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Bezpieczenstwo zywnosci — czynnik istotny dla konsumenta
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Rys. Czynniki istotne dla konsumentéw przy zakupie produktéw spozywczych z uwzglednieniem kraju UE
Zrédto: Raport ,Special Eurobarometr Wave EB91.3” EFSA 2019
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Bezpieczenstwo zywnosci — czynnik istotny dla konsumenta

A na jakie elementy produktu przy zakupach produktow spozywczych
Zwracajg uwage Polacy?
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Rys. Czynniki istotne dla konsumentdow polskich przy zakupie produktéw spozywczych
Zrédto: Raport ,Special Eurobarometr Wave EB91.3” EFSA 2019
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Bezpieczenstwo zywnosci — priorytet na kazdym etapie jej

produkcji

Zagrozenie to czynnik biologiczny,

> chemiczny lub fizyczny w zywnosci lub
.8 w warunkach produkcji zywnosci, ktory
g %" potencjalnie moze by¢ niebezpieczny
S £ dla zdrowia.
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Jakich zagrozen obawiajg sie polscy konsumenci?

| |
Warunki sprzedazy zywnosci 3,41
Sposob przechowywania zywnosci 3,42
Stosowanie substancji dodatkowych do zywnosci 3,65
Stosowanie antybiotykow w karmieniu zwierzat 3,65
Stosowanie chemicznych srodkdéw ochrony roslin 3,73
Stosowanie w zywieniu zwierzat pasz zawierajgcych maczke | | 101
kostng | | |
1 2 3 4 5

Srednia ocena

gdzie: 1 — oznacza minimalne ryzyko, a 5 — maksymalne ryzyko

Rys. Stopien odczucia przez respondentdw ryzyka zwigzanego z zywnoscig przy uwzglednieniu etapu
produkcji i dystrybucji zywnosci

Zrédto: Ozimek 1., Gutkowska K., Zakowska-Biemans S.: Postrzeganie przez konsumentdw zagrozen zwiqzanych z
2ywnosciq. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2004, 4(41), 100-111
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Jakich zagrozen obawiajg sie polscy konsumenci?

choroba szalonych kréw, tzw. BSE 2,51
Atak bioterorystyczny (np. dodanie szkodliwej subst. do zywnosci 2,71

Obecnos¢ hormondéw 2,89

Obecnoségenetycznie zmodyfokowanych sktadnikdw 2,92

Obecnos¢ drobnoustrojow chorobotwaérczych (np. Salmonella) 2,93
Pozostatosci chemicznych srodkéw ochrony roslin 3,07
Obecnosc substancji dodatkowych 3,1

1 2 3 4 5

Srednia ocena

gdzie: 1 — oznacza minimalne ryzyko, a 5 — maksymalne ryzyko

Rys. Stopien odczucia przez respondentdw ryzyka zwigzanego ze spozywang zywnoscig

Zrédto: Ozimek 1., Gutkowska K., Zakowska-Biemans S.: Postrzeganie przez konsumentdw zagrozen zwiqzanych z
2ywnosciq. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2004, 4(41), 100-111
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Gtédwne zradta informacji nt. zagrozen w zywnosci

Respondenci w UE wskazywali maksymalnie 4 odpowiedzi z listy 11.

nie wiem 1%
zadne | 6%
inne 2%
punkty informacyjne 4%

réznego rodzaju wydazenia 7%

lokalny sklep spozywczy 7%

czasopisma branzowe 12%

lekarz badz inny specjalista 18%

media spotecznosciowe 24%

radio 25%

rodzina, znajomi i sgsiedzi 37%
gazety i czasopisma | | | | 38%
internet (z wytgczeniem mediéw spotecznosciowych) | | | | 46TA
telewizja | | | | | 69%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Rys. Gtéwne zrddta informacji na temat zagrozen w zywnosci wsrod mieszkancéw UE
Zrédto: Raport ,Special Eurobarometr Wave EB91.3” EFSA 2019
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Zagrozenia mikrobiologiczne

Zagrozenie mikrobiologiczne zgodnie z definicjag Miedzynarodowej
Komisji ds. Wymagan Mikrobiologicznych dla Zywnosci (ICMSF), to
nieakceptowane zanieczyszczenie, wzrost lub przezywalnos¢ w
zywnosci drobnoustrojow, ktore mogtyby spowodowac jej zepsucie
lub wytwarzanie i utrzymywanie sie w niej toksyn, amin biogennych
lub produktow ich metabolizmu.
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Mikroorganizmy — podstawowe informacje

Mikroorganizmy s powszechnie obecne
w srodowisku cztowieka, w jego pozywieniu, w nim samym.
Sg tak mate, ze mozna je zobaczy¢ wytacznie przy uzyciu mikroskopu.

Mikroorganizm Przyblizony zakres rozmiarow Rodza] komorki
Wirusy 0,01-0,25 pm budowa niekomérkowa
Bakterie i archeony  0,1-750 pum prokariotyczna

Grzyby 2um-=1m eukariotyczna

Protisty 2-1000 pm eukariotyczna

Lo Gd G 23 K1 E3 I
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Mikroorganizmy — podstawowe informacje
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Mikroorganizmy — podstawowe informacje

Grupy mikroorganizmoéw:

* wWirusy,

* bakterie i organizmy bakteriopodobne,

e grzyby (zazwyczaj z wytgczeniem grzybow kapeluszowych) i ich
toksyny

* glony jednokomodrkowe i kolonijne,

e pierwotniaki.
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Mikroorganizmy w zywnosci

Zagrozenia zwigzane z obecnoscig mikroorganizmoéw w zywnosci to:

Organizmy saprofityczne, jesli rozwing sie w zywnosci w duzej liczbie,
powodujg pogorszenia jej cech smakowych i zapachowych, a w koncu
catkowite jej zepsucie.

Przyjmuje sie, ze produkty, w ktorych stwierdza sie do 10 komoérek na
1 g, nie budzg zastrzezen z sensorycznego i mikrobiologicznego
punktu widzenia.

Organizmy chorobotworcze (patogeny) moga wywotywac zatrucia
pokarmowe, grozne dla zdrowia lub zycia.
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Rozwdj mikroorganizmow

1. Faza adaptacyjna

2. Czas podwoijenia (faza intensywnego wzrostu): jest to czas,
w ktorym nastepuje podziat komorki na dwie. W niektorych
przypadkach, czas podziatu moze wynosic zaledwie 20 minut !!!

3. Faza r(')wnowagi AFAZA FAZA

4. Faza wymierania: obumieranie
komorek; niektore bakterie w
niesprzyjajacych warunkach

(za sucho, za goraco, za zimno,
brak pozywienia) tworzg odporne
struktury zwane przetrwalnikami;

Liczba bakterii

oo
Czas
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Czynniki warunkujgce wzrost drobnoustrojow

Na wzrost mikroorganizmow w zywnosci majg wptyw
nastepujace czynniki:

e temperatura,

e kwasowosc¢ srodowiska, wyrazana jako pH,

e aktywnos¢ wody (a,) czyli dostepnos¢ wody dla
mikroorganizmow, czesciowo zalezy od wilgotnosci
produktu,

e dostepnosc tlenu, poziom CO,

e zawartosc i dostepnosc sktadnikow odzywczych

e obecnosc substancji antymikrobiologicznych
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Podziat drobnoustrojow w oparciu o kardynalne

temperatury rozwoju

TEMPERATURE DIAGRAM
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Zrodta mikroorganizméw w zywnosci

* Surowce podstawowe (mleko, mieso)
e Surowce pomocnicze (przyprawy)

e Ludzie (pracownicy, goscie)

o /wierzeta (gryzonie, owady, ptaki)

e Otoczenie (narzedzia, odziez ochronna)
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Zagrozenia mikrobiologiczne

BAKTERIE
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Zagrozenia mikrobiologiczne

Ziarniak dwoinka dwoinka otoczkowa gronkowiec

e

WIZECIDNOWIET

paciorkowiec pakistowiec tetrada
{czworaczek)

maczugowiec forma spiralna
paleczka laseczka : .

Bakterie

L\-...-".I

srubowiec

: : szyputa nitkowies

(wypustka)
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Bakterie patogenne

Bakteryjne zatrucia pokarmowe dzieli sie na:

* Intoksykacje — przyczyng jest dziatanie toksyny
wytworzonej przez bakterie w zywnosci,

e Zatrucia typu zakaznego — wywotane sg obecnoscig
zywych bakterii.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Bakterie patogenne: Bacillus cereus

e pateczka przetrwalnikujgca, scisle tlenowa lub wzglednie
beztlenowa

e warunki wzrostu: 5-50°C, pH4,3-9

e wystepuje w glebie, w wodzie i na roslinach. Z kurzem i ziemia
moze sie dosta¢ do roznych produktow zywnosciowych

* jej rozwojowi sprzyja zawartosc skrobi

e duza cieptoopornosc przetrwalnikdw — przezywa proces
pasteryzacji i pozostaje w konserwach jako tzw. mikroflora
resztkowa.

e brak rozwoju w srodowisku kwasnym.

e produkty bedgce najczestszg przyczyng zatruc: leguminy z
produktow zbozowych, zupy, kluski, warzywa
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Bakterie patogenne: Salmonella

W naszej strefie klimatycznej do najczestszych zatru¢ pokarmowych
nalezg zatrucia spowodowane przez pateczki Salmonella.

tlenowe lub wzglednie beztlenowe, nie przetrwalnikujgce,
warunki wzrostu: 7 —48°C (opt. 37°C) i pH 4-8

naturalne miejsce bytowania: przewod pokarmowy cztowieka,
zwierzgt domowych, ptakow, gadow i owadow — szerokie
rozpowszechnienie i zagrozenie zdrowotne,

oporne na czynniki Srodowiskowe,

ging podczas pasteryzacji (ging w temp. 71,7°C w ciggu 15 s);
wrazliwe na duze stezenia soli kuchennej (stezenie NaCl >9%)
oraz kwasow (1.4% kwas octowy przez 72 h).
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Bakterie patogenne: Salmonella

Produkty, ktore sg zrodtem zatru¢ pokarmowych
Salmonellg:

e potrawy miesne i drobiowe,
e jaja i potrawy z dodatkiem jaj,
e potrawy mleczne,

e zywnosc skazona fekaliami.
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Bakterie patogenne: Salmonella

Prawie jedna trzecia ognisk zatru¢ pokarmowych w UE w
2018 r. Byta spowodowana przez Salmonelle - tak wynika z
raportu opublikowanego przez Europejski Urzad ds.
Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA) i Europejskie Centrum ds.
Zapobiegania i Kontroli Chorob (ECDC).

W 2018 r. panstwa cztonkowskie UE zgtosity 5 146 ognisk
zatru¢ pokarmowych, ktore dotknety 48 365 o0sob.

Stowacja, Hiszpania i Polska byty odpowiedzialne za 67% z
1581 ognisk Salmonelli odnotowanych w UE. Ogniska te
byty gtownie zwigzane ze spozyciem jaj.
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Bakterie patogenne: Salmonella

Przyczyny wzrostu wystepowania salmoneloz:

* brak higieny,

* wzrost nosicielstwa u zwierzat i ludzi,

* pospieszna produkcja,

e wzrost skupien ludnosci w miastach i migracji
ludnosci,

* nieodpowiednie warunki transportu zwierzat,

° nawozenie pol zakazonych odchodami zwierzat.
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Bakterie patogenne: Clostridium perfringens

e przetrwalnikujgca, wytwarzajgca toksyny jelicie cienkim cztowieka
e warunki wzrostu: 20 - 50°C (opt. 37-45°C), pH 5,0 - 8,5
e przetrwalniki wielu szczepdw przetrzymujg obrobke cieplng

(w trakcie dtuzszego przechowywania mogg kietkowac i sie
rozmnazac)

e produkty bedgce najczestszg przyczyng zatruc: podgotowane i zle
studzone potrawy, kietbasa, dréb, ryby
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Bakterie patogenne: Clostridium botulinum

e przetrwalnikujgca, bezwzglednie beztlenowa

e warunki wzrostu: 10 - 50°C (opt. 25-37°C); typy nie proteolityczne
minimum 3,3°C, pH 4,8 — 8,0.

Mikroorganizm Minimalna temperatura wzrostu [°C]
Bacillus cereus 4,0
Clostridium botulinum
Typ E 3,3
Typ A 10,0
Typ B 10,0
Nie proteolityczne
Typ B 3,3
Clostridium perfringens 5,0
Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Bakterie patogenne: Clostridium botulinum

toksyna botulinowa — jedna z najsilniejszych trucizn (negatywny
wptyw na system nerwowy cztowieka); dawka 0.005 -0.1 mg
uwazana za Smiertelng,

toksyny tworzg sie jedynie w przechowywanej zywnosci (tylko
warunki beztlenowe)

Egzotoksyny — brak cieptoopornosci (typy: A i B — niszczy
ogrzewanhie w temp. 80°C przez 10 minut; typ E —w temp. 60°C
przez 5 min.

Cl. Botulinum moze tez przetrwalniki oporne na ogrzewanie
(stosowana dawka: 121°C przez 3 min.)

Produkty zakazone toksyng botulinowg nie zawsze wykazuja
sensoryczne objawy zepsucia, co moze byc¢ szczegdlnie
niebezpieczne dla konsumentow.
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Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Bakterie patogenne: Clostridium botulinum

Produkty, ktore sg zrodtem zatru¢ pokarmowych
Clostridium botulinum:

e Zywnos$¢ pakowana prézniowo lub MAP,

e Konserwy o pH >4,5

* Przetwory miesne produkowane w warunkach domowych

e Ryby i przetwory rybne

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego

drinz. Marzena Tomaszewska

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Bakterie patogenne: Listeria monocytogenes

Nie przetrwalnikujgca,

Mozliwos¢ wzrostu w szerokim zakresie temperatury
(0,5 -45°C)

W niskiej temperaturze liczba komorek moze wzrastac do
znaczgcych wartosci (> 10%/g) bez widocznych objawdw zepsucia

Wykazuje duzg odpornosc¢ na NaCl, rosnie nawet przy stezeniu 6%
Inaktywacja w temperaturze 77°C

Produkty, ktore sg zrodtem zatruc¢ pokarmowych listerig
monocytogenes:

Sery miekkie i dojrzewajgce z udziatem plesni

Nie pasteryzowane mleko

Nie myte warzywa

Szkolenie dla

Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Inne bakterie patogenne

Bakteria Najwazniejsze wtasciwosci Produkty spozywcze
patogenna najczesciej wywotujgce
zatrucia
Staphylococus 7-47,8°C Wystepowanie: jama gardtowo- Mleko i produkty mleczne,
aureus (opt. 40-45°C); nosowa, skora, przewdd lody, pieczywo z kremem
pH 4-8 pokarmowy czt.; nosiciel nie musi  satatki, wyroby miesne i
wykazywac objawow wedliny, konserwy rybne
chorobowych
Shigella opt. 37°C; Zachorowania gtownie wsrad Mleko i produkty mleczne,
pH 4-9 dzieci i mtodziezy masto, zywnosc¢ skazona
fekaliami
Yersinia -2-47°C Wzglednie beztlenowa, ulega Woda, mleko, mieso surowe i
enterocolitica (opt. 22-29°C);  zniszczeniu w trakcie pasteryzacji; gotowane, surowe warzywa,
pH 4,6-9 bakteria psychrotroficzna ryby, owoce morza
Escherichia coli opt. 37°C; W sktadzie mikroflory przewodu Surowe mleko, mieso
pH 4,2-9 pokarmowego czt. i zwierzat; drobiowe, mieso wotowe

uwazana za nieszkodliwg; istniejg
szczepy chorobotwodrcze

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Dziatania zapobiegawcze

Dotyczgce personelu:
szkolenia dt. higieny

zakaz kontaktu osob cierpigcych na infekcje oraz ze
skaleczeniami

przestrzeganie badan na nosicielstwo

Przestrzeganie czystosci wyposazenia technologicznego
Monitoring obecnosci szkodnikow

Niedopuszczenie do zakazen krzyzowych

Witasciwe przechowywanie surowcow/produktow
gotowych; wtasciwe prowadzenie operacji i procesow
jednostkowych

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Zagrozenia mikrobiologiczne

WIRUSY

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Wirusy — organizmy niekompletne

Stanowig grupe odmienng od wszystkich istot zywych.

Nie rozmnazajg sie w zywnosci, ale mogg byc tatwo
przenoszone za posrednictwem rak pracownikow, desek do
krojenia, blatow, nozy, krajalnic, wagi itp. Z jednego
produktu np. surowych ryb, czy owocow morza na pieczywo,
owoce, warzywa.

Zbudowane sg z kwasdw nukleinowych (zawartos¢
informacji genetycznej niezbednej do odtwarzania R -
potomnych czastek wirusa) L |

Nie posiadajg wtasnych uktadow enzymatycznych,
jakie sg potrzebne do pobierania pokarmu i
przeprowadzania procesow metabolicznych

Picornavirus (zwierzecy)

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
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Epidemie wirusowe s3 najczesciej wywotywane

przez:

e Wirus z6ltaczki (hepatitis ),
e Wirusy SRSV, np. wirus Norwalk, oraz
e rotawirusy

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Obecnie zalicza sie go do nowego rodzaju Norovirus,

tagodne objawy choroby (nudnosci, wymioty, biegunka, bdl gtowy i
podwyzszona temperatura ciata) s3 zauwazalne w przeciggu 24-48
godzin po spozyciu zakazonej zywnosci lub wody, trwa to do 24-60
godzin,

Zakazenie szerzy sie drogg fekalno-oralna.

Do infekcji moze dojs¢ przez: bezposredni kontakt z osobg zakazong,
przez kontakt z jej wydalinami (kat, wymiociny), wdychanie
czasteczek wirusa unoszgcych sie w powietrzu.

Zrédtem moga byé zanieczyszczone przedmioty i powierzchnie,
woda, pokarm (czesto skorupiaki, zwtaszcza ostrygi), zwtaszcza
surowy lub niedogotowany

Wirusy wywotujgce zakazenia przewodu pokarmowego sg wrazliwe
na wysoka temperature i sg catkowicie zabijane poprzez
podgrzanie powyzej 70 °C.



Wirus zapalenia watroby (zéttaczki) — Hepatitis A

» zatrucia spowodowane przez hepatitis A przenoszony przez
zZywnosc nalezg do najlepiej udokumentowanych infekcji wirusowych
(objawy: gorgczka, bole brzucha, nudnosci).

» czas inkubacji wynosi 15-45 dni,

» HAV jest wydalany przez zakazone osoby z katem i moze by¢ dale;
przenoszony i wywotywac choroby kiedy podatne osoby konsumuja
zarazong wode lub zywnos¢

» Najczestsze zrédta: czesciowo gotowane skorupiaki z zakazonych
waod, warzywa skazone zanieczyszczong sciekami wodg, zywnos¢
zakazona przez osoby, ktére chorowaty na zottaczke

» Zapobieganie: Zarazenie chorobg moze byc¢ ograniczone dzieki
odpowiedniej higienie, podgrzewanie zywnosci do ponad 80°C moze
sie takze przyczynia¢ do zmniejszenia ryzyka do zachorowania
(inaktywacja 90°C przez 90 sekund).



e Rotawirus jest przenoszony drogg fekalno-oralna.

e Gtowng drogg przenoszenia wirusa z osoby na osobe s3
rece.

e Zarazone osoby przygotowujgce positki mogg zakazic
Zywnosc¢; uwage zwraca sie zwtaszcza na zywnos¢, ktora
nie wymaga podgrzewana przed spozyciem (satatki,
owoce i przystawki).

* Wirusy sg bardzo wrazliwe na wysokie temperatury i sg
zabijane przy podgrzewaniu do ponad 70 °C.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Sposoby kontrolowania zagrozenia zwigzanego z

wirusami

* Przestrzeganie higieny przez personel

* Wtasciwa obrobka cieplna

 Unikanie zakazen wtornych gotowego produktu
e Witasciwe mycie i dezynfekcja maszyn i urzadzen
e Skup mleka z terenéw wolnych od pryszczycy

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Zagrozenia mikrobiologiczne

PASOZYTY

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



e to organizmy roslinne i Zwierzece Zyjace
| rozwijajgce sie, czasowo lub stale, na innym lub w
innym organizmie, ktory jest ich zywicielem
i ktdremu przynoszg szkode,

 w Polsce wystepuje wiele gatunkow pasozytow ludzkich,
z ktorych wiekszosc bytuje w przewodzie pokarmowym,

e zagrozeniem biologicznym s3a: jaja lub larwy

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Wazne s3 te, ktore ze wzgleddw sanitarno-
higienicznych i epidemiologicznych odgrywaja wieksza

role.
Nalezy do nich:
- tasiemiec
- motylica,
- bgblownica,
- wiosnica,
- ameboza.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Zapobieganie

badania weterynaryjne miesa,

przestrzeganie higieny, w tym higieny rak,

doktadne mycie warzyw i owocow spozywanych

w stanie surowym,

nie nawozenie gleby fekaliami ludzkimi,

zapewnienie witasciwych parametrow obrébki cieplnej,
np. wiosnie ging w temp. 60-70°C; przed zakazeniem
skutecznie zabezpiecza gotowanie czy smazenie.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Dziekuje za uwage

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020




Szkolenie dla Centrum
Doradztwa Rolniczego

dr inz. Beata Bilska

Zagrozenia fizyczne i chemiczne
wystepujace
W Zywnosci

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



ZAGROZENIA FIZYCZNE

Do tego rodzaju zagrozen zalicza sie wszelkiego

rodzaju ciata obce, ktore mogg spowodowac

zagrozenia fizyczne wystepujace w zywnosci moga pochodzic:

| N |

z z ze strefy z srodowiska: od
SUTOWCOW: opakowan: produkcvine): piasek, personelu:
pestki, szklo, kawalki tvnku, stoma, bizutena,
kosci, oscl, plastvk, elementy trawa, paznokcie,
odiamki urzadzen, kamienie, wiosv,
metalowe szklo z guziki
oswietlenia
Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



POCHODZACE OD PERSONELU

bizuteria, inne ozdoby,

e niewilasciwa odziez robocza
(mozliwosci oderwania sie guzikow)

paznokcie, wtosy

Szkolenie
Centrum Doradztwa
Rolniczeqgo

przedmioty noszone w kieszeniach

dr inz. Beata Bilska

(

niedopatki papierosdw, guma do zucia i

‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Z OPAKOWAN

Ei

» szklo - opakowania (stoiki, butel
narzedzia, przybory, sprzety: pipt
termometry, szkto laboratoryjne,

-

S
»drewno - palety, opakowania (skrzynkisg.

R

tubianki) s
» papier — fragmenty toreb, workow

» odtamki metalowe

» odtamki plastykowe

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Pochodzenia naturalnego

» kosci, osci, chrzastki, skora, wiosie . 48

._ - _i- -_ N4
=

e pestki owocow

 kamienie, piasek, stoma, trawa,

« Wydaliny/ciata gryzoni, insektow, piora ptakow

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Dostajace sie w czasie procesu przetworcze

o szklo: okna, oswietlenie (zarowki, ostony szklane)

 metale: maszyny, urzgdzenia, narzedzia

e plastik: elementy maszyn i urzgdzen

Szkolenie

i dr inz. Beata Bilska
Centrum Doradztwa Rolniczego Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



KONTROLOWANIE ZAGROZEN FIZYCZNYCH

* Przestrzeganie zasad higieny i bhp przez pracownikow

o Czeste przeglady i konserwacja maszyn i urzgdzen

e Odpowiedni stan techniczny pomieszczen

« Odpowiednie zabezpieczenie przed insektami, gryzoniami,
ptakami

 Instalowanie: detektorow metali, sit

* Przestrzegane zasad dotyczgcych wtasciwej obrobki surowca

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Zagrozenia chemiczne

Substancje chemiczne, ktére wprowadzone do organizmu

cztowieka w dawce przekraczajgcej dopuszczalny poziom

moga:

v prowadzi¢ do zatru¢

v stymulowaé powstawanie nowotworoéw

v wywotywac reakcje alergiczne

v W inny sposéb oddziatywa¢ szkodliwie na organizm
cztowieka

Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Zagrozenia chemiczne- podziat

1. powstajgce w wyniku zabiegow agrotechnicznych,
zootechnicznych | weterynaryjnych,

celowo dodawane w procesie technologicznym,
przypadkowo dostajgce sie w procesie technologicznym,
. pozostatosci srodkdw myjgcych i dezynfekujacych,

. mykotoksyny | toksyny bakteryjne,

o U A W N

. dodawane swiadomie w celu zafatszowania zywnosci,

7. naturalne substancje toksyczne, obecne w surowcach
Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Obecne w wyniku zabiegow agrotechnicznych

| zootechnicznych

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



PESTYCYDY

« duza grupa zwigzkow chemicznych stosowanych do

niszczenia niepozgdanych owadow, gryzoni, roslin i

grzybow

podziat:

v insektycydy — srodki owadobdjcze, np. zwigzki arsenu,
chlorowane weglowodory

v' herbicydy - 2zwigzki chwastobojcze, np. pochodne
mocznika

v fungicydy — zwigzki grzybobdjcze, np. zwigzki cyny i
rteci

v' rodentycydy — zwigzki do zwalczania gryzoni, np.

strychnina, fosforek cynku

Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska _
Rolniczego Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



PESTYCYDY

. ] ?ﬁ/
v |nsel_<tycydy mleko, mieso na ( "f)
v herb_lcydy - skutek spozycia e
v’ fungicydy skazonej paszy

surowiec, produkt
vrodentycydy | ha skutek
niewtasciwie
przeprowadzone]
deratyzacji

Szkolenie

Centrum Doradztwa drinz. Beata Bilska
. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Pestycydy

e mMog3a bycC przyczyna:

- zatrucC ostrych (awaryjnych,
zawodowych i srodowiskowych)

- zatruC przewlektych, powstatych w
wyniku kumulacji matych dawek
pestycydow w organizmie

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Pestycydy

Rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 396/2005 z
23.02.2005 r. z pOzn. zm. - najwyzsze dopuszczalne
poziomy pozostatosci pestycydow w zywnosci | paszy
pochodzenia roslinnego | zwierzecego oraz na ich
powierzchni

ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 1881/2006
z dnia 19 grudnia 20006 r. ustalajgce najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen
w Srodkach spozywczych

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Pozostalosci weterynaryjnych srodkow leczniczych

» sg konsekwencjg stosowania srodkOw pomocniczych w
produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego (antybiotyki,
preparaty hormonalne)

» obecnosC W  zywnosci  wynika  najczesciej] @z
nieprzestrzegania okresow karencji lub stosowania
srodkow niedozwolonych

» antybiotyki mogg stanowiC ryzyko wywotywania reakc
alergicznych, wystepowania chordéb grzybiczych oraz
powstawania | narastania opornosci drobnoustrojow na
antybiotyki

P spozywanie zywnosci zawierajgcej pozostatosci substanc
hormonalnych moze prowadzi¢ do zaburzen gospodarki
hormonalnej organizmu cztowieka

Szkolenie dla pracownikow
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Azotany (azotan V) | azotyny (azotan lll)

 obecne w zywnosci, szczegolnie pochodzenia roslinnego,
gtobwnie ze wzgledu na stosowanie nawozow mineralnych

« Azotany (V) gromadzg sie gtownie w warzywach
korzeniowych np. burak ¢wiktowy, marchwi oraz w warzywach
lisciastych o krotkim okresie wegetacji, w tym np. w szpinaku.

 Azotany (lll) w warzywach mogg tworzy¢ sie podczas
sktadowania i przechowywania w zamknietych opakowaniach
foliowych. Najczescie] powstajg " warzywach
przechowywanych w pomieszczeniach, ktore sg niechtodzone
lub w warzywach uszkodzonych (na skutek uszkodzenia
tkanki) z zachodzgcymi procesami gnilnymi.

* Najwieksze ilosci azotandw wystepujg w mtodych roslinach.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Azotany (azotan V) | azotyny (azotan lll)

e celowo stosowane w przetworstwie miesnym |
serowarstwie

e brak jest danych swiadczgcych o bezposrednim
rakotworczym dziataniu, mogg one jednak bycC
Zzrodtem utatwiajgcym tworzenie sie toksycznych,
rakotworczych N-nitrozoamin, ktorych obecnosc¢
stwierdzono w peklowanym miesie, wedzonych
rybach oraz sosie sojowym

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Azotany (azotan V) | azotyny (azotan lll)

w Dyrektywie Parlamentu Europejskiego 1 Rady

2006/52/WE znajduje sie zapis 0 mozliwosci stosowania

tych zwigzkow tylko w postaci mieszaniny z solg

kuchenng (NaCl). W polskim prawie dopuszczalne ilosci

azotynow sg wysokie:

v' 150 mg/kg w przypadku produktéw miesnych,

v" 100 mg/kg w produktach miesnych sterylizowanych,

v 180 mg/kg w peklowanych produktach miesnych
(Dania 60 mg/kqg)

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Azotany (azotan V) | azotyny (azotan lll)

Nalezy pamietac, ze ogrzewanie peklowanych
produktow (np. szynki) oraz zwigzkow
zawierajgcych duze ilosci amin (np. sera) na
zapiekankach czy pizzy rowniez powoduje

wydzielanie sie szkodliwych nitrozoamin.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Metale ciezkie

o zrodto: powietrze atmosferyczne, gleba i woda

e sSzacuje sie, ze okoto 80 do 90% catkowitego
pobrania metali ciezkich do organizmu nastepuje z
Zywnoscig (gtownie warzywa)

« wspolng cechg metali ciezkich jest zdolnosC do
kumulacji w organizmie ludzkim

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Metale ciezkie

CYNK — skazone srodowisko lub naczynia ocynkowane
MIEDZ — skazona pasza, z naczyn i urzadzen miedzianych

OLOW - skarmianie krow paszg pochodzaca z rejonéw
sgsiadujgcych z zaktadami przemystowymi lub drogami

RTEC i KADM — skazona pasza, woda

POLICHLOROWANE BIFENYLE (PCB) — wchodzg w skitad
farb, lakierow, tworzyw sztucznych, przez wode, glebe dostajg
sie do organizmow zwierzat

Szkolenie

Centrum Doradztwa . .
dr inz. Beata Bilska _
Rolniczego Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



To okoto 200 roznych substancji, ktére powstaja:

v’ przy produkcji herbicyddéw
v' podczas spalania Smieci lub pozarow lasow
v' podczas spalania odpadow gospodarczych w

warunkach domowych

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



« to ogodlna nazwa silnie trujgcych chemicznych
zwigzkow nalezgcych do rodzaju chlorowanych
weglowodorow aromatycznych

e« do organizmu przedostajg sie przez skore (2%),
przez drogi oddechowe (8%), z pozywieniem
(90%)

e najwiecej jest ich w rybach, miesie 1 Innych
produktach odzwierzecych, jak np. mleko, jaja czy
sery

Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczegg Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



dioksyny I polichlorowane bifenyle

v zwigzki te stanowig obecnie jedno z najpowazniejszych
zagrozen srodowiskowych dla zdrowia

v pomimo restrykcyjnych przepisow, dotyczgcych
ograniczenia | eliminacji tzw. Trwatych Zanieczyszczen
Organicznych, ich emisja do srodowiska jest nadal duza

v powodujg zaburzenia w budowie oraz w funkcjonowaniu
wielu tkanek 1 narzadow (watroba, tkanka kostna, ukfad
hormonalny)

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Wielopierscieniowe Weglowodory Aromatyczne

» jedne z najbardziej rakotworczych substancji
spotykanych w zywnosci

» wykazujg duzg zdolnosc¢ do kumulacji w organizmie
cztowieka

» do zywnosci przenikajg z powietrza, gleby | wody, a
takze z dymu wedzarniczego wskutek procesow
technologicznych, takich jak: pieczenie, prazenie w
temperaturach do 400°C oraz wedzenie

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Benzo(a)piren — najwyzsze

dopuszczalne zawartosci

Ryby wedzone - 5,0

Mieso i produkty miesne wedzone — 5,0 do 31.08.2014,
a potem - 2,0

Oleje i ttuszcze — 2,0

Mieso ryb, innych niz wedzone — 2,0

Zywno$¢ dla dzieci - 1,0

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



WWA

Najwyzsza dopuszczalna zawartos¢ sumy:

benzo(a)pirenu, benzo(a)antracenu,
benzo(b)fluorantenu, chryzenu

 Mieso i produkty miesne wedzone —
30,0 pg/kg do 31.08.2014 a potem -
12 ug/kg

Szkolenie
Centrum Doradztwa ‘ dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Akrylamid

Powstaje podczas procesow technologicznych

v W zywnosci tworzy sie w procesie kondensacji
cukrow redukujgcych (glukozy, fruktozy) i
aminokwasu — asparaginy

v' Powstaje w zywnosci pochodzenia roslinnego,
bogate] w weglowodany, poddawanej procesom

technologicznym w wysokich temperaturach,
120 st.C

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Akrylamid — zawartosc¢ [ug/kg]

v' chipsy ziemniaczane <50 - 3500
v frytki 170 - 2287

v’ ptatki zbozowe <30 - 1400

v' krakersy, ciastka 30 - 3200

v kawa 170 - 351

v’ pieczywo 70 - 430

Po przeprowadzeniu kilku badan naukowych
stwierdzono, ze srednie spozycie akrylamidu
wynosi 0,5 mg/kg masy ciata dorostego cztowieka i
0,6 mg/kg masy ciata dziecka

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Gtowne zrodta akrylamidu w polskie]

diecie — badania 4134 osob

v'Pieczywo 46%

v’ Kawa — 19%

v Frytki— 17%

v Chipsy ziemniaczane — 6%
v Phatki kukurydziane - 2%

v Paluszki - 2%

v Chrupki kukurydziane — 1%
v Ciastka — 1%

(1ZZ, Mojska H. i wsp.)
Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Akrylamid

Komitet ekspertow FAO/WHO ds. Dodatkow do
Zywnosci stwierdzit, ze w wiekszosci panstw
najwiekszy udziat w ogolnym spozyciu
akrylamidu maja:

chipsy ziemniaczane (16-30%),

chrupki ziemniaczane (6-46%),

kawa (13-39%),

ciasta, ciastka 1 herbatniki (10-20%),
chleb 1 inne gatunki pieczywa (10-30%).

NAX KX KX

Szkolenie
Centrum Doradztwa ‘ dr inz. Beata Bilska

. ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo


https://www.poradnikzdrowie.pl/zywienie/co-jesz/kawa-wlasciwosci-lecznicze-i-zastosowanie-kawy_42177.html

zalecenia

Smazenie - nalezy prowadzi¢ w nizszej
temperaturze |1 ograniczyC mocne przypiekanie

Grillowanie — nalezy unika¢ zweglania i usuwac
czesci spalone

Tostowanie chleba na kolor jasnobrgzowy a nie
na ciemnobrgzowy

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



zalecenia

Smazenie krojonych ziemniakow (mrozone frytki,
plasterki) na ztoty kolor a nie brgzowy

Przechowywanie ziemniakdow w lodowce wieksza
zawartos¢ w nich cukréw prostych i powstawanie w
nich akrylamidu podczas gotowania, zaleca sie
przechowywanie ich w spizarni

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Dodawane swiadomie w celu zafatlszowania

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci | zywienia - okresla, iz
srodek spozywczy jest zafatszowany, jesli jego
sktad lub Iinne wtasciwosci zostaty zmienione, a
konsument nie zostat o tym poinformowany albo w
srodku spozywczym zostaty wprowadzone zmiany
majgce na celu ukrycie jego rzeczywistego sktadu
lub iInnych wiasciwosci.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Celowo dodawane w procesie technologicznym

Dodatki funkcjonalne (substancje dodatkowe
dozwolone):

« stosowane w dawkach przekraczajgcych
dozwolone limity

e uzyte w niedozwolony sposob

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Przypadkowo dostajgce sie w procesie

technologicznym

e smary, farby, Itp.

Pozostalosci srodkéw myjacych i dezynfekujacych

 np. na skutek niewtasciwego ptukanie
Instalac

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Migracja substancji toksycznych do zywnosci z

opakowan, instalacji przemystowej

W Unii Europejskiej materiaty przeznaczone do kontaktu z
zywnoscig podlegajg scistym regulacjom

Stosowanie tworzyw sztucznych do pakowania zywnosci jest
stosunkowo bezpieczne a migracja szkodliwych zwigzkow nie
przekracza dopuszczalnego poziomu okreslonego w
Dyrektywa 94/62/EC wraz z uzupetnieniami) i musi byC scisle
kontrolowana.
ROZPORZADZENIE (WE) NR 1935/2004 PARLAMENTU
EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w
sprawie materiatow | wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
ZYWNOScCIg.
Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Migracja substancji toksycznych do zywnosci z

opakowan, instalacji przemystowe;

W opakowaniach zywnosci generalnie zabronione jest:
v' stosowanie zwigzkdéw powodujgcych zmiany koloru

ZYWnNosSci | je] zapachu,

v stosowanie substancji niebezpiecznych (carcinogenic,
mutagenic, toxic to reproduction),

v migrowanie zwigzkow, nawet tych bezpiecznych, nie

moze przekraczac zdefiniowanych limitow

Szkolenie

Centrum Doradztwa drinz. Beata Bilska
. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Migracja substancji toksycznych do zywnosci z

opakowan, instalacji przemystowej

Na przetomie kilku lat udowodniono naukowo, ze
opakowania aluminiowe na bazie glinu, nie sg catkowicie
obojetne dla organizmu ludzkiego.

Migracja glinu z opakowan do zywnosci zalezy od czasu
kontaktu z produktem, kwasowosci roztworu oraz rodzaju
towaru.

Obecnie uwaza sie, ze glin kumulowany w organizmie jest
przyczyng m.in. choroby Alzheimera.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Migracja substancji toksycznych do zywnosci z opakowan,

instalacji przemystowej

Im opakowanie jest bardziej kolorowe | im bardzie]
uszlachetniona jego powierzchnia, tym jest potencjalnie
wieksza mozliwos¢ migracji substancji szkodliwych.
Poczawszy od r6znego rodzaju farb, na lakierach konczac.
Wszystkie ich sktadniki mogg przenikac¢ az do znajdujgcego
sie w opakowaniu produktu.

Szkolenie dla pracownikow
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska ‘

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Mykotoksyny

e sg grupg zwigzkow, ktore stanowig produkty
przemiany materii licznych gatunkow plesni,
szczegoOlnie z rodzaju Aspergillus, Penicillium |

Fusarium -

 najbardziej znana aflatoksyna

e grzyby mogg sie rozwijaC jako saprofity na
zywnosci | paszach w trakcie przechowywania lub
jako patogeny na roslinach uprawnych

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Mykotoksyny c.d.

mykotoksynami mogg byC skazone produkty
pochodzenia roslinnego, a takze mileko 1 mieso
oraz ich przetwory

Istnieje duze ryzyko przewlekiego zatruwania
organizmu ich matymi dawkami

wiekszos¢ mykotoksyn jest chemicznie trwata |
odporna na zmiany temperatury, warunki
przechowywania i procesy przetworcze. Dlatego
tez mozna je znalez¢, np. w chlebie lub w ptatkach
sSniadaniowych, a nieraz nawet w winie czy piwie

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Jad kietbasiany (inaczej toksyna

Przetrwalniki bakterii jadu
Kietbasianego stajg sie aktywne w
srodowisku beztlenowym.

Wystepuje w produktach spozywczych takich jak konserwy
rybne, miesne, owocowe oraz warzywne (bombaz).

Toksyna botulinowa to jedna z najsilniejszych trucizn, ktora
uszkadza uktad nerwowy, hamujgc przewodnictwo w
synapsach, czyli potgczeniach nerwowo-miesniowych.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



enterotoksyna gronkowcowa

Wytwarzana przez szczepy gronkowcow gtdwnie Staphylococcus
aureus

Cechg charakterystyczng jest ich znaczna cieptoopornosc.

Enterotoksyny gronkowcowe charakteryzujg sie znaczng opornoscig
na dziatanie enzymow proteolitycznych (pepsyny, trypsyny) — dzieki
czemu wykazujg niezmieniong aktywnosc biologiczng w przewodzie
pokarmowym.,

Enterotoksyny gronkowcowe, ktore sg odpowiedzialne za wywotywanie
zatru¢ pokarmowych, sg oporne na ogrzewanie, mogg wiec zachowac
aktywnosc¢ biologiczng nawet po procesach pasteryzacji, wedzenia,
gotowania, pieczenia, suszenia.

Dlatego przyczyng zatru¢ mogg byC¢ najczesciej wyroby cukiernicze z
kremem, mleko i produkty mleczne, produkty miesne, przetwory rybne,
safatki, produkty warzywne, lody.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Sposoby kontrolowania zagrozen chemicznych

e odpowiednie prowadzenie procesow technologicznych

e stosowanie odpowiednich roztworow srodkow myjgcych |
dezynfekujgcych

« skuteczne ptukanie po dezynfekc;i
e przestrzeganie procedur mycia i dezynfekcji

« odpowiednie przechowywanie srodkow do mycia i
dezynfekcji

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Dziekuje za uwage

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego

drinz. Marzena Tomaszewska

Higiena przygotowywania positkow
w domu.

Podstawowe informacje na
etykietach produktow spozywczych.

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Zatrucia pokarmowe — problem zdrowia publicznego

Dane amerykanskie (The Centers for Disease Control and Prevention)
wskazujg, ze az 1 na 6 amerykanow (czyli ok. 48 mln oséb) kazdego
roku cierpi na zatrucia pokarmowe.

Raport opublikowany przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci (EFSA) wskazuje, ze w roku 2018 w panstwach Unii
Europejskiej odnotowano 5 146 ognisk zatru¢ pokarmowych. Byty one
przyczyng 48 365 przypadkow zatruc wsrod ludzi, wielu tysiecy
hospitalizacji i dziesigtki zgonow.

Sg obcigzeniem dla spoteczenstwa, tak w aspekcie spotecznym, jak i
ekonomicznym. W Stanach Zjednoczonych catkowite koszty zwigzane z
zatruciami pokarmowymi wynoszg rocznie prawie 152 miliardy
dolarow. Suma ta obejmuje koszty zwigzane z obstugg medyczng,
obnizeniem jakosci zycia (w tym zmniejszeniem wydajnosci pracy) oraz
skroceniem dtugosci zycia.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Objawy zatru¢ pokarmowych

Najbardziej typowe objawy: bole brzucha, nudnosci,
biegunka, wymioty.

Inne objawy: bol miesni i gtowy, goraczka,
ogolne ostabienie organizmu.

Objawy sg widoczne czasem po kilkudziesieciu minutach
do kilku godzin od spozycia zanieczyszczonego produktu,
a czasem moga wystgpic nawet po kilku dniach. Moga

przebiegac w rozny sposob, delikatnie lub ciezko, w .
ekstremalnych przypadkach konczg sie pobytem w szpitalu, !
a hawet Smiercia.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Grupy szczegolnie narazone

Do grup najwiekszego ryzyka, czyli najbardziej narazonych
na zatrucia pokarmowe nalezg: mate dzieci (u dzieci do 5
roku zycia przebieg zakazen moze byc bardzo ciezki; kazdego
roku z powodu biegunek umiera od 3,5 do 4 min dzieci w tej
grupie wiekowej), ludzie starsi (musimy pamietac, ze
liczebnosc tej populacji stale rosnie), kobiety w cigzy oraz
osoby przewlekle chore i z obnizong odpornoscia.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Przyczyny zatru¢ pokarmowych

Przyczynga zatru¢ pokarmowych moze by¢:

e obecnos¢ w produkcie toksyn lub innych szkodliwych metabolitow
wytwarzanych przez drobnoustroje,

e obecnosc¢ w produkcie drobnoustrojow,

e obecnos¢ w produkcie zanieczyszczen chemicznych,

e trucizny zawarte w tkankach roslin lub zwierzat.

A
v

A

v
powietrze
surowce surowce
roslinne woda — » zwierzece

gleba
A
| Scieki

gryzonie
owady

'

pasza

aN

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Przyczyny zatru¢ pokarmowych

Raport Stanu Sanitarnego Kraju w roku 2017 jako gtowne przyczyny
zatruc¢ pokarmowych wskazuje:

enieodpowiednia obrobka termiczna zywnosci,

ebrak dbatosci o higiene przygotowywania potraw (zanieczyszczenia
krzyzowe produktow, naczyn i powierzchni),

eoraz niewtasciwe warunki przechowywania zywnosci.

Od 50% do 80% zatruc Salmonellg oraz Campylobacter jest
spowodowanych niewtasciwym postepowaniem z zywnoscig
w gospodarstwie domowym.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



higiena — istotny element w zapobieganiu

zatruciom

pokarmowym

Nazwa bakterii

Czynnik
chorobotworczy,
okres inkubacji

Zrodla zatrué

Objawy chorobowe

Zapobieganie

Salmonella
typhimurium
enteritidis

derby
newport

Staphylococcus
aureus

Clostridium
botulinum

Clostndium
perfringens

Rozwd) bakterii
12-14 h

Enterotoksyny
0,5-3 h

Toksyna botuli-
nowa
12-24 h

Produkty fermen-

tacji cukrow, ente-

rotoksyny
8-24 h

Migso i przetwory,
mleko 1 przetwory,
jaja, zwlaszcza
kacze

Produkty pocho-

dzenia zwierzece-
go, lody

Konserwy warzyw-
ne, migsne, ryby

i przetwory

Sery dojrzewajace,
konserwy migsne

i jarzynowe

Ostry niezyt
zotadkowo-jeli-
towy, posocznica

Wymioty, bole
brzucha, biegunki,
zaburzenia wzroku
Nudnosci, bole
glowy, oslabienie

Bole brzucha,
biegunki

Kontrola wetery-
naryjna, wylacze-
nie nosicieli, zwal-
czanie gryzoni,

higiena

Higicna, |

wylaczenie
nosicieli

rHigicna przetwér—w
|stwa, temperatura |
przechowywania

(Higicna przetwor-)
stwa, temperatura
przechowywania

Szkolenie dla

Centrum Doradztwa Rolniczego

drinz. Marzena Tomaszewska

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020




Higiena zywnosci

Wedtug Codex Alimentarius higiena zywnosci jest okreslana jako
catos¢ warunkoéw oraz dziatan, ktore majg zapewnic bezpieczenstwo i
odpowiednie wtasciwosci zywnosci we wszystkich etapach jej
produkciji.

Zaktady przemystu spozywczego/zywienia zbiorowego — systemy
Dobra Praktyka Produkcyjna/Dobra Praktyka Higieniczna (GMP/GHP),
system zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci HACCP (Analiza
Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontrolne)

Gospodarstwa domowe — zalecenia dotyczgce podstawowych zasad
w trakcie przygotowywania potraw.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Higiena zywnosci

Swojego postepowania w odroczicow | :::~

zakresie higieny
przygotowywania positkow
uczymy SIQ Od: od zyciowego partnera - 15,8%

samodzielnie 52,2%

Z programow telewizyjnych/internetu - 10,0%

z ksigzek kucharskich/ innych materiatow
publikowanych w prasie . 61%

w szkole . 5,6%
gotowanie to méj zawdd I 2,1%

inne 0,4%

ZaznaczycC jednak nalezy, iz mezczyzni czesciej niz kobiety za zrodto swojego
postepowania w zakresie higieny przygotowania positkdw wskazywali zyciowego
partnera (27,5% vs 4,6%).

Zrédto: badania wiasne

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Higiena zywnosci

Higieniczne przygotowanie positku
wymaga:

! ]

4 ) 4 )
Higieny miejsca w

Higieny osoby, ktora , .
rzygotowuje positek ktorym przygotowujemy
P positek

- J - J

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Higiena osobista — czeste mycie rak

Wiasciwa higiena rak jest podstawowym, prostym oraz
niedrogim sposobem w zapobieganiu i rozprzestrzenianiu sie
mikroorganizmow.

Na dtoniach catkowita liczba komorek bakterii moze wahac
sie od 40 000 do 5 min na cm? skory.

Wiekszos¢ z nich wchodzi w skfad tzw. fizjologicznej
mikroflory skory (resident flora).

Ale mogag tez przejsciowo by¢ obecne inne, nietypowe
drobnoustroje, ktore znalazty sie na dtoniach po zetknieciu z
zanieczyszczong powierzchnig (flora przejsciowa).

Raport pod red. Dzierzanowskiej-Fangrat

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Higiena osobista — czeste mycie rak

Przez rece moga byc¢ przenoszone m.in.:

Rotawirusy i norowirusy (biegunki), gronkowiec ztocisty (zakazenia
skory i zatrucia pokarmowe), pateczki Salmonella, Shigella,
Escherichia coli, jaja tasiemca i owsika.

Choroby brudnych rak

Odpowiednie mycie rgk (ciepta woda i mydto) moze znaczaco, a nawet
catkowicie usunac z powierzchni rgk drobnoustroje patogenne.

Jak wykazaty badania, mycie rgk wodg z mydtem przez 15 sekund
redukuje liczbe bakterii juz o okoto 90%. Kolejne 15 sekund usuwa
catkowicie drobnoustroje, ktére moga by¢ przyczyng chorob.
Wiekszos$¢ z nas niestety myje rece okoto 5 sekund.

Dane z raportu pod red. Dzierzanowskiej-Fangrat

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Higiena osobista — czeste mycie rak

Z raportow WHO wynika, ze prawie 70% zakazen i zatruc
pokarmowych jest wynikiem niemycia rak

efa
YN/
f

Co roku 3,5 miliona dzieci do 5 roku zycia umiera z powodu
powiktan wynikajgcy z niemycia rak.

- Obszary zwykle myte gorzej
B Cbszary sredniej czystosci

Obszary zwykle myte dobrze

Szkolenie dla
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Higiena osobista — czeste mycie rak

Swiatowy Dzierh Mycia Rak
Global Handwashing Day
15 pazdziernika

Szkolenie dla
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Higiena osobista — czeste mycie rak

Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) zaleca doktadne i
regularne mycie dtoni wodg z mydtem, w nastepujgcych
sytuacjach:

v'po przyjsciu do domu z zewnatrz,

v po wyjsciu z toalety,

v'przed positkiem,

v'po zabawie ze zwierzetami

v'wtedy, kiedy s3 wyraznie zabrudzone.

Niby takie oczywiste, a ...

Szkolenie dla
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W jakich sytuacjach Polacy myj3 rece?

Czestotliwos¢ mycia rgk przed przygotowywaniem positku
Zawsze/zazwyczaj: 85% respondentow
Czasami/rzadko/nigdy: 15% respondentow

Tomaszewska M., Bilska B., KotoZzyn-Krajewska D.: Do Polish Consumers Take Proper Care of Hygiene while Shopping and
Preparing Meals at Home in the Context of Wasting Food?, w: International Journal of Environmental Research and Public
Health, vol. 17, nr 6, 2020, ss. 1-21

Czestotliwos$¢é mycia rak (zawsze/zazwyczaj):

v’ przed przygotowywaniem positku: 92% respondentow,

v’ przed spozyciem positku: 93% respondentow,

v" po kontakcie z surowymi, niemytymi warzywami: 61% respondentow,
v" po skorzystaniu z toalety: 96% respondentow,

v" po kontakcie ze zwierzetami: 88% respondentéow

Tomaszewska M., Trafiatek J., Suebpongsang P., Kolanowski W.: Food hygiene knowledge and practice of
consumers in Poland and in Thailand - a survey, w: Food Control, vol. 85, 2018, ss. 76-84,

Szkolenie dla
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Jak myjemy rece

Moczymy rece cieptg wodg, naktadamy na nie mydto,
nastepnie:

1. Pocieramy wewnetrzne 2. Myjemy powierzchniemiedzy 3. Myjemy wierzch kazdej dioni 4. Myjemy kciuk kazdej dfoni

powierzchnie doni palcami

5. Myjemy wierzch i sp6d palcow 6. Myjemy paznokcie 7. Myjemy nadgarstki 8. Pluczemyrece pod woda

i osuszamy




Pozostate wazne elementy higieny osobistej

- ,
STROJ:

e czyste ubranie,
e czysty fartuch,

lub opaska na giowie

\_

~

» czasami rekawiczki i czapka

/

Szkolenie dla

Centrum Doradztwa Rolniczego

/ WYGLAD:

e diugie witosy muszg by¢
Zwigzane,
e ozdoby na rekach lub

\

wiosach muszg by¢ zdjete,

e szerokie rekawy trzeba

uoodwinac'

%

drinz. Marzena Tomaszewska ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Higiena miejsca przygotowywania positku

Mikroorganizmy sg obecne na wszystkich powierzchniach.

Dane zaprezentowane w raporcie ,,Higiena rgk i otoczenia Polakow”

pod red. Dzierzanowskiej-Fangrat wskazuja, ze:
v’ ,powierzchnie domowe to jedne z najbardziej zanieczyszczonych

powierzchni ze wszystkich badanych w projekcie”,
v' ,na blatach kuchennych wykrywane byty drobnoustroje flory

kafowej.

Szkolenie dla
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Higiena miejsca przygotowywania positku

Staphylococcus koagulazo-ujemny 4 12,5%
Micrococcus spp. 5 15,6%
Enterococcus spp. 7 21,9%
“Bacillus spp. 17 53,1%
fEscherichia coli ) 2 6,3%
Klebsiella spp. 4 12,5%
Enterobacter spp. 8 25%
\Serratia sSpp. ) 1 3,1%
Pantoea agglomerans 2 6,3%
Acinetobacter spp. 13 40,6%
Flavobacterium indologenes 3 9,4%
Sphingomonas paucimobilis 2 6,3%
Stenotrophomonas maltophilia 2 6,3%
Grzyby drozdzopodobne (Candida) 2 6,3%
Grzyby plesniowe 3 9,4%

Razem 75
Zrédto: Raport ,,Higiena rak i otoczenia Polakéw” pod red. Dzierzanowskiej-Fangrat

Szkolenie dla
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Higiena miejsca przygotowywania positku

W kuchni na stanowisku pracy powinien by¢ utrzymany porzadek !

:—_Z-' G| N
Powierzchnie oraz przybory i naczynia kuchenne powinny by¢

regularnie myte
> — —_— [ s 1 /
Zawsze nalezy umyc¢ powierzchnie oraz drobny sprzet po obrobce

surowego miesa, droblu, oOwWoCcow morza, jaj

T el = NI “W— = < - 2

J

B S

Do mycia nalezy uzywac cieptej wody oraz odpowiednich detergentéow

B

"::%sf S

Szkolenie dla
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Higiena zywnosci

Czestotliwos¢ mycia zlewu kuchennego w polskich gospodarstwach
domowych

sytuacje % odpowiedzi
Po kazdym wykorzystaniu 23,0

Po kazdym gtéwnym positku, np. sniadaniu, 23,9
obiedzie i kolacji

Kiedy widze, ze jest brudny 35,8

Raz na dzien 9,5
Rzadziej niz raz na dzien 7,8

Tomaszewska M., Bilska B., KotoZzyn-Krajewska D.: Do Polish Consumers Take Proper Care of Hygiene while Shopping and
Preparing Meals at Home in the Context of Wasting Food?, w: International Journal of Environmental Research and Public
Health, vol. 17, nr 6, 2020, ss. 1-21

Szkolenie dla
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Dziatania majgce zapewnic¢ bezpieczenstwo

i odpowiednie wtasciwosci zywnosci

ZYWNOSC NIE
WYMAGAIJACA
PRZECHOWYWANIA W
LODOWCE LUB
ZAMRAZARCE

(np. maka, kasza, konserwy,
B\\_ciastka, przyprawy, napoje)

ZYWNOSC SWIEZA
WYMAGAJACA

PRODUKTY
NIEZYWNOSCIOWE

(art. papiernicze,
srodki czystosci, art.
gospodarstwa
domowego)

PRZECHOWYWANIA W
LODOWCE LUB ZAMRAZARCE

(np. mieso, wedliny, nabiat, ryby,

m—n(ﬂ\‘—ms
> v > X

Rys. Kolejnos¢ wyboru
produktow w czasie
zakupow.

f)

\
Y ﬂ
i

i

h

v’ Zaledwie 1 na 5 (19,1%) respondentéw Swieze mieso, ryby, czy wedliny zawsze'
lub zazwyczaj' wktada do koszyka na koricu zakupow, po nabyciu innych produktéw.

Badania wfasne: Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., 2020

Szkolenie dla
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Dziatania majgce zapewnic¢ bezpieczenstwo

i odpowiednie wiasciwosci zywnosci

v’ Respondenci wskazali, ze nabywajac mrozonki najczesciej (49,1%) umieszczajg je
w koszyku zgodnie z ustawieniem stoisk w danym sklepie.

Na poczgtku zakupdw

Wktadam produkty zgodnie z ustawieniem stoisk w danym sklepie
Na koncu zakupow, gdy zostang juz nabyte inne produkty

Nie robie zakupdw w sklepach samoobstugowych

Nie kupuje mrozonek

Badania wtasne: Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., 2020

Szkolenie dla
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Dziatania majgce zapewnic¢ bezpieczenstwo

i odpowiednie wtasciwosci zywnosci

Sredni czas transportu miesa/ryb/mrozonek pomiedzy sklepem a domem.

Sredni czas transportu
miesa/ryb/mrozonek pomiedzy

sklepem a domem wynosi

17 minut

® do 10 minut 1] -20 minut

21 - 30 minut powyzej 30 minut

Badania wtasne: Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., 2020

Szkolenie dla
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Inne elementy, na ktore nalezy zwroéci¢ uwage w

trakcie zakupow — informacje zawarte na etykiecie

Podawanie informacji na temat zywnosci — ochrona zdrowia i

interesow konsumentow, tak by mogli podejmowac swiadome
wybory.

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011
z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci.

,Kazdemu srodkowi spozywczemu przeznaczonemu do dostarczenia
konsumentowi finalnemu lub do zaktadow zywienia zbiorowego
muszq towarzyszyc informacje na temat zywnosci zgodne z
niniejszym rozporzqgdzeniem.” (Artykut 6 ww. rozporzqdzenia)

Szkolenie dla
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Inne elementy, na ktore nalezy zwroéci¢ uwage w

trakcie zakupow — informacje zawarte na etykiecie

termin waznosci wykaz sktadnikow/
,hajlepiej spozy¢ przed ...” ilos¢ okreslonych
,halezy spozyc do ...” sktadnikdow

imela truskawlmwegn 2awiera nakﬂdm

;:5 ) mﬁ 0. Pmlg%wwammzblhvm
wano spozx:h pmwmbymgon}mﬂmw
vmd swzyuem Nolezy sprzedawat

M -0 2. DD
: N/ u 19123

1 “ =
for sm 33 o0 “ 1A HlSZl’xlll
ac tfyc wiell
On e de it oy i ° ‘ g 0
CT——— —

smak: Truskawka

r . A
Wszelkie specjalne
warunki

[ nazwa zywnosci ][ wartos¢ odzywcza ][ ilo$¢ netto zywnosci ]\ przechdwywania |

( N

dane producenta

Szkolenie dla
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Inne elementy, na ktore nalezy zwroéci¢ uwage w

trakcie zakupow — informacje zawarte na etykiecie
INFORMACJA O ALERGENACH

Z Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady nr 1169/2011 w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci
wynika jasno, ze przedsiebiorcy majg obowigzek informowania o
alergenach znajdujacych sie w zywnosci w tym takze zywnosci
nieopakowanej, czyli takze tej serwowanej w restauracjach.

Nazwa substancji lub produktow powodujgcych alergie lub reakcje
nietolerancji musi by¢ podkreslona za pomocg pisma wyraznie
odrdzniajacego jg od reszty sktadnikdw, np. za pomoca czcionki, stylu
lub koloru tfa.

Szkolenie dla
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14 alergendw wymagajacych uwzglednienia na

liscie sktadnikow

1. Ziarna zb6z zawierajgce gluten, tzn. pszenica, zyto, 9. Seler oraz produkty przygotowane na jego
jeczmien, owies, orkisz czy tez pszenica kamut, a takze bazie.
ziarna odmian hybrydowych powyzszych zbdz, jak rowniez 10. Gorczyca oraz produkty przygotowane na jej
produkty przygotowane na ich bazie. bazie.

2. Skorupiaki | produkty pochodne. 11. Ziarno sezamowe oraz produkty przygotowane

3. Jajai produkty pochodne. na jego bazie.

4. Ryby i produkty pochodne. 12. Dwutlenek siarki oraz siarczyny w stezeniach

5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne. wyzszych niz 10 mg/kg lub 10 mg/l

6. Soja i produkty pochodne. w przeliczeniu na catkowitg zawartos¢ SO2 dla

7. Mleko oraz produkty przygotowane na jego bazie produktow w postaci gotowej bezposrednio do
(tacznie z laktoza). spozycia lub w postaci przygotowane;

8. Orzechy z drzew orzechowych, tj. migdaty, orzechy do spozycia zgodnie z instrukcjami wytworcow.
laskowe, orzechy wtoskie, orzechy nerkowca orzechy 13. Lubiny oraz produkty przygotowane na ich
pekan, orzechy brazylijskie, orzechy pistacjowe, orzechy bazie.
makadamia lub orzechy Queensland oraz produkty 14. Mieczaki oraz produkty przygotowane na ich
przygotowane na ich bazie. bazie.

Szkolenie dla
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Przyktadowe menu

Menu

Carpaccio z poledwicy wotowe| @

Grillowane krewetki z pietruszkowa emulsja 3_“{?
Krem z biatych warzyw z dyniowa oliwa o}:‘} @ %
Lakierowany kurczak z miodem i sezamem @ C;f” ﬁ’ ;:J:_-:,

Dorsz z kruszonka 'ﬁ’ @}.

Flambirowane owoce z sosem sabayone L

Legenda:

Q Mieczaki ':5:3'.{' Gorczyca z‘ Orzeszki SU? Dwutelnek

ziemne siarki

Mleko 5 £ Sk k

@ e % Ryby d; oja :‘. orupizki

T 2

Ik_.-’» Jajka ﬁ f:;na &) Seler 0:3 Sezam
i




Inne elementy, na ktore nalezy zwrdci¢ uwage w
trakcie zakupow — wyglad produktu i stan

o ELIENRIE!

Jakich oznak nie wolno lekcewazy¢?

Jaja
- gdy skorupka jest peknieta, rozbita lub brudna

Swieze owoce i warzywa:

- gdy sg zwiedniete, z widocznymi objawami nadgnicia czy plesnienia,
- gdy wyczuwany jest zapach obcy, stechty lub srodkéw ochrony roslin,
- gdy widoczne sg uszkodzenia.

Mieso

-gdy wyciekajg z miesa metne soki,

-gdy ma ciemng, brunatng barwe, zielonkawy nalot,
-gdy ma ostry, kwasny zapach.

Szkolenie dla
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Inne elementy, na ktore nalezy zwréci¢ uwage w

trakcie zakupow — wyglad produktu i stan
o ELIENRIE!

Jakich oznak nie wolno lekcewazy¢?

Ryby

- zmetniate, zapadniete, matowe oko,

- brak elastycznosci miesa,

- nieprawidtowy kolor skrzeli (bragzowy, rézowy, rézowo-brgzowy),
- ptetwy postrzepione, z wyraznymi ubytkami,

- znaczgce ubytki tusek, obecnos¢ na skérze ran lub owrzodzen.

Nabiat
-uszkodzone, wgniecione lub zabrudzone opakowanie (stanowi ono bariere
zabezpieczajgcg produkt przed czynnikami zewnetrznymi),
- uszkodzone zamkniecie opakowania (np. mleko i jogurty w butelkach PE

Konserwy e
- gdy denko opakowania jest wzdete (tzw. bombaz)
- gdy opakowanie jest zgniecione, brudne.

- w przypadku papierowej etykiety — jej brak.

\ \

\
J3
)
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A

\

|
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Inne elementy, na ktore nalezy zwréci¢ uwage w

trakcie zakupow — wyglad produktu i stan
o ELIENRIE!

Jakich oznak nie wolno lekcewazy¢?

Mrozonki

- gdy opakowanie jest uszkodzone

- gdy opakowanie jest zdeformowane,
- gdy zawartos¢ opakowania jest zbrylona (posklejana) i przywiera do opakowania

Produkty pakowane prézniowo (VP)
- gdy materiat opakowaniowy nie przylega scisle do zapakowanego produktu

Szkolenie dla
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Dziekuje za uwage

Szkolenie dla
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Szkolenie dla Centrum
Doradztwa Rolniczego

dr inz. Beata Bilska

Antybiotyki i hormony wystepujace
w zywnosci — ich wptyw na zdrowie
cztowieka.

Antybiotykoopornos¢.

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Substancje niedozwolone

obrotu produktéw, w ktorych znajdujg sie

% Prawo zywnosciowe w Polsce nie dopuszcza
substancje niedozwolone.

Najczesciej wykrywane substancje lecznicze:

v' antybiotyki

v hormony ptciowe

v’ tyreostatyki (Ileki obnizajgce metabolizm)

v B2-sympatykomimetyki, ktére wykorzystuje sie jako dodatki
do pasz celem zintensyfikowania wzrostu a przez to
zwiekszenia produktywnosci

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Substancje niedozwolone

» wystepowanie w produktach spozywczych jest wynikiem
niestosowania sie do zasad dobrej praktyki hodowlanej

v dotyczy to gtdwnie nieprzestrzegania okresow karencji
niezbednych do eliminacji leku z organizmu zwierzecia
v niezgodnego ze wskazaniami dawkowania lekéw

v' stosowania ich u gatunkéw zwierzat, dla ktérych nie sa

i

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020

one przezZnaczone

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo



ANTYBIOTYKI DEFINICJA

« Antybiotyki (leki przeciwdrobnoustrojowe) - leki majgce
zdolnosc¢ zabijania bakterii lub hamowania ich wzrostu w
celu leczenia zakazen u ludzi, zwierzat niekiedy roslin.
Antybiotyki sg lekami do leczenia zakazen bakteryjnych.

* Istnieje ponad 15 roznych klas antybiotykdw réznigcych
sie pomiedzy sobg strukturg chemiczng | dziataniem
przeciwbakteryjnym.

Szkolenie dla pracownikow
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
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ANTYBIOTYKI WPROWADZENIE

,10 natura wyprodukowata penicyline, ja jg tylko
odkrytem” — tak mowit szkocki bakteriolog 1 lekarz,
Alexander Fleming, ktory w 1945 r. otrzymat Nagrode
Nobla w dziedzinie medycyny za odkrycie pierwszego
antybiotyku w 1928 r.

H
R \I_r N o -S
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O
Szkolenie
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ANTYBIOTYKI WPROWADZENIE

lata 40-te XX wieku pierwsze terapeutyczne zastosowanie
antybiotykow

dzieki uzyciu tej grupy lekow wudato sie ograniczy¢

SmiertelnoS¢ z powodu zakazen i chordéb zakaznych o

etiologii bakteryjnej oraz zmniejszyC czestosC powiktan w

profilaktyce  zakazen w  szczegolnych  sytuacjach

klinicznych

(np. gorgczce reumatycznej czy profilaktyce
okotooperacyjnej)

.cudowne leki”

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo
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przyczyny powszechnego stosowania

antybiotykow w rolnictwie

legalne

wzgledy lecznicze
(ratowanie zycia
lub zdrowia
zwierzat)

Szkolenie
Centrum Doradztwa
Rolniczeqgo

RN

za zgodg i samodzielne prewencyjne

pod podawanie poda\{vanle,

kontrolg antybiotykow antybiotykow w |

lekarza przez celu eliminowania

weterynarii hodowcow ryzyka |
zachorowan i
padniec

https://www.nik.gov.pl/plik/id,16219,vp,18743.pdf

dr inz. Beata Bilska .
Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Czynniki wptywajgce na koniecznosc

stosowania antybiotykow

v Brak wiasciwej bioasekuracji, troski o dobrostan lub
higiene zwierzat

v Duza iIntensywnosc hodowli np. fermy
wielkopowierzchniowe

v' Brak wtasciwej profilaktyki np. prebiotykow

v Niewlasciwe leczenie, np. brak rozpoznania

bakteryjnej przyczyny choroby

Szkolenie https://www.nik.gov.pl/plik/id,16219,vp,18743.pdf

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Czynniki sprzyjajgce niewtasciwemu

wykorzystaniu antybiotykow

v Latwosé dostepu do antybiotykéw (mozliwosé zakupu
poza legalnym strumieniem)

v Brak skutecznego nadzoru wtasciwych organow, w
tym nieskuteczne egzekwowanie kar za nielegalny
obroét antybiotykami

v' Brak wiedzy i niska swiadomos¢ o skutkach
wynikajgcych z naduzywania antybiotykow w
produkcji zwierzece]

_ https://www.nik.gov.pl/plik/id,16219,vp,18743.pdf
Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
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Antybiotykowe stymulatory wzrostu (ASW)

Pomimo iz dawka potrzebna do uzyskania
efektu wzrostu po uzyciu ASW jest 100
razy nizsza od dawki terapeutycznej,
znaczne ryzyko antybiotykoodpornosci
spowodowato, ze stosowanie ASW w celu
poprawy wydajnosci zostato zakazane

Stosowanie wszystkich ASW w UE
zostato zakazane z dniem 1
stycznia 2006 roku

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo
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.Globalna walka z zakazeniami wywotanymi

przez wielooporne drobnoustroje —
rekomendacje | raport koncowy”

globalne kampanie edukacyjne,

poprawe standardéw sanitarnych i zapobieganie rozprzestrzenianiu sie infekcji,
ograniczanie niepotrzebnego stosowania antybiotykbw w rolnictwie I
zapobieganie ich rozprzestrzenianiu sie do srodowiska,

globalne monitorowanie antybiotykoodpornosci i konsumpcji antybiotykow w
medycynie, weterynarii i produkcji zywnosci,

wspieranie nowych metod diagnostycznych zapobiegajgcych niepotrzebnemu
stosowaniu antybiotykow,

promowanie szczepien,

wspieranie inicjatyw zmierzajgcych do opracowania nowych lekow.
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.Globalna walka z zakazeniami wywotanymi
przez wielooporne drobnoustroje —

rekomendacje i raport koncowy”

e Z raportu wynika, ze okoto 700 000 osoOb rocznie umiera z
powodu infekcji wywotywanych przez antybiotykooporne
drobnoustroje, a przy braku odpowiednich  dziatan

zapobiegawczych w 2050 r. liczba ta wzrosnie do 10 milionow
rocznie.

 na okoto 40 miliondw o0soOb ktére otrzymywaty antybiotyki w
przebiegu infekcji uktadu oddechowego, 27 milionOw 0so0b
(67,5%) otrzymywato je niepotrzebnie, a tylko 13 milionow
(32,5%) osob naprawde ich potrzebowato

Szkolenie

Centrum Doradztwa drinz. Beata Bilska
. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
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w latach 2011-2018 sprzedaz antybiotykow

weterynaryjnych

v'w Europie zostata zmniejszona o ponad 34%

v'W Polsce wzrosta az o 33%

Y

-
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Wyniki kontroli prowadzonej przez NIK

wskazujg na powszechnosc¢ stosowania antybiotykow w
produkcji zwierzece] uzasadnianej wzgledami leczniczymi

70% hodowcow objetych monitoringiem wody | pasz
stosowato antybiotyki

Odsetek hodowcow stosujgcych antybiotyki:
QE Trzoda chlewna — 63%

@? Kurczeta — 82%
Indyki — 88% Qﬁ
Szkolenie https://www.nik.gov.pl/plik/id,16219,vp,18743.pd
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ANTYBIOTYKI

« w potowie Ilat 50-tych ubiegtego wieku, w efekcie masowego
stosowania penicyliny ponad 50% gronkowcow ziocistych byto juz
opornych na penicyline

 wprowadzano na rynek penicyliny potsyntetyczne stabilne wobec
gronkowcowej penicylinazy, najpierw metycyline (1959 r.), a nastepnie
penicyliny izoksazolilowe, a takze cefalosporyny | i Il generacji

« rownolegle izolowano szczepy bakterii opornych na te nowe antybiotyki

» antybiotykoopornos¢ jest coraz czestszym i coraz bardziej odczuwalnym
zagrozeniem dla pacjentow

* Jest jednym z podstawowych niebezpieczenstw dla zdrowia publicznego
na catym swiecie
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Antybiotykoopornosc

e jest naturalnym zjawiskiem powstajgcym w wyniku
zmian w DNA bakterii (mutacje, pozyskiwanie obcego
DNA)

« nadmierne i niewfasciwe stosowanie antybiotykow
przyspiesza pojawianie sie | rozprzestrzenianie
bakterii antybiotykoopornych

e przy ekspozycji na antybiotyk wrazliwe bakterie gina,
bakterie oporne zas mogg kontynuowacC wzrost |
namnazanie sie
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patogeny alarmowe

« wielooporne (MDR),

« ekstremalnie oporne (XDR),
Gram ujemne pateczki jelitowe

e« oporne na wszystkie dostepne leki przeciwbakteryjne
(PDR)
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ANTYBIOTYKOOPORNOSC — dziatania

» Konferencji biura ONZ - 8 czerwca 2016 r.
,Sprawa wymaga rozwigzan na hajwyzszych szczeblach
politycznych”

o Szczyt G20 - wrzesien 2016 1.

« Zgromadzenia Generalnego Narodow Zjednoczonych - wrzesien
2016r.

 Dr Margaret Chan Dyrektor Generalne] WHO, ONZ w kwietniu 2016 r. w
Nowym Jorku

,narastanie zjawiska antybiotykoopornosci oznacza globalny kryzys i jedno

Z najwiekszych aktualnych zagrozen dla zdrowia”

« Rada Unii Europejskiej od 2001 r. opublikowata ponad 20 dokumentow
nt. antybiotykoopornosci

,Sukces walki z antybiotykoopornoscig zalezy od poSwiecenia |

zaangazowania panstw cztonkowskich”

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Wyniki badan monitoringowych w wojewodztwie
lubuskim dotyczgcych antybiotykoopornosci

dla 20 pobranych probek od trzech gatunkow
zwierzat

ANTYBIOTYKOOPORNOSC
Kurczeta 25%

Trzoda chlewna 15%

Bydto 10%

_ https://www.nik.gov.pl/plik/id,16219,vp,18743.pdf
Szkolenie
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18 listopada Europejskim Dniem Wiedzy o

Antybiotykach

programu zdrowotnego Ministerstwa Zdrowia pn.
,Narodowy Program Ochrony
Antybiotykow na lata 2016 - 2020” (www.antybiotyki.edu.pl)

18 listopada
Eurnpejski\%
Dzien Wiedzy o

Europejska imicjatywa rdrowotna -
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Skutki stosowania antybiotykow

Antybiotyki z grupy tetracyklin, podobnie jak | Inne
substancje z ugrupowaniami aminowymi (inne leki,
naturalne sktadniki zywnosci, srodki ochrony roslin), daja
potencjalne interakcje z azotanami (lI1) 1 (V).

Potgczenie to, moze prowadziCc do powstania N-
nitrozwigzkow, wykazujgcych silne dziatanie kancerogenne.
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Antybiotyki 3-laktamowe

u zwierzgt hodowlanych stosowane sg przede
wszystkim penicyliny i cefalosporyny

konsekwencjg spozywania przez konsumentdw miesa
zawierajgcego pozostatosci B-laktamdow moze byC¢ rozwoj
alergii na tg grupe antybiotykow
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,oubstancje tuczagce”

leki stosowane w hodowli zwierzat, ktore
wykorzystywane sg w  celu pobudzania wzrostu
| zwiekszania ich produktywnosci (np. mlecznosci):

v hormony piciowe
v leki o dziataniu tyreostatycznym
v’ B2-sympatykomimetyki
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Hormony ptciowe

W Europie do lat 90 ubiegtego wieku, w hodowili
zwierzat a zwtaszcza Dbydta, powszechne byto
stosowanie paszy z domieszkg hormonow ptciowych

W Polsce od roku 2004, stosowanie hormonow
ptciowych jest catkowicie zakazane w hodowli
zwierzat.

W wielu krajach UE zakaz ten zostat wprowadzony
znacznie wczesniej np. w Niemczech 1981 r.
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Skutki stosowania

Czes¢  hormonow  piciowych, ktora nie  zostata
zmetabolizowana przez organizm zwierzecia przedostawata
sie do gleby i wdd, powodujgc tym samym niekorzystne
zmiany hormonalne wsrod zyjgecych tam organizmow

Obecnosc estrogendw w miesie, jak pozniej wykazano w
przeprowadzonych badaniach nie stanowita zagrozenia po
jego spozyciu.

Mieso zwierzat hodowlanych mogto zawiera¢ metabolity
estrogenow (estry estrogenowe kwasow ttuszczowych),
stanowigce zrodto substancji hormonalnie czynnych

Szkolenie
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Skutki stosowania hormonow

v choroby watroby

v zmiany endometrium

v choroby uktadu krgzenia

v’ potencjalne ryzyko interakcji z innymi substancjami

leczniczymi
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syntetyczny estrogen

v stosowany byt gtéwnie w latach 50-tych u kobiet w celu
podtrzymania | donoszenia cigzy

v’z uzycia leczniczego =zostat wycofany ze wzgledu na
potwierdzenie jego wiasciwosci rakotworczych

v' pomimo zakazu stosowania potwierdzone jednak zostaty
przypadki nielegalnego wykorzystania w hodowli cielat.

v jego konsekwencjg byto pojawienie sie przypadkow raka
szyjki macicy u zwierzat, u ktorych stosowano tg substancje
leczniczg, ale takze u osob, ktore spozywaty mieso jg
zawierajgce.
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Leki uspokajajgce

Stosuje sie je gtownie w celu redukcji stresu w czasie ich
transportu.

Niekontrolowane i nadmierne stosowanie moze powodowac
ich biokumulacje w organizmie zwierzgt hodowlanych.

Leki te mogg zatem przedostawacC sie z pozywieniem do
organizmu cziowieka 1 jak wykazaty badania, prowadzi¢ do
pogorszenia zdrowia u 0s0b chorujgcych na serce lub astme
oskrzelowas.
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Leki uspokajajgce

Zgodnie z decyzjg Komisji nr 2002/657/WE mogg byc
stosowane w lecznictwie weterynaryjnym

Wyznaczong maksymalng dopuszczalng pozostatos¢ (MRL)
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Korzystny wptyw bakterii na zdrowie...

Przekonanie o korzystnym wptywie
bakterii fermentacji mlekowe] na
cztowieka siega czasow starozytnych;
wiadomo, ze juz Plinlusz Starszy
zalecat stosowanie fermentowanych
napojow z mleka w dolegliwosciach

zotgdkowo-jelitowych.

Szkolenie
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Korzystny wptyw bakterii na zdrowie...

Podstawy naukowe takich stwierdzen potozyt jednak
dopiero w XX wieku rosyjski naukowiec, laureat nagrody
Nobla, llia Miecznikow.

Dowodzit, ze obecnos¢ bakterii mlekowych w przewodzie
pokarmowym, w odpowiedniegj liczbie, korzystnie dziata na
zdrowie gospodarza.

Efekt ten jest wynikiem regulacji sktadu mikroflory

jelitowe.
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Dobre mikroorganizmy

Probiotyk - (gr. pro bios — dla zycia)

Zywe mikroorganizmy, ktore gdy sg podawane w
odpowiednie] ilosci przynoszg korzysci dla zdrowia
organizmu gospodarza”

FAO/WHO (2001)
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Probiotyki - korzysci dla zdrowia

1. Znoszenie efektu 7. Wplyw na stezenie
nietolerancji laktozy. lipidéw we krwi i ryzyko
2. Pozytywny wptyw na chorob serca.
uktad mikroorganizmow 8. Obnizanie ci$nienia.
Je“t(_)WyCh' S 9. Woptyw na infekcje
3. Profilaktyka zakazen drog moczowo-piciowe.
jelitowych. 10. Wptyw na zakazenia
4. Poprawa systemu wywotane przez
immunologicznego. Helicobacter pylori.
5. Dziatanie 11. Regulacja motoryki
przeciwalergiczne. przewodu pokarmowego
6. Aktywnosc (zaparcia).
przeciwnowotworowa. 12. Dobre samopoczucie.
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Dodatki do zywnosci

ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO |
RADY (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w
sprawie dodatkdw do zywnosci

sg substancjami, ktére w normalnych
warunkach nie sg spozywane same jako zywnosc,
ale dodawane sg do zywnosci celowo,

Aktualnie dopuszczonych do stosowania w zywnosci
jest ponad 330 dodatkow, ktore w srodkach
spozywczych mogg petnic 27 roznych funkcji
technologicznych.
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Podstawowe Kkryteria wyboru substancii

dodatkowych do zywnosci

v'Istnieje uzasadniona | mozliwa do wykazania
technologiczna potrzeba ich uzycia

v Przy proponowanym dawkowaniu nie stanowig
zagrozenia dla zdrowia konsumenta

v"Uzycie ich nie wprowadza w btgd konsumenta co do
jakosci zywnosci

v Muszg spetniaé zatwierdzone wymagania dt. kryteriow

iIch czystosci
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Podstawowe Kkryteria wyboru substancii

dodatkowych do zywnosci

Obowigzujgce ustawodawstwo w zakresie substancji
dodatkowych mozna ocenic jako liberalne.

Niewiele jest produktow, do ktérych nie wolno stosowac
substancji dodatkowych. Sg to m.in. zywnosc¢ nieprzetworzona,
miod, masto, mleko pasteryzowane i sterylizowane, naturalna
woda mineralna, kawa, herbata lisciasta.

Kazda substancja dodawana do zywnosci musi posiadac
ocene ryzyka dla zdrowia

Komitet Ekspertow FAO/WHO ds. Dodatkow do Zywno$ci

Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA)
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Dodatki w polskie| diecie

W Polsce, podobnie jak w innych krajach rozwinietych,
ok. 70% diety przecietnego

konsumenta stanowi jednak zywnosc¢ przetworzona w
warunkach przemystowych,

zawierajgca substancje dodatkowe.

Wraz z dietg w ciggu roku przecietny konsument
spozywa ok. 2 kg tych substancji.

Statystycznie 1 produkt zawierat 5 dodatkow

https://www.nik.gov.pl/plik/id,18799,vp,2140
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Hipotetyczna jednodniowa dieta

JEDNODNIOWA DIETA
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Dodatki do zywnosci

v' Obowigzujgce przepisy prawa dotyczace substancji dodatkowych w
zywnosci nie odnoszg sie do ryzyka wynikajgcego z obecnosci w
srodkach spozywczych wiecej niz jednego dodatku do zywnosci,
kumulacji substancji dodatkowych z réznych zrodet czy oddziatywan
synergistycznych.

v’ Szczegollnie jest to istotne w przypadku matych dzieci. Kolorowe
stodycze, napoje, gotowe mleczne deserki, ciasteczka, chrupki
zawierajg wiele dodatkow, ktorych bezpieczenstwo spozycia budzi
wiele kontrowersiji.

v’ Z racji nizszej od dorostych masy ciata dzieci sg najbardziej
narazone na przekroczenia dopuszczalnego poziomu spozycia (ADI)
substancji dodatkowych z dietq.

Szkolenie https://www.nik.gov.pl/plik/id,18799,vp,21402.pdf
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Substancje stodzgce

to substancje stosowane do nadania srodkom
spozywczym stodkiego smaku lub stosowane w

stodzikach stotowych;

Najczescie] stosowane substancje stodzace to
aspartam (E 951) | acesulfam K.
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v’ sg stosowane, aby nadac lub przywrdci¢ zywnosci barwe.

v’ Barwniki dzielg sie na naturalne i syntetyczne.

v Moga byc stosowane do: sery, masta, margaryny,
alkohole, przetwory miesne,

Przyktadami barwnikow naturalnych sa: karoten (E 160a) —

pomaranczowo - zotty, chlorofil (E 140) — zielony, koszenila

(E 120) — czerwony, karmel (E 150)
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Substancje konserwujgce

to substancje przedtuzajgce okres przydatnosci
srodkow spozywczych do spozycia poprzez

ochrone przed zepsuciem  spowodowanym
obecnoscig mikroorganizmow lub chronigce przed
wzrostem mikroorganizmow patogennych

Szkolenie
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Substancje konserwujgce

E 210 (kwas benzoesowy)

Wystepuje w sktadzie dzemow, marmolad, galaretek, owocow
kandyzowanych, pasztetow, margaryny czy gumy do zucia.

Spozywany zbyt czesto i w nadmiernych ilosciach powoduje bdle gtowy
| wymioty. Moze przyczyniac sie rowniez do wystgpienia pokrzywki i
astmy.

E 220 (dwutlenek siarki i siarczany)

Siarczany sg substancjami konserwujgcymi dodawanymi m.in. do
wina, suszonych owocow czy bakalii. Nadajg produktom intensywny
pomaranczowy kolor.

Spozywanie dwutlenku siarki w nieznacznych ilosciach nie jest
szkodliwe, ale jego naduzywanie prowadzi do zaostrzenia objawow
astmy. Moze wywotywac rowniez silne reakcje uczuleniowe.

Szkolenie
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Przeciwutleniacze

to substancje przedtuzajgce okres przydatnosci srodkow
spozywczych do spozycia poprzez ochrone przed
zepsuciem na skutek utleniania, takim jak jetczenie ttuszczu

czy zmiana barwy
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Wzmachniacze smaku

to substancje wzmacniajgce istniejgcy smak lub

zapach srodkow spozywczych

glutaminian sodu - E 621

zupki instant, sosy | przyprawy
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Skrobie modyfikowane

to substancje otrzymane w wyniku jednego lub
wiekszej ilosci zabiegdw chemicznych na
skrobiach spozywczych, ktére moglty bycC
wczesniej] podane zabiegom fizycznym lub
dziataniu enzymow, i mogg byc¢ rozcienczone lub
odbarwione kwasem lub tugiem
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Srodki do przetwarzania maki (polepszacze)

to substancje, inne niz emulgatory, dodawane do
maki lub ciasta w celu poprawy ich wiasciwosci

wypiekowych
Wodoroweglan sodu — E 500ii

,Substancje spulchniajgce” to substancje lub
mieszaniny substancji uwalniajgce gaz, a tym
samym zwiekszajgce objetosc ciasta
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Substancje

przeciwzbrylajgce

zapobieganie zlepianiu sie pojedynczych czgstek
produktu

zelazocyjanek potasu - E 536,
dwutlenek krzemu -E 551,
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Aromaty spozywcze

Rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) nr
1334/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie srodkow
aromatyzujgcych 1 niektorych skiadnikdw zywnosci o

wtasciwosciach aromatyzujgcych

Aromaty, ktére sg produkowane metodami syntetycznymi,
ale majg takg samg strukture chemiczng jak naturalne — |
takie same wtasciwosci

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Aromaty spozywcze

,Substancja aromatyczna” oznacza okreslong substancije
chemiczng o wiasciwosciach aromatyzujgcych,

natomiast ,naturalne substancje aromatyczne” to substancje,
ktore sg obecne w zywnosci naturalnie:

v' naturalne substancje pochodzenia roslinnego (np. olgjki
eteryczne),

zwierzecego (aromat mleka)

mikrobiologicznego, otrzymywane przy udziale mikroorganizmoéw
— drozdzy, bakterii, grzybow badz izolowanych z nich enzymow.

ANERN

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Aromaty spozywcze

,aromat identyczny z naturalnym” — to aromaty, ktdre sg
produkowane metodami syntetycznymi, ale majg takg sama
strukture chemiczng jak naturalne — | takie same witasciwosci.

,aromaty sztuczne” - wytwarza sie je w laboratoriach, a ich
budowa chemiczna rozni sie od budowy naturalnych
odpowiednikow. np. wanilina — syntetyczny skfadnik cukru
wanilinowego, maslan etylu o zapachu ananasowym,
mrowczan etylu o zapachu rumowym oraz dwuacetyl o
zapachu maslanym.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Dziekuje za uwage

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
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Bezpieczenstwo zywnosciowe.
Marnotrawstwo zywnosci -
definicje, skala, przyczyny

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCIOWE

to nieprzerwany, swobodny dostep

e fizyczny

e ekonomiczny

do zywnosci, ktory pozwala na zaspokojenie potrzeb
zywnosciowych i gwarantuje prawidiowy rozwdj oraz

zachowanie sprawnosci fizycznej i intelektualnej ludzi

FAQO, 2011

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCIOWE
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Bezpieczenstwo zywnosciowe

Wedtug Jones (2017) w Europie w 2014 r. 3,5% populacji byto zagrozone powaznym

brakiem bezpieczenstwa zywnosciowego,
w Ameryce Potnocnej - 4,9%,
a w Australii i Nowej Zelandii - 3,3%.

Zgodnie z danymi z 2014 r. 55 mIn osdéb, czyli 9,6 % ludnosci 28 panstw cztonkowskich UE,

nie byto sta¢ na dobrej jakosci positek co drugi dzien (Rezolucja, 2017).

Dane EUROSTAT z 2017 r. wskazywaty, ze 112,8 miIn osdb, czyli 22,4% ludnosci 28 panstw

cztonkowskich UE, jest zagrozonych ubdstwem lub wykluczeniem spotecznym (w Polsce

19,5%) (Eurostat, 2020).

Szkolenie
Centrum Doradztwa
. inz. B Bilsk
Rolniczego drinz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Bezpieczenstwo zywnosciowe

W rankingu Swiatowego Indeksu BezpieczeAstwa Zywnoéciowego (Global Food Security
Index) z 2019 r. Polska uplasowata sie na 24. miejscu (113 krajéw) z liczbg punktow 75,6

pkt. (100 punktow maksymalnie).

Jak wynika z raportu 2,5% polskiej populacji cierpi na niedozywienie, a intensywnosé

niedoboru zywnosci wynosi — 3 kcal/ osobe/dzieni (Unit Global ..., 2019).

Dane GUS wskazujg, ze w 2019 r. 4,2% polskiego spoteczenstwa zyto w skrajnym ubdstwie,
utrudniajgcym przezycie i stanowigcym zagrozenie dla psychofizycznego rozwoju (GUS,

2019).

Ponad 1,5 min oséb zostato wsparte pomocg w ramach Programu Operacyjnego Pomoc

Zywnosciowa (KOWR).

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Swiatowy Program Zywnos$ciowy

- SAVING LIVES
/8 CHANGING LIVES

United Nations E
World Food

Jeden z pieciu krokéw do zlikwidowania gtodu:

Ograniczenie marnotrawstwa zywnosci

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



DEFINICJA STRAT ZYWNOSC]

Zmarnowana zywnosc to surowce i produkty wytworzone na cele
konsumpcyjne, ktore nie zostaty spozyte przez cztowieka

° nie ujmuje czesci niejadalnych oraz zywnosci wyprodukowanej
na cele niekonsumpcyjne. [FAO]

Szkolenie
Centrum Doradztwa

Rolniczego dr inz. Beata Bilska

‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Straty a marnotrawstwo zywnosci

Przetworstwo Rolnictwo

3 (] [l 1 I |
. sTRATY

Szkolenie
Centrum Doradztwa ‘ dr ins. Beata Bilska ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Skala marnotrawstwa na swiecie

1/3 ogdtu wyprodukowanej zywnosci

czyli
1,3 mld ton/rok

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

i Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Skala marnotrawstwa zywnosci w UE

EUROPA - 100 min ton/rok

179 kg rocznie/1 mieszkanca

POLSKA -9 min ton/rok

247 kg rocznie/1 mieszkanca

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Ktory region marnuje najwiecej?

POLNOCNA AMERYKA | OCEANIA

EUROPA

AMERYKA tACINSKA

UPRZEMYStOWIONA AZJA

POL. AFRYKA, ZACH. i CENTRALNA AZJA

AFRYKA SUBSAHARYJSKA

POL. i POL.-WSCH. AZJA

0 50 100 150 200 250 300

/ k k
Zrodto: HLPE, 2014 W kg/os/ro

Szkolenie
Centrum Doradztwa
Rolniczego

dr inz. Beata Bilska ,
Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Wykres1
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								89,277,472

						EU-27		1,858,000

						Austria		4,192,000

						Belgia		674,000

						Bułgaria		256,000

						Cypr		729,000

						Czechy		642,000

						Dania		355,000

						Estonia		1,013,000

						Finlandia		9,078,000

						Francja		488,000

						Grecja		9,456,000

						Holandia		7,696,000

						Hiszpania		1,051,000

						Irlandia		581,000

						Litwa		97,000

						Luksemburg		216,000																Produkcja		Gospodarstwa domowe		Inne sektory		Razem

						Łotwa		25,000														EU-27		34,755,711		37,701,761		16,820,000		89,277,472

						Malta		25,000														Austria		570,544		784,570		502,000		1,858,000

						Niemcy		8,972,000														Belgia		2,311,847		934,760		945,000		4,192,000

						Polska		1,391,000														Bułgaria		358,687		288,315		27,000		674,000

						Portugalia		2,274,000														Cypr		186,917		47,819		21,000		256,000

						Rumunia		589,000														Czechy		361,813		254,124		113,000		729,000

						Słowacja		17900														Dania		101,646		494,914		45,000		642,000

						Słowenia		2 053 000														Estonia		237,257		82,236		36,000		355,000

						Szwecja		1 858 000														Finlandia		590,442		214,796		208,000		1,013,000

						Węgry		14 391 000														Francja		626,000		6,322,944		2,129,000		9,078,000

						Wielka Brytania		8 778 000														Grecja		73,081		412,758		2,000		488,000

						Włochy																Holandia		6,412,330		1,837,599		1,206,000		9,456,000

																						Hiszpania		2,170,910		2,136,551		3,388,000		7,696,000

																						Irlandia		465,945		292,326		293,000		1,051,000

																						Litwa		222,205		111,160		248,000		581,000

																						Luksemburg		2,665		62,538		31,000		97,000

																						Łotwa		125,635		78,983		11,000		216,000

																						Malta		271		22,115		3,000		25,000

																						Niemcy		1,848,881		7,676,471		862,000		10,387,000

																						Polska		6,566,060		2,049,844		356,000		8,972,000

																						Portugalia		632,395		385,063		374,000		1,391,000

																						Rumunia		487,751		696,794		1,089,000		2,274,000

																						Słowacja		347,773		135,854		105,000		589,000

																						Słowenia		42,072		72,481		65,000		17900

																						Szwecja		601,327		905,000		547000		2 053 000

																						Węgry		1 157 419		394,952		306,000		1 858 000

																						Wielka Brytania		2,591,000		8 300 000		3 500 000		14 391 000

																						Włochy		5 662 838		2 706 793		408,000		8 778 000
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												Produkcja		Gospodarstwa domowe		Inne sektory		Razem

										EU-27		34,755,711		37,701,761		16,820,000		89,277,472

										Austria		570,544		784,570		502,000		1,858,000		11

										Belgia		2,311,847		934,760		945,000		4,192,000		7

										Bułgaria		358,687		288,315		27,000		674,000

										Cypr		186,917		47,819		21,000		256,000

										Czechy		361,813		254,124		113,000		729,000

										Dania		101,646		494,914		45,000		642,000

										Estonia		237,257		82,236		36,000		355,000

										Finlandia		590,442		214,796		208,000		1,013,000		12

										Francja		626,000		6,322,944		2,129,000		9,078,000		4

										Grecja		73,081		412,758		2,000		488,000

										Holandia		6,412,330		1,837,599		1,206,000		9,456,000		3

										Hiszpania		2,170,910		2,136,551		3,388,000		7,696,000		6

										Irlandia		465,945		292,326		293,000		1,051,000

										Litwa		222,205		111,160		248,000		581,000

										Luksemburg		2,665		62,538		31,000		97,000

										Łotwa		125,635		78,983		11,000		216,000

										Malta		271		22,115		3,000		25,000												Szwecja		601327		905000		547000		2 053 000		9

										Niemcy		1,848,881		7,676,471		862,000		10,387,000		2										Węgry		1 157 419		394952		306000		1 858 000		10

										Polska		6,566,060		2,049,844		356,000		8,972,000		5										Wielka Brytania		2591000		8 300 000		3 500 000		14 391 000		1

										Portugalia		632,395		385,063		374,000		1,391,000												Niemcy		1848881		7676471		862000		10387000		2

										Rumunia		487,751		696,794		1,089,000		2,274,000		8										Polska		6566060		2049844		356000		8972000		5

										Słowacja		347,773		135,854		105,000		589,000												Portugalia		632395		385063		374000		1391000

										Słowenia		42,072		72,481		65,000		17900												Rumunia		487751		696794		1089000		2274000		8

										Szwecja		601,327		905,000		547000		2 053 000		9										Holandia		6412330		1837599		1206000		9456000		3

										Węgry		1 157 419		394,952		306,000		1 858 000		10										Hiszpania		2170910		2136551		3388000		7696000		6

										Wielka Brytania		2,591,000		8 300 000		3 500 000		14 391 000		1										Finlandia		590442		214796		208000		1013000		12

										Włochy		5 662 838		2 706 793		408,000		8 778 000												Francja		626000		6322944		2129000		9078000		4

																														Austria		570544		784570		502000		1858000		11

																														Belgia		2311847		934760		945000		4192000		7

								Wielka Brytania		2591000		8 300 000		3 500 000		14 391 000		1								Wielka Brytania		14 391 000

								Niemcy		1848881		7676471		862000		10387000		2								Niemcy		10387000

								Holandia		6412330		1837599		1206000		9456000		3								Holandia		9456000

								Francja		626000		6322944		2129000		9078000		4								Francja		9078000

								Polska		6566060		2049844		356000		8972000		5								Polska		8972000

								Hiszpania		2170910		2136551		3388000		7696000		6								Hiszpania		7696000

								Belgia		2311847		934760		945000		4192000		7								Belgia		4192000

								Rumunia		487751		696794		1089000		2274000		8								Rumunia		2274000

								Szwecja		601327		905000		547000		2 053 000		9								Szwecja		2 053 000

								Węgry		1 157 419		394952		306000		1 858 000		10								Węgry		1 858 000

								Austria		570544		784570		502000		1858000		11								Austria		1858000

								Finlandia		590442		214796		208000		1013000		12								Finlandia		1013000
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										Wielka Brytania		14 391 000										14391000

										Niemcy		10387000										10387000

										Holandia		9456000										9456000

										Francja		9078000										9078000

										Polska		8972000										8972000

										Hiszpania		7696000										7696000

										Belgia		4192000										4192000

										Rumunia		2274000										2274000

										Szwecja		2 053 000										2053000

										Węgry		1 858 000										1858000

										Austria		1858000										1013000

										Finlandia		1013000

								POŁ. i POŁ.-WSCH. AZJA										125

								AFRYKA SUBSAHARYJSKA										170

								PÓŁ. AFRYKA, ZACH. i CENTRALNA AZJA										220

								UPRZEMYSŁOWIONA AZJA										225

								AMERYKA ŁACIŃSKA										230

								EUROPA										270

								PÓŁNOCNA AMERYKA I OCEANIA										300

														kg/os/rok
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								89,277,472

						EU-27		1,858,000

						Austria		4,192,000

						Belgia		674,000

						Bułgaria		256,000

						Cypr		729,000

						Czechy		642,000

						Dania		355,000

						Estonia		1,013,000

						Finlandia		9,078,000

						Francja		488,000

						Grecja		9,456,000

						Holandia		7,696,000

						Hiszpania		1,051,000

						Irlandia		581,000

						Litwa		97,000

						Luksemburg		216,000																Produkcja		Gospodarstwa domowe		Inne sektory		Razem

						Łotwa		25,000														EU-27		34,755,711		37,701,761		16,820,000		89,277,472

						Malta		25,000														Austria		570,544		784,570		502,000		1,858,000

						Niemcy		8,972,000														Belgia		2,311,847		934,760		945,000		4,192,000

						Polska		1,391,000														Bułgaria		358,687		288,315		27,000		674,000

						Portugalia		2,274,000														Cypr		186,917		47,819		21,000		256,000

						Rumunia		589,000														Czechy		361,813		254,124		113,000		729,000

						Słowacja		17900														Dania		101,646		494,914		45,000		642,000

						Słowenia		2 053 000														Estonia		237,257		82,236		36,000		355,000

						Szwecja		1 858 000														Finlandia		590,442		214,796		208,000		1,013,000

						Węgry		14 391 000														Francja		626,000		6,322,944		2,129,000		9,078,000

						Wielka Brytania		8 778 000														Grecja		73,081		412,758		2,000		488,000

						Włochy																Holandia		6,412,330		1,837,599		1,206,000		9,456,000

																						Hiszpania		2,170,910		2,136,551		3,388,000		7,696,000

																						Irlandia		465,945		292,326		293,000		1,051,000

																						Litwa		222,205		111,160		248,000		581,000

																						Luksemburg		2,665		62,538		31,000		97,000

																						Łotwa		125,635		78,983		11,000		216,000

																						Malta		271		22,115		3,000		25,000

																						Niemcy		1,848,881		7,676,471		862,000		10,387,000

																						Polska		6,566,060		2,049,844		356,000		8,972,000

																						Portugalia		632,395		385,063		374,000		1,391,000

																						Rumunia		487,751		696,794		1,089,000		2,274,000

																						Słowacja		347,773		135,854		105,000		589,000

																						Słowenia		42,072		72,481		65,000		17900

																						Szwecja		601,327		905,000		547000		2 053 000

																						Węgry		1 157 419		394,952		306,000		1 858 000

																						Wielka Brytania		2,591,000		8 300 000		3 500 000		14 391 000

																						Włochy		5 662 838		2 706 793		408,000		8 778 000
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												Produkcja		Gospodarstwa domowe		Inne sektory		Razem

										EU-27		34,755,711		37,701,761		16,820,000		89,277,472

										Austria		570,544		784,570		502,000		1,858,000		11

										Belgia		2,311,847		934,760		945,000		4,192,000		7

										Bułgaria		358,687		288,315		27,000		674,000

										Cypr		186,917		47,819		21,000		256,000

										Czechy		361,813		254,124		113,000		729,000

										Dania		101,646		494,914		45,000		642,000

										Estonia		237,257		82,236		36,000		355,000

										Finlandia		590,442		214,796		208,000		1,013,000		12

										Francja		626,000		6,322,944		2,129,000		9,078,000		4

										Grecja		73,081		412,758		2,000		488,000

										Holandia		6,412,330		1,837,599		1,206,000		9,456,000		3

										Hiszpania		2,170,910		2,136,551		3,388,000		7,696,000		6

										Irlandia		465,945		292,326		293,000		1,051,000

										Litwa		222,205		111,160		248,000		581,000

										Luksemburg		2,665		62,538		31,000		97,000

										Łotwa		125,635		78,983		11,000		216,000

										Malta		271		22,115		3,000		25,000												Szwecja		601327		905000		547000		2 053 000		9

										Niemcy		1,848,881		7,676,471		862,000		10,387,000		2										Węgry		1 157 419		394952		306000		1 858 000		10

										Polska		6,566,060		2,049,844		356,000		8,972,000		5										Wielka Brytania		2591000		8 300 000		3 500 000		14 391 000		1

										Portugalia		632,395		385,063		374,000		1,391,000												Niemcy		1848881		7676471		862000		10387000		2

										Rumunia		487,751		696,794		1,089,000		2,274,000		8										Polska		6566060		2049844		356000		8972000		5

										Słowacja		347,773		135,854		105,000		589,000												Portugalia		632395		385063		374000		1391000

										Słowenia		42,072		72,481		65,000		17900												Rumunia		487751		696794		1089000		2274000		8

										Szwecja		601,327		905,000		547000		2 053 000		9										Holandia		6412330		1837599		1206000		9456000		3

										Węgry		1 157 419		394,952		306,000		1 858 000		10										Hiszpania		2170910		2136551		3388000		7696000		6

										Wielka Brytania		2,591,000		8 300 000		3 500 000		14 391 000		1										Finlandia		590442		214796		208000		1013000		12

										Włochy		5 662 838		2 706 793		408,000		8 778 000												Francja		626000		6322944		2129000		9078000		4

																														Austria		570544		784570		502000		1858000		11

																														Belgia		2311847		934760		945000		4192000		7

								Wlk. Brytania		2591000		8 300 000		3 500 000		14 391 000		1								Wlk.  Brytania		14 391 000		14.4

								Niemcy		1848881		7676471		862000		10387000		2								Niemcy		10387000		10.4

								Holandia		6412330		1837599		1206000		9456000		3								Holandia		9456000		9.5

								Francja		626000		6322944		2129000		9078000		4								Francja		9078000		9.08

								Polska		6566060		2049844		356000		8972000		5								Polska		8972000		9

								Hiszpania		2170910		2136551		3388000		7696000		6								Hiszpania		7696000		7.7

								Belgia		2311847		934760		945000		4192000		7								Belgia		4192000		4.2

								Rumunia		487751		696794		1089000		2274000		8								Rumunia		2274000		2.3

								Szwecja		601327		905000		547000		2 053 000		9								Szwecja		2 053 000		2

								Węgry		1 157 419		394952		306000		1 858 000		10								Węgry		1 858 000		1.8

								Austria		570544		784570		502000		1858000		11								Austria		1858000		1.8

								Finlandia		590442		214796		208000		1013000		12								Finlandia		1013000		1
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										Wielka Brytania		14 391 000										14391000

										Niemcy		10387000										10387000

										Holandia		9456000										9456000

										Francja		9078000										9078000

										Polska		8972000										8972000

										Hiszpania		7696000										7696000

										Belgia		4192000										4192000

										Rumunia		2274000										2274000

										Szwecja		2 053 000										2053000

										Węgry		1 858 000										1858000

										Austria		1858000										1013000

										Finlandia		1013000

								POŁ. i POŁ.-WSCH. AZJA										125

								AFRYKA SUBSAHARYJSKA										170

								PÓŁ. AFRYKA, ZACH. i CENTRALNA AZJA										220

								UPRZEMYSŁOWIONA AZJA										225

								AMERYKA ŁACIŃSKA										230

								EUROPA										270

								PÓŁNOCNA AMERYKA I OCEANIA										300

														kg/os/rok
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Struktura zrodet odpadow zywnosciowych

wytworzonych w Unii Europejskie]

produlkgndel
a 5%
ustugi handel gospodarstwa ustugi 11%
zywieniowe 5:’/0 domowe 2 gospoda

zywienio

14% 42% rstwa
| we domowe
12% 0
53%

.
produkcja
39%

Zrédlo: European Commission, 2010 Zrédfo: Organizacja EU Fusions
Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020

Rolniczeqgo



Marnotrawstwo zywnosci

Monier et al., 2010 FAQ, 2011; Gustavsson 2013 Brautigam et al., 2014

34%
56% \ f|
Total FW: 180 kg p1y1 Total FW: 275 kg ply?! Total FW: 289 kg p y!
FUSIONS, 2016 Tisserant et al., 2017 Van Holsteijn et al., 2017

£ ¢

' 58%
Total FW: 173 1yl .
ke Py Total FW: 223 kg py* Total FW: 290 kg p1 y?
® Primary production and post-harvest m Distribution
= Manufacturing Consumption

Source: Food waste accounting; Methodologies, challenges
and opportunities. JRC Technical Reports, EU, 2017



lle zywnosci marnujemy w Polsce?

60%

4,8 mln ton rocznie

15,5% 15,6%

6,96%
0,65% 1,17%
— T
TRANSPORT GASTRONOMIA HANDEL PRODUKCJA PRZETWORSTWO GOSPODARSTWA

ROLNICZA DOMOWE

(@)} I 53 M= )

o o

Zrédto: wyniki badari 10S-PIB, SGGW w ramach projektu PROM, 2020r.

Szkolenie
Centrum Doradztwa

‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczego

‘ dr inz. Beata Bilska



Porownanie strat | marnotrawstwa zywnosci w

poszczegolnych ogniwach, w Polsce 1 ogdlnie
U E [%)]

100%
90%
80%
B gospodarstwa domowe
70%
o B gastronomia
]
50% handel
40% i B transport
7,0%
5%
- .
30% B przetworstwo
20% L
B produkcja pierwotna
10%
0%
Polska UE

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie badari 10S-PIB i SGGW oraz danych Eurostat 2012



Wykres1

		Polska		Polska		Polska		Polska		Polska		Polska

		UE		UE		UE		UE		UE		UE



produkcja pierwotna

przetwórstwo

transport

handel

gastronomia

gospodarstwa domowe

0.1548

0.1557

0.0065

0.0696

0.0117

0.6017

0.11

0.19

0.05

0.12

0.53
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						Ogniwa łańcucha żywnościowego:		Polska		UE				tys. ton

						produkcja pierwotna		15.5%		11%				749.48

						przetwórstwo		15.6%		19%				753.63

						transport		0.7%						31.52

						handel		7.0%		5%				336.986

						gastronomia		1.2%		12%				56.554

						gospodarstwa domowe		60.2%		53%				2912.776

						Suma		100.0%		100%				4840.946
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produkcja pierwotna

przetwórstwo

transport

handel

gastronomia

gospodarstwa domowe




Konsekwencje marnotrawstwa zywnosci

SPOLECINE EKONOMICINE

SRODOWISKOWE

problem gtodu utracona wartosc
i niedozywienia finansowa
etyka
Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

Rolniczeqgo

emisja gazow
cieplarnianych

wykorzystanie
zasobow
naturalnych

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Problem gtodu i niedozywienia na swiecie

e 870 miliondw mieszkancow Ziemi gtoduje,
a 2 miliony jest niedozywionych

e znaczny wzrost swiatowej populacji

4

spowoduje zwiekszenie zapotrzebowanie na

Zywnos¢
Zrédto: FAO
Szkolenie
Centrum Doradztwa drinz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020

Rolniczeqgo



Konsekwencje srodowiskowe

1 kg miesa wotowego = ok. 16 tys. litrow wody

33% powierzchni uzytkow
rolnych =
— wypas zwierzat hodowlanych

1 tona zywnosci = emisja 1,9 tony gazéw
cieplarnianych (CO2 eq.)

Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Srednie zuzycie wody do wyprodukowania 120 g
surowcow do przygotowania przyktadowego

Ryz - 299,6 | Pieczen wieprzowa — 718,6 | suréwka z biatej kapusty — 28 |

Szkolenie
Centrum Doradztwa
Rolniczeqgo

dr inz. Beata Bilska ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020


https://www.google.pl/imgres?imgurl=https://i2.wp.com/www.pakernia24.pl/wp-content/uploads/2017/05/ryz.jpg?fit=300%2C200&imgrefurl=http://www.pakernia24.pl/ryz-rodzaje-gotowanie/&docid=l8BKQwpy6pk8aM&tbnid=VIKonHp_t9IwsM:&vet=10ahUKEwi6iZb96YfeAhUJb1AKHcmsDmoQMwg4KAYwBg..i&w=300&h=200&bih=651&biw=1366&q=ry%C5%BC&ved=0ahUKEwi6iZb96YfeAhUJb1AKHcmsDmoQMwg4KAYwBg&iact=mrc&uact=8

Konsekwencje ekonomiczne

1 OSOBA w ciggu miesigca

Zrédto: FPBZ

Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Polityki zrownowazonego rozwoju

Agenda 2030 na rzecz zrownowazonego
rozwoju — implementacja w Polsce. Cele

Cele zrownowazonego rozwoju szczegotowe | i lll (rozwdj gospodarczy
2030 ONZ oparty o wiedze, doskonatosc
Cel 12. zapewnienie wzorow ~ organizacyjng, skuteczne parstwo i
zrownowazonej konsumpcji i . instytucje). Obszary: kapitat spoteczny,
produkcji (zmniejszenie o pofowe Srodowisko.

marnotrawstwa Zywnosci)

Ograniczanie odpaddw zywnosciowych Krajowy plan gospodarki
Rezolucja Parlamentu Europejskiego odpadami 2022 (Kpgo)

16 maja 2017 r. ,WW sprawie I : Cele w zakresie gospodarki
ograniczenia odpadow Zywnosciowych, ‘ odpadami w tym zmniejszenie
poprawy bezpieczeristwa zywnosci”, PE ilosci powstajqcych odpadow —

podkreslit pilng potrzebe ograniczenia ograniczenie marnotrawienia
odpaddw zywnosciowych. Zywnosci

Mapa drogowa Transformacji w
kierunku gospodarki o obiegu
zamknietym
m.in.:
przeprowadzanie okresowych badan
statystycznych dotyczqcych skali,
struktury oraz kierunkow procesow
zwigzanych z marnotrawstwem
Zywnosci w Polsce.

Gospodarka o obiegu zamknietym
W ramach pakietu "gospodarki
o obiegu zamknietym" Komisja Europejska
przedstawita plan dziatania dla gospodarki
0 obiequ zamknietym w priorytetowych
sektorach, w tym ograniczenie
marnotrawstwa Zywnosci.



Cele Zrownowazonego rozwoju

DECENT WORK AND ||nm [HROVATION H[I]LI'JEJ:I
IIIJ SMII'I'IIIIH ECONOMIC GROWTH “HWI'IIE IHEWMIII[S

v «l & S co

LIFE

QUALITY [}I.IMATE 4 wovrs 16 PEACE, JUSTICE
EDUCATION AETI[IN AND STRONG

INSTITUTIONS

g @ T Y,

NO GOOD HEALTH GENDER
POVERTY AND WELL-BEING EQUALITY 1 PARTNERSHIPS
FOR THE GOALS

@) SUSTAINABLE @™ ™
$¥” DEVELOPMENT \J%un? ALS

Centrum Doradztwa ‘ dr inz. Beata Bilska
Rolniczeqgo

https://www.wfp.org/zero-hunger

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Darowizny zywnosci

e Ustawa z dnia 26 lipca 2013 r. o zmianie ustawy o podatku od
towarow i ustug oraz niektorych innych ustaw, (Dz.U. z 2013 r. poz.
1027), ktéra weszta w zycie 1 pazdziernika 2013 roku i zniosta
koniecznos¢ odprowadzania podatku VAT od darowizn

zywnosciowych.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



POLSKA FEDERACJA BANKOW ZYWNOSCI

32 Banki Zywnosci

Stupsk
" Gdansk Srdalk
owe uwatki »
Bielice Chojnice  Taew E\Ihlalg
[ ]
Olsztyn
m Grudziad
Ciechandéw Bialystok
L
Gorzow Poznan ?uk Siedlc
Wikp o
eeeee Kon W =
tod Radom
Lublin
Wrodaw
- Kielce
Jawor 9""“ Ostrowiec Sw
Czestochowa Tarnabrzeg
L
& ®
Chorzdw Rzeszbw
Krakow

Szkolenie

Centrum Doradztwa Rolniczego drinz. Beata Bilska

3 500 wspotpracujgcych
organizacji

\ 4

2 min oséb
potrzebujacych

7Zrédto: FPBZ

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Ustawa o przeciwdziataniu marnowaniu zywnosci

18 wrzesnia 2019 r. weszta w zycie Ustawa o przeciwdziataniu
marnowaniu zywnosci (art. 5-14 wchodzi w zycie 1 marca 2020 r.).
okreslajgca zasady postepowania z zywnoscig oraz obowigzki
sprzedawcow zywnosci w celu przeciwdziatania marnowaniu zywnosci
oraz negatywnym skutkom spotecznym, srodowiskowym i

ekonomicznym generowanym przez marnowanie.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Sklepy i organizacje -4 530
pozarzadowe (NGO) /v =
ratuja zywnosc ’1 =2

W Polsce 2 min os6b zyje w skrajnej biedzie (wg danych GUS), a ok. 9 min ton
zywnosci trafia rocznie na Smietnik. Z tym walczy ustawa o przeciwdziataniu
marnowaniu Zywnosci.

majg do przekazania Iywnosd

z waznym terminem spozycia

m podpisac umowe 2 NGO na odbidr -
i du::qwhuq-e zywnosci maks. do 02 2020 Dalcmanry = hara 5 tys. 4

iz

jesli wyrzucajq dywnosé "Pﬁhmgf?—a kud'-f‘lkﬂ

[ @%g

lstmnrs:eme fundacja) hﬂmﬁﬂm

Qo &

=

ol |

Szkolenie
Centrum 0d 09.2021 praepisy te dotyczyt beda skiepow > 250 .
Doradztwa o oo i U e O peip

Rolniczego

Warszawa, 09 -
11 grudnia 2020



Wiochy

ustawa z dnia 14 wrzesnia 2016 roku
regulujgca kwestie oddawania nadwyzek zywnosci
osobom potrzebujgcym

e przekazywanie organizacjom charytatywnym
niesprzedanego chleba w ciggu 24 godz.;

e zabieranie do domu niezjedzonych positkow z
restauracji, barow - family bag;

e edukowanie;
e stosowanie , prawa dobrego Samarytanina”



* naktada na sklepy o pow. powyzej 400 m2
obowigzek podpisania umowy z organizacjami non-
profit w celu przekazywania zywnosci, ktora w

innym przypadku zostataby zniszczona;

" nie okresla, jaki procent zywnosci ma zostac

przekazany;

= wprowadza obowigzkowe nauczanie w szkotach na

temat przeciwdziatania marnotrawieniu zywnosci.



Ograniczanie strat | marnotrawstwa

o w
g 2 ® 2 = |
g = - - - - = - =]
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Ograniczenie powstawania Ograniczenie

marnotrawstwa

strat

Zapobieganie uszkodzeniom mechanicznym
Poprawa szacowania popytu Przemyslane zakupy
Poprawa warunkow produkcji Poprawa warur?kéwi Oferowanie
przygotowywania dar réznych wielkosci
Poprawa warunkow magazynowania Poprawa warunkow porcji/ ,doggy
przechowywania bags

ODDAWANIE NA CELE SPOtECZNE



Hierarchia zmniejszania marnotrawstwa

ZVWNOSCI
Redukcja strat 1 mamowania

Przekazywanie zywnosci potrzebujacym

Dokarmianie zwierzat
Wykorzystanie przemystowe

Kompostowanie

Zrédto: US Environmental Protection Skladowante lub
spalanie

Agency
Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020

Rolniczego



Produkcja podstawowa - rolnicza

749,48 tys. ton/rok

Udziat sektoréw w stratach
produkcji podstawowe;j

e 1378 gospodarstw [NAZWA
KATEGORII]
* Sredni poziom strat 1,45% produkcji [WART

* najwieksze straty w produkcji 0sC

owocow i warzyw — 3,89%,
najmniejsze w produkcji mleka 0,2%

[NAZWA
KATEGORI
[WAR Azwg TEaon
GOR KATEGORII]

SGIAMART [WARTO

KATEG TEGO SC]
[WARTWART
SC] SC]
Zrédto: wyniki badari 10S-PIB w ramach projektu PROM, 2020r.
Szkolenie
Centrum Doradztwa ‘ dr inz. Beata Bilska ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020

Rolniczego



Sektor zbozowy - 2,75% produkcji zboz ogotem

Na ogdlny poziom strat zbdz sktadajg sie straty powstate:

v’ w procesie przechowywania,

v" w wyniku nieprzyjetych dostaw

v podczas transportu.

W latach 2017-2018 podstawowymi przyczynami strat w
procesie przechowywania zboz byty: :
v' uszkodzenia,

v’ zawilgocenie

v’ szkodniki.

v’ porosniecie, zaple$nienie, zmiana zapachu, pozar

Zrédto: Straty i marnotrawstwo zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny
problemu. ( red. Laba S.) Wyd. I0S-PIB

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Sektor miesny — drob

Na ogodlny poziom strat w sektorze drobiarskim sktadajg sie

straty powstate:

v podczas zatadunku

v' przetrzymywania przed zatadunkiem
(przygniecenia/zaduszenia)

v' transportu (stres)

v' i konfiskaty weterynaryjnej

Straty - 0,67%

Zrédto: Straty i marnotrawstwo zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny

_ problemu. ( red. Laba S.) Wyd. IOS-PIB
Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Sektor owocowo-warzywny

Do powstania strat w procesie przechowywania w najwiekszym
stopniu przyczynito sie gnicie i uszkodzenia mechaniczne

Inne przyczyny to: uszkodzenia mechaniczne, zaplesnienie, gnicie,
szkodniki magazynowe, nieoptacalna sprzedaz

Srednio ok. 3,5% masy zbioréw na gospodarstwo

Zrédto: Straty i marnotrawstwo zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny
problemu. ( red. Laba S.) Wyd. 10S-PIB

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Przetworstwo

753,03 tys. ton

e 7 sektoréw (ok. 80%
przetworstwa zywnosci w Polsce)

e ankieta on-line oraz bilans masy —
grupa ekspertow

* najwieksze straty w przetworstwie
owocowo-warzywnym (6,4%) oraz
miesnym (5,1%), najmniejsze w
przetworstwie zbozowym (0,4%)

i mleczarskim (0,01%)

Udziat sektorow w stratach na etapie

przetworstwa
[NAZWA
KATEGORII WA
[NAZWA AB’#&RII]
KATEGORII] t ARTO
[WART

B
KATEGORII]
[WABTO
SC]
[NAZWA
KATEGORII]

PWARTO
ARTO SC]
SC]

SC]

[WART

SC]

Zrédto: wyniki badan 10S-PIB w ramach projektu PROM, 2020r.

Szkolenie
Centrum Doradztwa
Rolniczego

dr inz. Beata Bilska

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Przetwdrstwo — przyczyny strat

Na etapie przed produkcjg stwierdzono, ze 4,3% zaktadéw notowato znaczace

straty zywnosci.

Gtownymi przyczynami strat byty:
v’ niewtasciwa kolejnos$¢ postepowania z surowcami,

v" wadliwe ich przechowywanie
v’ niewtasciwe zarzadzanie ewidencjg surowcow i potfabrykatéw.

Podczas_etapu produkciji (21,7%):

v zmiany produktu na linii produkcyjne;
v' btedy ludzkie

v" wady produktu

v nieodpowiedni transport

v przerwy w produkciji.

Zrédto: Straty i marnotrawstwo zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny
problemu. ( red. Laba S.) Wyd. IOS-PIB

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Przetwdrstwo — przyczyny strat

Na etapie po produkcji jako podstawowe przyczyny strat
najczesciej

notowano

v' niewtfasciwe zarzadzanie ewidencjg wyrobow gotowych

v' wadliwe kontrakty z nabywcami produktow.

Zrédto: Straty i marnotrawstwo zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny
problemu. ( red. Laba S.) Wyd. I0S-PIB

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Transport i magazynowanie

31,32 tys. ton

» 160 przedsiebiorstw transportowych i magazynowych
Najczesciej uszkodzeniu ulegaja:

0,019 0,18%

&1 & %

. _ Magazynowanie
Owoce i warzywa  Wyroby mleczarskie Transport w centrum

logistycznym
Gléwne przyczyny strat:
» Uszkodzenie opakowan/produktow,
zdarzenia losowe, przeterminowanie

Zrédto: wyniki badari 10S-PIB w ramach projektu PROM, 2020r.

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr ins. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczego



Handel

Oszacowanie 336 986 t/rok

* 505,8 kg/tydzien/1 sklep . o
- . 31kg/tydzien/1sklep ° 38 kg/tydzien/1 sklep
Hipermarkety, supermarkety, . Y Mate sklepy
dyskonty Srednie i duze sklepy
Gltéwne przyczyny Utrata PrzekroczemAe terminu Uszkodzemall mechaniczne
Swiezosei przydatnoscidospozycia opakewan
Owoce, warzywa 78,2 5,7 6,9
Swieze mieso, drob, ryby (niepakowane) 46,0 21,8 3,4
Pieczywo niepakowane 65,3 18,4 1,1
Artykuty chtodzone 8,7 52,9 14,9
Pieczywo pakowane, tostowe 27,5 46,0 10,3
Napoje 5.7 55,2 28,7
Produkty suche 3.4 51,7 31,0
Zrédfo: wyniki badari SGGW w ramach projektu PROM, 2020r.
Szkolenie
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Gastronomia

Oszacowanie 56 553,82 t/rok*

117,4 kg/tydzien/1 obiekt [NAZWA
[NAZWA  KATEGORII]
Z kazdej wydawanej gosciom porcji $niadania katecorlll [PROCE [NAZWA
76g produktow nie zostato skonsumowanych [PROC E KATEGORII]
(9,9%) NTO [PROCE
E] TOW
E]
*nie obejmuje: zaktadéw
gastronomicznych ponizej 10 0s0b, [NAZWA
punktéw gastronomicznych, obiektow KATEGORII]
noclegowych dziatajacych sezonowo,
ustug cateringowych [PROCE ZWA
NTOW EGORII]
E] PROCE
NTOW
E]
Zrédfo: wyniki badari SGGW w ramach projektu PROM, 2020r.
Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
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Przyczyny marnotrawstwa zywnosci w badanych zaktadach

gastronomicznych [%]

8
7
6
5
4
3
2
1
0 20 40 60 80 100
%
Bilska B.,
;\rﬂ?m}?jéez‘;’vns_ka W always musually ™ sometimes . occasim."la]ly W never
Krajewska D. zawsze zwykle czasami okazjonalnie nigdy
(l\igr?gg);.ing the
risk of food 1 - nieprzemyslane zakupy, 2- zbyt duze zakupy, 3- zakupy produktéw
e niskiej jakosci, 4- nieodpowiednie warunki przechowywania, 5-
git;téliirslggnet;ts- przygotowywanie zbyt duzej i!oéci jedz’enia, 6- przeoczenie Qaty Waznosci,
12.5,1-18. 7-brak pomystu na wykorzystanie produktow do przygotowywania innych
potraw, 8- nieodpowiednie kwalifikacje pracownikow
Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

i Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo



Czestotliwos¢ wyrzucania produktow zywnosciowych w

zaktadach gastronomicznych

skala 5 stopniowa, gdzie péiprodukty

5 - Codziennie, 4- Prawie 2.6
codziennie, 3 - Czasami,
2 - OkaZjonalnie, produkty napoczete
. bez widocznych oznak
1 - N|gdy zepsuda 2.7

potrawy ceple; pieczywo 2.8

potrawy serwowane na zimno 3.1

zwiedniete warzywa i owoce; przeterminowane produkty
3.2

Bilska B., Tomaszewska
M., Kotozyn-Krajewska D.
(2020). Managing the risk
of food waste in foodservice
establishments.
Sustainability, 12, 5, 1-18.

produkty napoczete z oznakami zepsudia 3.3

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
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Sposob zagospodarowania niesprzedanych potraw w

badanych zaktadach gastronomicznych [%]

Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-
Krajewska D. (2020). Managing the risk of food
waste in foodservice establishments.
Sustainability, 12, 5, 1-18.

Szkolenie
Centrum Doradztwa
Rolniczeqgo

"YUV 200 300 400 500 600 700 80,0 90,0 1000
W Zamrazamy

M Przechowujemy w lodéwce do dnia nastepnego

B Wyrzucamy

B Konsumpcja przez pracownikow

B Tuz przed zamknieciem sprzedajemy konsumentom w atrakcyjnej cenie

B Wykorzystujemy do przygotowywania innych potraw

dr inz. Beata Bilska ,
Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Gospodarstwa domowe

2912 775,84 t/rok

3,9 kg zywnosci /tydzien/ 1 gospodarstwo domowe, w tym:

* 1,4 kg: « 2,5 kg:

niejadalne czesci zywnosci odrzucone
przy gotowaniu positkéw

wedliny _ 0,089
napoje NN 0,096
nabiat A 0,154
upy _ 0,184
pieczywo (NG .-/
resztki talerzowe jadalne _ 0,239
warzywa i owoce ] 0,313
resztki talerzowe niejadalne - 0,331

0 005 01 015 02 025 03 035

kilogram
Zrédto: wyniki badars SGGW w ramach projektu PROM, 2020r.
Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
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Jakie sg przyczyny marnowania zywnosci?

brak pomystu na wykorzystanie produktéw IS ] 0'3% Data waznosci
jest istotng informacja

zakupy produktow niskiej jakosci NN 1 0'8% na etykiecie dla

niewtasciwe przechowywanie I T 4'2% 92% respondentow
zbyt duze opakowanie NN o,
1 7' O A’ Warunki
nieprzemyslane zakupy IEEEEE——— 1 9,7% przechowywania
sg istotne dla 80,2%
zakup zbyt duzej ilosci zywnosci I 22'2% respondentéw

przygotowanie zbyt duzej ilosci jedzenia NN 26 5%
przeoczenie daty waznosci  IIIEEENEEEEEEEEES———————— 4?2 0%

. . 7 e o
zepsucie zywnoéci  IEEEEEEEEEEEEEE————— 2 O/,

Zrédto: wyniki badari SGGW w ramach projektu PROM, 2020r.

Szkolenie

Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczego



DZIEKUJE ZA

UWAGE

beata bilska@sggw.edu.pl

Monografia:

Straty 1 marnotrawstwo zywnosci w Polsce. Skala i1 przyczyny problemu. (red.
Faba S.), Wyd. I0S-PIB, ISBN 978-83-60312-64-3

https://ios.edu.pl/wp-
content/uploads/2017/11/10S_marnotrawstwo _zywnosci_ INTERNET _2.pdf

https://projektprom.pl/

Szkolenie
Centrum Doradztwa dr inz. Beata Bilska

. Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020
Rolniczeqgo
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Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego

drinz. Marzena Tomaszewska

Marnotrawstwo zywnosci ze
szczeglolnym uwzglednieniem
gospodarstw domowych.

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Marnowanie zywnosci w polskich gospodarstwach

domowych

Tygodniowo w kazdym polskim gospodarstwie domowym
wyrzucono srednio 3,9 kg zywnosci
(w tym czesci jadalne i niejadalne).

Ponad 1,4 kg (35,9%) masy wyrzuconej zywnosci stanowity odpadki,
ktore powstaty podczas przygotowywania positkow, a okoto 0,3 kg
(8%) - niejadalne resztki talerzowe.

W pozostatej masie wyrzuconej zywnosci (tj. 2,2 kg ) dominowaty
warzywa i owoce, jadalne resztki talerzowe, pieczywo.
https://www.sggw.pl/aktualnosci/swiatowy-dzien-zywnosci

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Marnowanie zywnosci w polskich gospodarstwach

domowych

lle w ciggu roku wyrzucajg polskie gospodarstwa domowe?

v" wg GUS liczba gospodarstw domowych w Polsce wynosi
14 362 800;
v’ rok liczy 52 tygodnie

Po przeliczeniu otrzymanych wynikdbw otrzymano oszacowanie
marnotrawstwa na poziomie 2 912 775,84 ton/rok zywnosci (w tym
czesci jadalne i niejadalne).

Co jest najczesciej wyrzucane?

- niejadalne resztki talerzowe (0,33 kg/tyg.)

- jadalne resztki talerzowe (0,24 kg/tyg.)

Co jest najczesciej wyrzucane wsrdd produktow nieprzetworzonych?
- warzywa i owoce, pieczywo, nabiat

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Marnotrawstwo zywnosci

marnowanie zywnosci?

Wystarczy przestrzegac kilku

prostych zasad - ULOTKA.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego

Co mozemy zrobic, by ograniczy¢

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, SGGW w Warszawie

Postepuj zgodnie z zasadami , 10 P”
aby ograniczy¢ marnowanie Zzywnosci

Opracowanie: prof. dr hab. Danuta KotoZyn-Krajewska, dr inZ. Beata Bilska, dr inZ Marzena Tomaszewska

4

PRZESTRZEGA]
ZASADE
,FIFO"

drinz. Marzena Tomaszewska

Przed wyjsciem na zakupy zawsze zréb liste
potrzebnych produktéw oraz nie réb zakupow
z ,pustym zotadkiem”.

W trakcie zakupéw , trzymaj sie” listy zakupow
przygotowanej przed wyjsciem z domu.
Nie réb zakupéw na zapas.

Nie obawiaj sie kupowaé,pojedynczych, mniej
Jurodziwych” owocéw i warzyw. Te nieksztattne,
mate fez s3 smaczne.

Zwracaj uwage na warunki przechowywania
zywno$ci. Produkty nietrwate trzymaj w lodéwce
i uktadaj je w odpowiednim miejscu.

Stosuj zasade FIFO ,pierwsze weszlo, pierwsze
wyszlo”. W ten sposdb utrzymasz rotacje produktow
przechowywanych w lodéwce lub szafkach.

Sprawdzaj termin przydatnosci do spozycia
(produkty spozywecze nietrwate) lub date
minimalnej trwatosci (produkty trwate).

Zamiast wyrzucaé resztki jedzenia, wykorzystaj je
do przygotowania innej potrawy np. zapiekanki,
sosu, satatki.

Serwujac positek w domu mozesz zaoferowa¢
domownikom lub gosciom mniejsze porcje.
Zawsze mozna poprosic o ,doktadke”.

Podczas przygotowywania positkéw dbaj o higiene
osobistg i miejsca pracy oraz odpowiednio postepuj
z Zywnoscia, aby ograniczy¢ marnotrawstwo.

Jesli przygotujesz za duzg ilo$¢ positkéw to podziel
sie z rodzing, sasiadami, potrzebujacymi.

Do wyrzucania
produktéw spozywezych
zr62ng czestotliwoscia
przyznaje sig 37,2%
Polakéw, a gotowych
positkéw az 70,30%.

Jakie produkty
spozywcze sa najczesciej
Wyrzucane przez
Polakow?

Az 62,9% Polakéw
deklaruje, ze z rézng
czestotliwoscia (czesto,
czasami, rzadko) ale
jednak wyrzuca pieczywo.
Na kolejnych pozycjach
znajduja sie: swieze
owaoce (57,4%), warzywa
tzw. nietrwale typu salata,
rzodkiewka, pomidory,
ogbrki (56,5%), wedliny
(51,6%), oraz napoje
mleczne (47,3%).
Dlaczego Polacy
wyrzucaja Zywnosé?
Najczesciej wskazywanym
powodem wyrzucania
Zywnosci jest jej zepsucie
(65,29). Jako kolejne
powody marnowania
Zywnosci sa wskazywane:
przeoczenie daty
waznosci (42%),
przygotowanie zbyt duzej
ilosci jedzenia (26,5%),
zbyt duze zakupy
(22,2%).

Badania zrealizowana w 2019
roku na ogoi i€,
reprezentatywnrj grupie dorostych
Polakéw (n-1115) w ramach
projektu sfinansowanego na
podstawie umowy z Narodowym
Centrum Badarii Rozwoju Nr.
Gaspostrateg1,/385753/1/NCBR/
2018 zatytulowanego
“Opracowanie systemu
‘manitorowania marnowanej
Zywnosci i efektywnego programu
imarnotrawstwa Zywnosci”
(akronim PROM).

Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



By nie marnowac Zywnosci ....

Przed wyjSciem na zakupy:

v przejrzyj zawarto$¢ swojej lodowki

i szafek, zwracajgc uwage nie tylko na to, czego
brakuje, ale tez ocen, co mozesz przygotowac

z produktow, ktore juz masz i dokup tylko te,
ktorych brakuje do ich przygotowania.

O O

e e ===

e e

—— 5—— v' zréb liste potrzebnych produktow
D == ———— = n n n n n

E— — i koniecznie jg ze sobg zabierz.

2 — E =

e — —

O =

O fl

| -
(|

v nie wychodz na zakupy gtodny/a.

i
b
E
§

Szkolenie dla
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

o Postepowanie konsumentéw przed
wyjsciem na zakupy

przygotowanie listy potrzebnych
produktow

39,0% 61%

41,9% 58,1%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

sprawdzenie przed zakupami
zawartosci lodowki i szafek
kuchennych (spizarni)

B zawsze, zazwyczaj czasami, rzadko, nigdy, trudno powiedzieé

Podstawa: Respondenci robigcy
zakupy, N=945

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



By nie marnowac Zywnosci ....

P O ST E P U] E PRODUKTY ;m’:?;i‘i:; ZYWNOSC SWIEZA K
NIEZYWNOSCIOWE WYMAGAJACA
J PRZECHOWYWANIA W
MAD RZE NA (art. papiernicze, LODOWCE LUB PgZECHOWYWA"'A.W A
¢ Srod¥ ystoddad srEsie il LODOWCE LUB ZAMRAZARCE
gospodarstwa (np. mieso, wedliny, nabiat, ryby,
ZAKU PAC H C domowego) (np. maka, kasza, konserwy, warzywa) S
\ ciastka, przyprawy, napoje) A
|
E

‘,% -
% ﬂ,Shopp'lngLijl

\
ji

LY

B

i

W czasie zakupow:

v’ zwracaj uwage na przygotowana liste; staraj sie nie wktada¢
do koszyka produktow nie umieszczonych na Twojej liScie.

v nie réb zakupéw ,na zapas”.

v zachowaj odpowiednig kolejnos¢ wktadania kupowanych
produktow do koszyka.

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

POSTEPUL postepowanie konsumentéw w trakcie
MADRZE NA

ZAKUPACH Zakupow

zakup produktéw spozywczych z

. L, 91,7%
bardzo krotkg datg waznosci !
zakup produktow, ktorych wczesniej 0
) 81,1%
nie planowano
robienie zakupow "na zapas" 83,3%
0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0% 70,0% 80,0% 90,0% 100,0%
. zawsze, zazwyczaj czasami, rzadko, nigdy, trudno powiedzie¢

Podstawa: Respondenci robigcy zakupy, N=945

Szkolenie dla
Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



By nie marnowac Zywnosci ....

9 Nie obawiaj sie kupowac ,brzydkich” tzn.
nieksztattnych, matych owocow i warzyw.

KUPUJ SAMOTNE BANANY! o . .
, Te nieidealne owoce i warzywa sa dobre i smaczne.

Kupuj tez pojedyncze banany.

1/,

CHRON PRZED ZMARNOWANLEM

Banki Zywnosci e

Barwa i zapach zawsze powinny by¢ typowe dla danego
owocu lub warzywa

Jakich oznak nie wolno lekcewazy¢?
v" Gdy widoczne sg objawy nadgnicia czy ple$nienia,
v' Gdy wyczuwalny jest zapach obcy, stechty czy ple$nieni
v' Gdy widoczne sg uszkodzenia.

Szkolenie dla
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By nie marnowac Zywnosci ....

Kampanie prowadzone przez sieci
handlowe

Problem stanowig szczegdtowe normy
handlowe, ktéorym musi odpowiadac
czeS¢ owocow i warzyw, np. jabtka.

b ijw_rﬁ(a 2 |
HAZe0azy jabiek o dradhicy

Szkolenie dla
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By nie marnowac Zywnosci ....

Kampanie prowadzone przez sieci
handlowe

W Kanadzie w roku 2016 jedna z sieci
zaczeta sprzedaz linii produktowej
0 hazwie
,Naturally Imperfect”.

We Francji ,,Second Life”.

W Polsce roku 2017 jedna z sieci
0 B prowadzita akcje
o, | ,Perfectly Imperfect”,
e (1 A ' Czyli
,Doskonale Niedoskonate”.
Sprzedaz ,,niedoskonatych” jabtek,
marchwi, szniakéw, burakow.

ey

Szkolenie dla

Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

e Nabywanie matych, nieksztattnych,
,samotnych” owocow i warzyw

zakup produktéw, ktérych opakowanie

. 92,0%
jest zdeformowane
zakup znieksztatconych, S
zdeformowanych, owocow i warzyw e
zakup pojedynczych banandéw
L, 86,8%
oderwanych od kisci
0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0% 70,0% 80,0% 90,0% 100,0%
- Zawsze, zazwyczaj czasami, rzadko, nigdy, trudno powiedzieC

Szkolenie dla
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By nie marnowac Zywnosci ....

Sprawdzaj warunki przechowywania produktow wskazane przez
producenta na opakowaniu.

W zaleznosSci od produktow spozywczych
dobierz odpowiednie warunki
przechowywania (szafka, lodowka,
zamrazarka).

Zywno$¢ nietrwata, taka jak: mieso, ryby, wedliny, nabiat, Y
powinna by¢ przechowywana w temperaturze Ii.‘
chlodniczej, zeby spowolni¢ wzrost szkodliwych

mikroorganizmow (najlepiej w temperaturze pomiedzy
2 a5°C).

Przechowuj produkty w oddzielnych pojemnikach, nie
dopuszczajgc do kontaktu zywnosci surowej z juz
gotowg do spozycia.

Szkolenie dla
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Przechowywanie zywnosci

Skutki dziatania chtodniczych temperatur na drobnoustroje
objawiajg sie w dwoch obszarach funkcji zyciowych organizmoéw:

- W przemianie metabolicznej (spadek
temp. o 102C ponizej temperatury
optymalnej dla danego drobnoustroju
powoduje spadek szybkosci r.
enzymatycznych.

- W rozmnazaniu (w temperaturach
nizszych od minimalnej, maleje
wtasciwa szybkos¢ wzrostu, wydtuza sie
czas generacji, czyli czas podwojenia
liczby komorek, wydtuza sie czas
trwania fazy adaptacyjnej — lag fazy.

Szkolenie dla

Bakterie ging

Bakterie zaczynaja gingé n ‘

Jest za goraco, ale @

bakterie wcigz rosng

Idealne warunki
rozwoju i rozmnazania - S

Strefa niebezpieczna 5-60°C

Bakterie :
dobrze rosng

Bakterie odpoczywaja .ﬁ.

Centrum Doradztwa Rolniczego dr inz. Marzena Tomaszewska ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



Przechowywanie zywnosci

W procesie produkcji mogg zostac¢ wykorzystane jedynie surowce o
dobrej jakosci

Tab. Zmiana liczby drobnoustrojow w mleku w zaleznosci od wartosci
poczgtkowef i warunkow przechowywania

Czas 5 - 6°C 10 - 12°C 18 - 20°C
przechowywania Liczba bakterii x 103/cm3
[h] A B A B A B
0 17 505 17 505 17 505
3 15 505 10 454 12 909
S 8 505 13 858 17 2670
8 10 606 32 1100 95 5550
13 24 959 40 4600 | 946 | 18180
24 27 1160 | 157 | 83600 | 9580 | 167150
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Przechowywanie zywnosci
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Przechowywanie zywnosci w lodowce

Niska temperatura utatwia utrzymanie swiezosci i spowalnia wzrost szkodliwych
mikroorganizmow.

8°C

2°C 10-15°C

2°C

8-10"C

Temperatura nie jest taka sama w catym wnetrzu lodowki !!!
Czy konsumenci majqg tego swiadomos¢?
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

PRZECHOWUL postepowanie konsumentéw z zakupami
ZYWNOSC

WEASCIWIE SPOZywczymi po przyniesieniu do domu

Stwierdzono, ze wiekszos¢ respondentow (ok. %) przestrzega w
domu warunkéw przechowywania rekomendowanych przez
producenta i umieszcza produkty nietrwate w temperaturze
chtodniczej, natychmiast po przyniesieniu do domu.

Natomiast az 2/3 respondentdw deklarowato przechowywanie
wedlin, serow, czy Swiezego miesa w folii, w ktorg byty zapakowane w
sklepie, a 4 na 10 mycie jaj przed umieszczeniem w lodowce.

Badania wfasne: Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., 2020
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Przechowywanie zywnosci w polskich

gospodarstwach domowych

NAJCIZESTSZE 3 WSKAZANIA:

wedlina (.

wedlina I ¢ 1, 2%

jogurty, maslanki itp. I 0, 4%
masto I G4, 1%
Swiezy drob I G 1. 4%
mleko swieze NN S ,2%

. jojc I S, (%
nigagrr:}; @ swieze ryby I [ 6 4%
soki po otwarciv opakowania I 53,6%
mieko UHT . 55 %
masto @ satata I 4/ 5%

pomidory I 35 5%
papryka I 30,4%

Wielu respondentow przechowywato marchew I 26,7%
cebula I 156,7%

Zywnosc¢ niewtasciwie. czosnek NEEEE 12,9%

banany M 10,7%
Swieze ziota M 9.7%
pieczywo M 3,8%
ziemnicki B 2,7%
zadnych z powyzszych | 0,3%

Rys. Produkty najczesciej przechowywane przez polskich respondentéw w lodéwce
Badania wfasne: Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., 2020
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By nie marnowac Zywnosci ....

STOSU]J Utrzymuj rotacje produktow trzymanych w
ZASADE szafkach i lodowce zgodnie z zasadg FIFO
JFIF0”  (FirstIn, First Out - pierwsze weszto, pierwsze
wyszto).

Produkty w lodowce, ale tez w
szafce, zawsze stawiaj zgodnie z ich
terminem przydatnosci do
spozycia, by najpierw siegnac po te,
ktore maja ten termin najkrotszy.
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

STOSU]

ZASADE Zarzadzanie przechowywang zywnoscig
,FIFO”

uktadanie produktow w
lodéwce/szafce zgodnie z ich datg

68,7%
waznosci, np. najblizej drzwi te, ktore :
majg date najkrotsza
0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0% 70,0% 80,0% 90,0% 100,0%
. Zawsze, Zazwyczaj czasami, rzadko, nigdy, trudno powiedzieé

Szkolenie dla
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By nie marnowac Zywnosci ....

ZWRACA] Sprawdzaj termin przydatnosci do
UWAGE spozycia lub date minimalnej
NADATY trwatosci.
Dla produktéw nietrwatych - TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA
(dzien, miesiqc, rok).

Termin, po uptywie ktorego produkt spozyweczy traci przydatnosc¢ do spozycia;
termin ten jest podawany do oznaczania Srodkow spozywczych nietrwatych
mikrobiologicznie, tatwo psujacych sie.
Dla produktéw trwatych - DATA MINIMALNE] TRWALOSCI

Po tym terminie producent nie gwarantuje juz takiej jakosci produktu, jak do tej
daty.
(dzien i miesigc - dla srodka
spozywczego o trwatosci nieprzekraczajgcej 3 miesiecy).
(miesigc i rok - dla srodka spozywczego
o trwatosci od 3 do 18 miesiecy).
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

ZWRACA] Data waznosci wg respondentow jest
UWAGE istotng informacja na etykiecie w trakcie

NA DATY zakupow

- i 0 12,6%
warunki przechowywania 80,8% é’ 6%
cena 92, 4% 1%
; 2,2%
wykaz sktadnikéw wykorzystanych do produkgji 70,5% 16,7% 12,8%
warto$é odzywcza i energetyczna . 62,0% 22,1% | 15,9%
nazwa lub firma podmiotu wprowadzajacego na rynek . 60,9% 22,3% 16,8%
kraj lub miejsce pochodzenia 64,4% 19,1% 116,5%
7N0SCi 51,4%
data waznosci Q 92,2% ,Af%
. zdecydowanie istotne, raczej istotne ani istotne, ani nieistotne

raczej nieistotne, zdecydowanie nieistotne, trudno powiedzie¢

. Podstawa: Wszyscy respondenci, N=1115
Szkolenie dla
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

aWsALY Rozrdznianie termindw ,nalezy spozyc

wamare O .71, najlepiej spozyc przed ...

Czy Pana(i) zdaniem informacja na opakowaniu ,,nalezy spozyc do ...”
i ,najlepiej spozyc przed ...” oznaczaja to samo?

21’2% [] tak

nie

trudno powiedziec
36,0%

Podstawa: Wszyscy respondenci, N=1115
Szkolenie dla
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

ZWRACA] : 2 A .
e Znajomosc produktow znakowanych

NADATY datg minimalnej trwatoSci

Prosze wskazac produkty, na ktérych umieszczony jest zwrot
»,hajlepiej spozyc przed ...”

41,75%

jogurty, maslanki itp. _
kasza [ 40,02%
maka [ 35,08%
wedlina (R =2, 34%
kukurydza w puszce Ay 31,77%
jaja _24,99%

nie wiem/trudno powiedzie¢ J26,79%
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

Zvﬁs\,}fé‘] Spozywanie zywnosci po uptywie daty
£ waznosci
NA DATY

7,0% 19.5% ' 48,97 4,9%

Nie, nigdy nie spozywam produktow
po up’ny|e terminu waznosci

B Ta2k, niezaleznie od rodzaju

ZYWNOSCi

B Tak, ale tylko produkty trwate, np. kasze, Nie wiem, poniewaz nie sprawdzam
makarony daty
Tak, ale tylko produkty nietrwate, np. Nie wiem/ trudno powiedzie¢
jogurty

Podstawa: Wszyscy respondenci, N=1115
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By nie marnowac Zywnosci ....

Zamiast wyrzucac resztki jedzenia,

a wykorzystaj je do przygotowania innej
potrawy.

Przykilady:

v' Ugotowane ziemniaki - podsmazy¢ np. z cebulg, Kluski
Slaskie, kopytka

v" Ryz, makaron lub kasza - zapiekanka serowa, sktadnik
satatki, makaron podsmazony z jajkiem

v' Mieso z rosotu - farsz do pierogéw, krokiety, pasta do
kanapek

v' Ugotowane warzywa - z makaronem, kKaszg, farsz do
pierogow
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

a Wykorzystywanie przez konsumentow
niespozytych komponentéw positkow

97
niezjedzone mieso z zupy, np. roso}u 50,0%

3,09

niezjedzone ugotowane warzywa) 40,7%

niezjedzone ugotowane ziemniaki,
makaron

riz o

. CZQStO 0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0% 70,0% 80,0% 90,0% 100,0%

36,0%

B czasami, rzadko

nigdy, trudno powiedziec, nie dotyczy
Podstawa: Respondenci przygotowujgcy positki, N=1040
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By nie marnowac Zywnosci ....

lub goSciom mniejsze porcje.

0 Wydajac positek w domu mozesz zaoferowa¢ domownikom
Przeciez zawsze mozna poprosic o ,dokladke”.

Przygotowuj tyle jedzenia, ile Twoja
rodzina jest w stanie zjesc.

Jezeli przygotowatas/e$ za duzo
jedzenia, zawsze mozesz je zamrozic.

Serwuj jedzenie na potmiskach.
Kazdy zje tyle, ile potrzebuje, dzieki
temu ograniczysz iloS¢ tzw. resztek
talerzowych.

W badaniach wilasnych blisko potowa respondentow deklarowata
zbiorcze podawanie $Sniadan, obiadow i kolacji.
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By nie marnowac Zywnosci ....

DBAJ O HIGIENE OSOBISTA
myj rece i dbaj o czystoS¢ ubrania

‘ﬁ
na ptaszczyznach, ktore dotykasz znajdujq %
sie niewidoczne ,,gotym okiem” mikroby

DBAJ O CZYSTOSC MIEJSCA PRACY
oraz wykorzystywanego sprzetu

mikroorganizmy mogq rozprzestrzeniac sie w catej kuchni:
na blatach, naczyniach, deskach do krojenia i w samej Zywnosci,
Myj powierzchnie robocze, drobny sprzet kuchenny, zlewozmywak itp.

ZACHOWA]J ZASADE ROZDZIELNOSCI
W czasie przygotowywania potraw

mieso, ryby, drob mogq zawierac niebezpieczne mikroorganizmy.
Pamietaj, aby w czasie szykowania potraw zawsze oddzielac¢ surowe
mieso, drob, ryby od innej zywnosci oraz uzywac do ich
przygotowywania oddzielnego drobnego sprzetu kuchennego.
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By nie marnowac zywnosci ....

POSTEPUJ ODPOWIEDNIO Z ZYWNOSCIA
W czasie przygotowywania potraw

»DBAJ] O PROCESY”

Wptyw procesow jednostkowych na jakos¢ positku

watote ||| L) L] )] (L]

] odzywcza " < .
3] =z ~ — >
2 L < = i Z =
r 7 PR 7))
= Jakosé LU Z 5 L 2 % S
» | sensoryczna |3 m > O > ¥ 0
8 = 0 N 2 |8 < S
> O o) ' mm ﬁ
- e g m =

Bezpieczenstwo

) Zrédfo: Zalewski, 1997
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Warzywa bulwiaste (ziemniaki), Szczoteczka pod biezacyg woda
korzeniowe

Warzywa cebulowe (cebula, por), Recznie pod biezgcg wodg
owocowe (ogorki, pomidory)

Warzywa lisciaste (o rozwinietej * mycie wstepne w wodzie stojgce;j
powierzchni) (basen) w celu usuniecia piasku,
» doktadne ptukanie pod biezgcg wodg,
 odciekniecie wody na sitach.

Mieso chude i delikatne Zimna, biezgca woda

Mieso ttuste Biezaca, ciepta woda (temp. 35-40°C)

Szkolenie dla
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 Warzywa nalezy obiera¢ mozliwie cienko.

Tabela. WydajnoS¢ obierania na przyktadzie ziemniaka

Sposob obierania Wydajnos¢ [kg/h] Straty [%]

recznie 10 - 15 27 - 50

mechanicznie 100 - 150 12 - 22

Szkolenie dla
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35 Bubytki azotanow po
obrébce wstepnej
3{' -
25 1
zﬂ o
B,
= 15 1
-y
5 10 1
5 4
0 -
BURMK PIETRUS ZKA IMPALA ROSALIND DELIKAT
warzywa odmiany bulw ziemniaka

Rys. Ubytki procentowe azotanow w surowcu roslinnym po obrobce wstepne]

Zrédfo: Grudziriska M., Zgérska K.: Wptyw obrobki wstepnej oraz metod gotowania
na zawartoS¢ azotanow w warzywach
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e W trakcie rozdrabniania zostaje zwiekszona
powierzchnia ciata statego co powoduje
zwiekszony kontakt surowca z zewnetrznymi
czynnikami destrukcyjnymi (UV i O,).

Sktadniki
pokarmowe A D |E |K |C |Bg |Byp |By B, [folacyna |Bs
Ekspozycja |UV [V)|v | |v |v |v | v I

rdggia’ranie O, @‘/ @ v @ v @ Y

Wptyw Swiatta i tlenu na obnizenie zawartosci wybranych sktadnikow odzy
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Rozmrazanie zywnosci

Obserwowana jest niewtasciwa metoda rozmrazania
Zywnosci, tj. pozostawienie jej w temperaturze
pokojowe,;.

Wedtug Roccato i wsp., na przyktad rozmrazanie surowego miesa z
kurczaka przez noc w temperaturze pokojowej spowodowato znaczny

wzrost liczby Salmonella typhimurium w pordwnaniu z rozmrazaniem
przez noc w lodowce.
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Rozmrazanie zywnosci — gospodarstwa domowe

nie korzystam z 1 7, 7%

mrozonek umieszczamw
lodowce

9,3%

w kuchence

. mikrofalowej
pozostawiam na )

blacie kuchennym do
momentfu rozmrozenia

Zanurzam w
cieptejwodzie

Rys. Deklarowane przez polskich respondentéw sposoby rozmrazania zywnosci
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Rozmrazanie zywnosci — zaktady zywienia zbiorowego

zamrozone surowce sg hezposrednio kierowane
do ohrohki cieplnej

pod biezgcg wodg

w kuchence mikrofalowej/ piec konwekcyjno-
parowy

w urzgdzeniach chtodniczych

Sposoby rozmrazania

—

I 50%

(i 60°C
Danger
zone!

5°C

28%

28%

wiemperatuze pokore) (N 50

0% 10%  20% 30% 40% 50% 60%

% udziat odpowiedzi

Zrédto: badania wiasne przeprowadzone w zakfadach cateringowych
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Rozmrazanie zywnosci

A jak powinien by¢ ten proces prowadzony?

FDA (www.fda.gov) zaleca trzy metody rozmrazania zywnosci:

1. w urzadzeniach chtodniczych (< 5°C),

2. pod biezgcg zimng wodg (£ 21°C, nie dtuzej niz trzy godziny)
3. oraz w kuchence mikrofalowej (obrobka cieplna bezposrednio
PO rozmrozeniu).
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http://www.fda.gov/

Obrobka cieplna

GOTOWANIE

Zywnos¢ jest bezpieczna po jej podgrzaniu do
odpowiedniej temperatury i jej utrzymaniu przez
pewien czas

Tuszki drobiowe, wieprzowina, mieso mielone winny
osiggngc¢ temp. w srodku co najmniej 70°C; temperatura
ta powinna byc¢ utrzymana przez 2 min. Dopuszcza sie

stosowanie ekwiwalentu powyzszych parametrow (Food
Safety Act 1990, Food Safety Regulations 1995):

S 60°C — 45 min. 75°C — 30 sec.
‘ 65°C — 10 min. 80°C — 6 sec.
o ' 70°C — 2 min.

Pomocnym narzedziem jest odpowiedni termometr
(kuchenny) umozliwiajacy sprawdzenie, czy
wymagana temperatura zostata osiggnieta

Szkolenie dla
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Wydawanie gotowych potraw

CZAS OD MOMENTU UGOTOWANIA DO
ZJEDZENIA POSILKOW

/ (\_;'L,\ = 100 L
2 : Bakterie ging
(C&ﬂj.@[ max. 2 h 90
- 80 | R )
MM%T& 70 Bakterie zaczynajg gingc 5;@,_
60 o
— 50 % Jest za goraco, ale
40 B bakterie wcigz rosng
g Idealne warunki
jak 30 5] rozZwoju i rozmnazania
/(é}:% . bciei : 20 E Bakterie
%%; paiszybeilgl 10 I dobrze rosng
2°C g "\ ~—
| 0 Bakterie odpoczywaja
(hdrdy® 4 %

Szkolenie dla

Centrum Doradztwa Rolniczego ‘ dr inz. Marzena Tomaszewska ‘ Warszawa, 09 - 11 grudnia 2020



A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

Przestrzeganie higieny w kuchni

14,9%

myje rece przed przygotowywaniem positku

myje owoce i warzywa przed spozyciem

15,8%

uzywa tego samego noza (bez mycia) do krojenia
surowego, a nastepnie gotowanego miesa

. zawsze, zazwyczaj
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By nie marnowac zywnosci ....

Podziel sie nadwyzkami
@ Zywnosci z rodzing, sasiadami
1 potrzebujacymi
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A jak jest w polskich gospodarstwach domowych?

Sposoby zagospodarowania niespozytych
@ positkow

kompostowan@ 8,19 91,9%
wkorzyst;;\évr?;ce;] dpc; tp;;zvil/gotowanlaa 74.7%
wykorzystywane do karmienia zwierza<2 76,2%
rozdawane rodzinie, znajomyr@ 8,00 92,0%
zamrazane@ 84,6%
wyrzucane do pojemnika na odpad)<3 15,8% 84,2%
. zawsze, zazwyczaj czasami, rzadko, nigdy, trudno powiedziec

Podstawa: Wszyscy respondenci, N=1115
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Marnotrawstwo zywnosci w gospodarstwach

domowych

Jak wyglada gospodarowanie zywnoscig w trakcie
pandemii?
v Ponad 1/4 respondentéw zmienita w tym czasie swoje zwyczaje
zakupowe. Wsrad tych konsumentow:

* 82% robi zakupy rzadziej (zdecydowanie i raczej),
* nieco powyzej 50% respondentow robi wieksze zakupy
(zdecydowanie i raczej),

v Wiekszy odsetek zaczat planowac zakupy z wyprzedzeniem (z 49%
do 54%)

v' Po ogtoszeniu stanu pandemii, 1/4 respondentéw zaczeto gotowac
nowe potrawy.

Na podstawie materiatéw Federacji Polskich Bankéw Zywnosci, Swiatowy Dzieri Zywnosci, 2020,
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Marnotrawstwo zywnosci w gospodarstwach

domowych

Jak wyglada gospodarowanie zywnoscig w trakcie
pandemii?

v Weciaz najwiecej wyrzucanych jest takich produktdow, jak owoce
(17%), warzywa (15%) oraz pieczywo (12%).

v' 0 12% wzrdst odsetek osdb, ktore staraty sie nie dopusci¢ do
zepsucia i/lub zmarnowania produktéw spozywczych (50% przed
pandemig vs 62% w trakcie).

Na podstawie materiatéw Federacji Polskich Bankéw Zywnosci, Swiatowy Dzieri Zywnosci, 2020,
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Marnotrawstwo zywnosci w gospodarstwach

domowych

Jak konsumenci postrzegaja problem marnotrawstwa zywnosci?

Co drugi badany Polak spotkat sie z tematyka dotyczagcg marnowania
zZywnosci (zrodto: badania wiasne)

Z tematem tym nieco czesciej

W fak
. spotykaty sie kobiety niz
nie ) , .
38,6% mezczyzni (59,2% vs 50,2%),
e znajomo$¢ wzrasta réwniez

wraz z wyksztatceniem.

Podstawa: Wszyscy respondenci, N=1115
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Kampania "Jedz Bez Wyrzutow" facebook

Marnowanie zywnosci w mediach

Email or Phone

Instytut Ochrony $rodowiska - Pafistwowy Instytut
Badawczy
November 29 at 11:35 PM - &

(]

104718

5 @ Czy wiecie, ile tak naprawde marnujemy Zywnosci w naszym kraju?
Zespoty badawcze Instytut Ochrony Srodowiska - Paristwowy Instytut
Badawczy | SGGW / Warsaw University of Life Sciences zaprezentowaly
diugo oczekiwane wyniki pierwszych badan - [ll. majacych na celu
oszacowanie skali marnowania zywnosci w Polsce w ramach projektu
PrROM. To 22 ) @@ E @@ ton zywnosci rocznie! Czy ta liczba
pomoze Wam w ograniczeniu marnotrawstwa zywnosci 7 Mamy nadzieje, ze
tak. Wystarczy kilka prostych krokdw, aby zmieni¢ nawyki i jesé bez
wyrzutow.

& Link do artykuiu znajdziecie w komentarzach.

Related Pages

(4

‘O

’ Business & Economy

L)

BDO w praktyce Baza Danych O...

bsite

Ochrona Srodowiska
Education Website

Ministerstwo Klimatu i $rod... @
Government Organization

@ 1@ Do you know how much food we really waste in our country? / ,“ y Odpadyhelp.pl
Research teams @[114312219977228 274 Instytut Ochrony Srodowiska- h.l ¥ Coach
Paristwowy Instylut Badawczy] and @[132222343471745:274:SGGW / N

Warsaw University of Life Sciences] presented the long-awaited results of

the first research 7] [l aimed at estimating the scale of waste food in BDO Eksperci

Poland as part of the PROM project. That's 4060MC008CHOUMCR Tons of
Will this number help you reduce food waste @ We hope so. It takes a
few simple steps to change habits and eat without remorse. = Link to the
article can be found in the comments.

Translated
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https://www.youtube.com/watch?v=Fgk9JMuYw5Y&feature=youtu.be

Dziekuje za uwage
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