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Projektowanie i budowanie maszyn i urz¹dzeñ
spo¿ywczych w aspekcie wymagañ

normy PN-EN-ISO 22000: 2006

Wprowadzenie

Zgodnie z definicj¹ bezpieczeñstwa ¿ywnoœci zawart¹
w normie PN-EN-ISO 22000: 2006 uwa¿a siê, ¿e ¿ywnoœæ nie
spowoduje szkody konsumentowi, gdy jest produkowana na
odpowiednio skonstruowanych i wykonanych urz¹dzeniach
gwarantuj¹cych przestrzeganie zasad jej higienicznego wy-
twarzania zgodnie z dobr¹ praktyk¹ produkcyjn¹. Projektan-
ci i producenci maszyn wchodz¹ w sk³ad ³añcucha ¿ywnoœci,
który jest sekwencj¹ etapów i operacji zwi¹zanych z produk-
cj¹, przetwarzaniem, dystrybucj¹ ¿ywnoœci od produkcji pier-
wotnej do konsumpcji. Ka¿da maszyna, wzglêdnie urz¹dzenie
przeznaczone do produkcji ¿ywnoœci powinno byæ tak skon-
struowane, aby nie dopuœciæ do przedostania siê biologiczne-
go (mikrobiologicznego), chemicznego lub fizycznego zanie-
czyszczenia z maszyn do produktu spo¿ywczego, mog¹cych
w konsekwencji spowodowaæ negatywne skutki dla zdrowia.
Zgodnie z wytycznymi normy istnieje uzasadniona potrzeba
komunikacji zewnêtrznej i wewnêtrznej poszczególnych
ogniw wchodz¹cych w sk³ad ³añcucha ¿ywnoœci w zakresie za-
gwarantowania bezpieczeñstwa produkowanej ¿ywnoœci. Na
rys. 1 przestawiono najwa¿niejszych uczestników ³añcucha
¿ywnoœci, którzy maj¹ bezpoœredni wp³yw na przygotowanie
¿ywnoœci bezpiecznej do spo¿ycia przez cz³owieka.

Maszyny, z których korzystaj¹ producenci p³odów rolnych
z ró¿nego rodzaju, powinny nie dopuszczaæ, by wraz z surow-
cem do przetwórni dostarczane by³y zanieczyszczenia mecha-
niczne, biologiczne i chemiczne stanowi¹ce zagro¿enia trudne
do wyeliminowania w procesie produkcji.

Producenci pasz, którzy s¹ œciœle powi¹zani z producenta-
mi-hodowcami byd³a, trzody chlewnej, drobiu i innych zwie-
rz¹t przeznaczonych do uboju musz¹ zwracaæ szczególn¹
uwagê na eliminacjê zanieczyszczeñ fizycznych, chemicznych
i biologicznych w czasie ca³ego procesu produkcji pasz.

Ka¿da bran¿a przemys³u spo¿ywczego korzysta z bardzo
specjalistycznych urz¹dzeñ wymaga urz¹dzeñ dzia³aj¹cych
w sposób perfekcyjny z zabezpieczeniem profesjonalnego ser-
wisu. W przeciwnym razie awaria maszyny prowadzi do nie-
odwracalnych strat surowca.

Du¿e hurtownie dysponuj¹ zapleczem magazynowym,
ch³odniczym w celu zagwarantowania ci¹g³oœci ³añcucha
ch³odniczego. Kontrola temperatury w ch³odniach i mroŸ-
niach jest wymagana przy wdro¿eniu zasad HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) – Analityka zagro¿eñ
i krytycznych punktów kontroli. Projektanci oraz osoby odpo-
wiedzialni za budowê ch³odni-zamra¿alni oraz pomieszczeñ
magazynowych hurtowni powinni wzi¹æ pod uwagê wymaga-
nia normy PN-EN-ISO 22000: 2006 dostosowuj¹c wyposa¿e-
nie techniczne do zawartych w niej wymagañ.

Producenci urz¹dzeñ gastronomicznych, lad ch³odniczych
i wielu innych urz¹dzeñ niezbêdnych do prawid³owo funkcjo-
nuj¹cego detalu równie¿ musz¹ dostosowaæ siê do wymagañ
GHP (Good Hygiene Practice) – Dobrej Praktyki Higienicznej
i GMP (Good manufactoring Practice) – Dobrej Praktyki Pro-
dukcyjnej.

Wymagania

Na rys. 2 wyeksponowano producentów maszyn i urz¹dzeñ,
którzy winni spe³niæ wymagania normy i wejœæ do grona firm
posiadaj¹cych certyfikat HACCP. Nie sposób sprecyzowaæ
wszystkie wymagania odnosz¹ce siê do producentów maszyn
i urz¹dzeñ z uwagi na ró¿norodnoœæ bran¿, dlatego wyekspo-
nowano najwa¿niejsze z nich, zwi¹zane z zasadami HACCP
oraz GHP i GMP.

Wymagania higieniczne

Wszystkie powierzchnie wraz z z³¹czami powinny byæ g³ad-
kie i nie powinny mieæ zag³êbieñ, ani szczelin, gdzie mog³yby
gromadziæ siê substancje pochodzenia organicznego. Wszelkie
po³¹czenia elementów maszyn nale¿y zaprojektowaæ w taki
sposób, aby zredukowaæ do minimum wystêpy, krawêdzie
i wg³êbienia. Zaleca siê spawy, które s¹ wyszlifowane do g³ad-
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Rys. 1. Podstawowe ogniwa wchodz¹ce w sk³ad ³añcucha
¿ywnoœci
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kiej powierzchni, ³atwe do utrzymania czystoœci w procesie
mycia. Stosowanie œrub, nitów oraz ró¿nego rodzaju wkrêtów
nale¿y ograniczyæ do minimum. Wszystkie powierzchnie
bêd¹ce w kontakcie z ¿ywnoœci¹ musz¹ nadawaæ siê do ³atwe-
go czyszczenia, mycia, dezynfekowania i p³ukania. Po-
wierzchnie wewnêtrzne maszyny powinny mieæ krzywizny
o promieniu umo¿liwiaj¹cym ich dok³adne czyszczenie. Ma-
szyna powinna byæ zaprojektowana w taki sposób, aby do
miejsc, których nie mo¿na czyœciæ nie przenika³y ciecze po-
chodz¹ce z ¿ywnoœci. To samo dotyczy smarów, które nie
mog¹ wchodziæ w kontakt z ¿ywnoœci¹.

Wymagania materia³owe

W odniesieniu do ka¿dego urz¹dzenia powinien byæ
sporz¹dzony wykaz zastosowanych materia³ów ze szczegól-
nym uwzglêdnieniem materia³ów maj¹cych bezpoœredni kon-
takt z ¿ywnoœci¹. S¹ ró¿ne gatunki stali nierdzewnej i ka¿dy
z nich ma ró¿ny sk³ad i ró¿ne przeznaczenie wykorzystywane
przy budowie maszyn spo¿ywczych. Bardzo wa¿ne jest przy
tym uniemo¿liwienie migracji szkodliwych metali z urz¹dze-
nia do produktu spo¿ywczego.

Wymagania konstrukcyjne

Konstrukcja maszyny musi byæ stabilna. Budowa maszyny
musi przy tym pozwalaæ na demonta¿ jej czêœci procesowej
w celu przeprowadzenia procesu czyszczenia, mycia, dezyn-
fekcji i p³ukania.

Wymagania dotycz¹ce nadzoru nad tzw. Krytycznymi
Punktami Kontroli (CCP)

Wszystkie standardy jakoœci, np. ISO: 22000: 2005, IFS,
BRC i inne wymagaj¹ wyznaczenia podlegaj¹cych kontroli

punktów krytycznych, które musz¹ byæ pod szczególnym nad-
zorem. Projektanci i producenci maszyn powinni umo¿liwiæ
tak¹ kontrolê, instaluj¹c w maszynach odpowiedni¹ aparatu-
rê kontrolno-pomiarow¹ wyposa¿on¹ w mo¿liwoœæ wykonania
zapisów wg opracowanego programu.

W odniesieniu do wszystkich maszyn i urz¹dzeñ przezna-
czonych do produkcji ci¹g³ej w uk³adzie 4-brygadowym istnie-
je koniecznoœæ sprecyzowania specjalnych wymagañ do-
tycz¹cych szybkiej i sprawnej instalacji oraz ³atwego dostêpu
do wymiany poszczególnych elementów maszyn w ramach co-
dziennej konserwacji i bie¿¹cych przegl¹dów technicznych.
Przy bardzo skomplikowanej konstrukcji maszyny korzystna
jest budowa modu³owa, pozwalaj¹ca na szybk¹ wymianê po-
szczególnych modu³ów. W ci¹g³ej produkcji liczy siê czas usu-
niêcia awarii. Wymontowany modu³ wzglêdnie element ma-
szyny sk³adaj¹cej siê z bardzo wielu czêœci sprzê¿onych ró¿-
nymi mechanizmami mo¿e byæ skierowany do naprawy bez
poœpiechu.

Specjalne wymagania dla maszyn i urz¹dzeñ
spo¿ywczych produkowanych na rynek Polski
oraz do pañstw Unii Europejskiej

W Polsce dzia³a bardzo du¿o akredytowanych jednostek
certyfikuj¹cych wyroby na znak B – Znak Bezpieczeñstwa
oraz znak CE (Conformite European) – Zgodnoœci Euro-
pejskiej, które z ramienia trzeciej niezale¿nej strony upowa-
¿nione s¹ do przeprowadzania badañ oraz wydania certyfi-
katu.

Deklaracja zgodnoœci EC dla maszyn lub urz¹dzenia prze-
znaczonego do przemys³u spo¿ywczego oznacza dokument
wyznaczony przez wytwórcê – producenta maszyny, w któ-
rym deklaruje siê, ¿e maszyna lub urz¹dzenie zabezpie-
czaj¹ce s¹ zgodne z wszystkimi odnosz¹cymi siê do nich za-
sadniczymi wymaganiami w zakresie zdrowia i bezpiecze-
ñstwa zawartymi w dyrektywie. W przypadku maszyn i ele-
mentów zabezpieczaj¹cych, poddanych badaniu typu EC wy-
twórca stwierdza zgodnoœæ z egzemplarzem maszyny, który
zosta³ poddany typu EC. Kopie œwiadectwa badania typu EC
wytwórca powinien do³¹czyæ do swojej deklaracji. Po wysta-
wieniu deklaracji zgodnoœci EC wytwórca powinien umieœciæ
na maszynie znak CE. Oznakowanie maszyny znakiem CE
jest potwierdzeniem zgodnoœci maszyny z postanowieniami
wszystkich Dyrektyw Nowego Podejœcia.

Producenci maszyn, którzy nie maj¹ mo¿liwoœci samodziel-
nego sprawdzenia maszyny na zgodnoœæ z wymaganiami Dy-
rektyw Nowego Podejœcia (Dyrektywa Maszynowa, Dyrekty-
wa Kompatybilnoœci Elektromagnetycznej i innych) mog¹
zwróciæ siê do Polskiego Centrum Badañ i Certyfikacji, które
jest koordynatorem jednostek certyfikuj¹cych wyroby w tym
zakresie.

L I T E R A T U R A

1. Norma PN-EN-ISO 22000: 2006
2. J. Babiñski: Zarz¹dzanie jakoœci¹ totaln¹ (TQM). Bellona, Warszawa,

1993.
3. J. Bank: Zarz¹dzanie przez jakoœæ. Gebethner i S-ka, Warszawa, 1996.
4. J. Berdowski, H. Turlejska: HACCP- System zapewnienia bezpieczeñ-

stwa i jakoœci zdrowotnej ¿ywnoœci.
5. J. Berdowski, J. Tkaczyk: Wspólny program normalizacji ¿ywnoœci

FAO/WHO [w:] Komisja Kodeksu ¯ywnoœciowego. Czwarta sesja Ko-
mitetu ds. Kontroli ¯ywnoœci Importowanej i Eksportowanej oraz Sys-
temów Certyfikowania, Sydney, 19-23.02.1996, „ABC Jakoœci” nr 4, 18
(1996).

Nr 1/2009 IN¯YNIERIA I APARATURA CHEMICZNA Str. 19

Rys. 2. Wymagania producentów ¿ywnoœci i kolejnych przetwór-
ców ¿ywnoœci w odniesieniu do firm outsourcingowych
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