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Projektowanie i budowanie maszyn i urzadzen
spozywczych w aspekcie wymagan
normy PN-EN-ISO 22000: 2006

Wprowadzenie

Zgodnie z definicja bezpieczenstwa zywnoséci zawarta
w normie PN-EN-ISO 22000: 2006 uwaza sie, ze zywnos$¢ nie
spowoduje szkody konsumentowi, gdy jest produkowana na
odpowiednio skonstruowanych i wykonanych urzadzeniach
gwarantujacych przestrzeganie zasad jej higienicznego wy-
twarzania zgodnie z dobra praktyka produkcyjna. Projektan-
ci 1 producenci maszyn wchodza w sklad tancucha zywnosci,
ktory jest sekwencja etapdéw 1 operacji zwigzanych z produk-
cja, przetwarzaniem, dystrybucja zywnosci od produkeji pier-
wotnej do konsumpcji. Kazda maszyna, wzglednie urzadzenie
przeznaczone do produkcji zywnosci powinno byé¢ tak skon-
struowane, aby nie dopusci¢ do przedostania sie biologiczne-
go (mikrobiologicznego), chemicznego lub fizycznego zanie-
czyszczenia z maszyn do produktu spozywczego, mogacych
w konsekwencji spowodowac negatywne skutki dla zdrowia.
Zgodnie z wytycznymi normy istnieje uzasadniona potrzeba
komunikacji zewnetrznej i wewnetrzne] poszczegdlnych
ogniw wchodzacych w sklad laficucha zywnos$ci w zakresie za-
gwarantowania bezpieczenstwa produkowanej zywnosci. Na
rys. 1 przestawiono najwazniejszych uczestnikow tancucha
zywnoSci, ktorzy maja bezposredni wptyw na przygotowanie
zywnosci bezpiecznej do spozycia przez czlowieka.
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Rys. 1. Podstawowe ogniwa wchodzace w sklad laricucha
zywnosci

Maszyny, z ktérych korzystaja producenci ptodéw rolnych
z réznego rodzaju, powinny nie dopuszczaé, by wraz z surow-
cem do przetwérni dostarczane byly zanieczyszczenia mecha-
niczne, biologiczne i chemiczne stanowiace zagrozenia trudne
do wyeliminowania w procesie produkcji.

Producenci pasz, ktorzy sa $cile powiazani z producenta-
mi-hodowcami bydla, trzody chlewnej, drobiu i1 innych zwie-
rzat przeznaczonych do uboju musza zwracaé szczegdlng
uwage na eliminacje zanieczyszczen fizycznych, chemicznych
1 biologicznych w czasie catego procesu produkcji pasz.

Kazda branza przemystu spozywczego korzysta z bardzo
specjalistycznych urzadzen wymaga urzadzen dziatajacych
w sposob perfekeyjny z zabezpieczeniem profesjonalnego ser-
wisu. W przeciwnym razie awaria maszyny prowadzi do nie-
odwracalnych strat suroweca.

Duze hurtownie dysponuja zapleczem magazynowym,
chlodniczym w celu zagwarantowania ciaglo$ci tancucha
chlodniczego. Kontrola temperatury w chtodniach i mroz-
niach jest wymagana przy wdrozeniu zasad HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) — Analityka zagrozen
1 krytycznych punktéw kontroli. Projektanci oraz osoby odpo-
wiedzialni za budowe chlodni-zamrazalni oraz pomieszczen
magazynowych hurtowni powinni wziaé¢ pod uwage wymaga-
nia normy PN-EN-ISO 22000: 2006 dostosowujac wyposaze-
nie techniczne do zawartych w niej wymagan.

Producenci urzadzen gastronomicznych, lad chlodniczych
1 wielu innych urzadzen niezbednych do prawidlowo funkcjo-
nujacego detalu réwniez musza dostosowaé sie do wymagan
GHP (Good Hygiene Practice) — Dobrej Praktyki Higienicznej
1 GMP (Good manufactoring Practice) — Dobrej Praktyki Pro-
dukeyjne;j.

Wymagania

Na rys. 2 wyeksponowano producentéw maszyn i urzadzen,
ktorzy winni spetni¢ wymagania normy i wejé¢ do grona firm
posiadajacych certyfikat HACCP. Nie sposéb sprecyzowac
wszystkie wymagania odnoszace sie do producentéw maszyn
1 urzadzen z uwagi na réznorodno$¢ branz, dlatego wyekspo-
nowano najwazniejsze z nich, zwiazane z zasadami HACCP
oraz GHP 1 GMP.

Wymagania higieniczne

Wszystkie powierzchnie wraz z zlaczami powinny by¢ gtad-
kie 1 nie powinny mie¢ zaglebien, ani szczelin, gdzie mogtyby
gromadzi¢ sie substancje pochodzenia organicznego. Wszelkie
polaczenia elementéw maszyn nalezy zaprojektowaé w taki
sposéb, aby zredukowaé¢ do minimum wystepy, krawedzie
1 wglebienia. Zaleca sie spawy, ktére sa wyszlifowane do gtad-
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Rys. 2. Wymagania producentéw zywnoéci i kolejnych przetwor-
cOw zywnosci w odniesieniu do firm outsourcingowych

kiej powierzchni, tatwe do utrzymania czysto$ci w procesie
mycia. Stosowanie §rub, nitow oraz réznego rodzaju wkretéw
nalezy ograniczy¢ do minimum. Wszystkie powierzchnie
bedace w kontakcie z zywno$cia musza nadawac sie do latwe-
go czyszczenia, mycia, dezynfekowania 1 plukania. Po-
wierzchnie wewnetrzne maszyny powinny mie¢ krzywizny
o promieniu umozliwiajacym ich dokladne czyszczenie. Ma-
szyna powinna by¢ zaprojektowana w taki sposéb, aby do
miejsc, ktérych nie mozna czyéci¢ nie przenikaly ciecze po-
chodzace z zywnos$ci. To samo dotyczy smaréw, ktére nie
moga wchodzi¢ w kontakt z zywnoScia.

Wymagania materialowe

W  odniesieniu do kazdego urzadzenia powinien by¢é
sporzadzony wykaz zastosowanych materialéw ze szczeg6l-
nym uwzglednieniem materialéw majacych bezposredni kon-
takt z zywnoScia. Sa rézne gatunki stali nierdzewnej 1 kazdy
z nich ma rézny sktad i rézne przeznaczenie wykorzystywane
przy budowie maszyn spozywczych. Bardzo wazne jest przy
tym uniemozliwienie migracji szkodliwych metali z urzadze-
nia do produktu spozywczego.

Wymagania konstrukcyjne

Konstrukcja maszyny musi by¢ stabilna. Budowa maszyny
musi przy tym pozwalaé¢ na demontaz jej czeSci procesowej
w celu przeprowadzenia procesu czyszczenia, mycia, dezyn-
fekgji 1 ptukania.

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

Wszystkie standardy jakoéci, np. ISO: 22000: 2005, IF'S,
BRC 1 inne wymagaja wyznaczenia podlegajacych kontroli

zapisOw wg opracowanego programu.

W odniesieniu do wszystkich maszyn i urzadzen przezna-
czonych do produkeji ciaglej w uktadzie 4-brygadowym istnie-
je konieczno$¢ sprecyzowania specjalnych wymagan do-
tyczacych szybkiej 1 sprawnej instalacji oraz tatwego dostepu
do wymiany poszczegélnych elementéw maszyn w ramach co-
dziennej konserwacji i biezacych przegladéw technicznych.
Przy bardzo skomplikowanej konstrukecji maszyny korzystna
jest budowa modutowa, pozwalajaca na szybka wymiane po-
szczegbdlnych modutéw. W ciggtej produkeji liczy sie czas usu-
niecia awarii. Wymontowany modul wzglednie element ma-
szyny sktadajacej sie z bardzo wielu czeéci sprzezonych r6z-
nymi mechanizmami moze by¢ skierowany do naprawy bez
pospiechu.

Specjalne wymagania dla maszyn i urzqdzen
spozywczych produkowanych na rynek Polski
oraz do panstw Unii Europejskiej

W Polsce dziata bardzo duzo akredytowanych jednostek
certyfikujacych wyroby na znak B — Znak Bezpieczenstwa
oraz znak CE (Conformite European) — Zgodno$ci Euro-
pejskiej, ktéore z ramienia trzeciej niezaleznej strony upowa-
znione sa do przeprowadzania badan oraz wydania certyfi-
katu.

Deklaracja zgodnos$ci EC dla maszyn lub urzadzenia prze-
znaczonego do przemystu spozywczego oznacza dokument
wyznaczony przez wytworce — producenta maszyny, w kto-
rym deklaruje sie, ze maszyna lub urzadzenie zabezpie-
czajace sq zgodne z wszystkimi odnoszacymi sie do nich za-
sadniczymi wymaganiami w zakresie zdrowia 1 bezpiecze-
nstwa zawartymi w dyrektywie. W przypadku maszyn i ele-
mentéw zabezpieczajacych, poddanych badaniu typu EC wy-
tworca stwierdza zgodno§¢ z egzemplarzem maszyny, ktory
zostal poddany typu EC. Kopie $éwiadectwa badania typu EC
wytworca powinien dolaczy¢ do swojej deklaracji. Po wysta-
wieniu deklaracji zgodnosci EC wytwoérca powinien umiescié
na maszynie znak CE. Oznakowanie maszyny znakiem CE
jest potwierdzeniem zgodno$ci maszyny z postanowieniami
wszystkich Dyrektyw Nowego Podejscia.

Producenci maszyn, ktérzy nie majg mozliwos$ci samodziel-
nego sprawdzenia maszyny na zgodno§¢ z wymaganiami Dy-
rektyw Nowego Podejscia (Dyrektywa Maszynowa, Dyrekty-
wa Kompatybilnoéci Elektromagnetycznej i innych) moga
zwroécié sie do Polskiego Centrum Badan 1 Certyfikacji, ktore
jest koordynatorem jednostek certyfikujacych wyroby w tym
zakresie.
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