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Zasady Dobrej Praktyki Rybackiej — DPR i1 Dobrej Praktyki Higienicznej —
GAP (ang. Good Agricultural Practice) od lat sg realizowane w wigkszo$ci przed-
siebiorstw zajmujacych si¢ chowem i hodowlg ryb, ale do chwili obecnej tylko
czesciowo zostaty ujete w normy prawne i procedury. DPR jest czescig sktadowa
dobrej praktyki rolniczej okreslanej jako zbior praktyk pozwalajacych wyprodu-
kowac bezpieczng zywnos¢ przy uzyciu wszelkich dostgpnych metod i srodkow.
Kazde nowoczesne gospodarstwo rolne w Unii Europejskiej (UE) powinno po-
siada¢ opracowany 1 wdrozony do stosowania Kodeks Dobrej Praktyki Rolnicze;.
Kodeks powinien zawierac¢ szczegdtowy opis produkcji pierwotnej wykonywanej
w gospodarstwie i jej oddziatywanie na otoczenie, Srodowisko naturalne oraz przy-
sztych konsumentow ptodéw rolnych. Na mocy zalecen unijnych, w Polsce DPR
zostata wprowadzona obowigzkowo dla rolnikow ubiegajacych si¢ o wsparcie
finansowe jako ,,zwykta dobra praktyka rolnicza” (ZDPR). Zakres ZDPR zostat
okreslony w Rozporzqdzeniu Rady Ministrow z dnia 14 kwietnia 2004 r. w sprawie
szczegotowych warunkéw i trybu udzielania pomocy finansowej na wspieranie
dzialalnosci rolniczej na obszarach o niekorzystnych warunkach gospodarowania
objetej planem rozwoju obszarow wiejskich (Dz.U. 2004, nr 73, poz. 657). Zasady
DPR zobowigzuja rolnikow m.in. do przestrzegania okresow karencji po zasto-
sowaniu nawozow, srodkow ochrony roslin lub lekéw, aby pozostatosci uzytego
srodka nie dostaly si¢ do zywnosci. Zasady te rowniez $cisle okreslajg, czym i w
jaki sposob nalezy karmi¢ zwierzgta hodowlane, aby zapewni¢ bezpieczenstwo
konsumentowi poprzez produkcje pierwotna.

Zagadnienia bezpieczenstwa zywno$ci s3 waznym oraz ciggle aktualizowanym
elementem nadzoru nad produkcjg rolniczg 1 przetworstwem, ktory jest prowa-
dzony przez odpowiednie stuzby weterynaryjne. W Polsce nadzor weterynaryjny
(Inspekcja Weterynaryjna) realizuje zadania z zakresu ochrony zdrowia zwierzat
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oraz produktow pochodzenia zwierzecego w celu zapewnienia ochrony zdrowia
publicznego (Dz.U. 2004, nr 33, poz. 287). W ostatnich latach zagadnienia bezpie-
czenstwa zywnoS$ci nabraty szczegdlnie duzego znaczenia w odniesieniu do ryb,
ze wzgledu na znaczny wzrost wielko$ci produkeji tych zwierzat wodnych, jak
i dokonywang zarowno Polsce, jak i w innych panstwach UE aktualizacj¢ prze-
pisow z zakresu wymagan odno$nie zdrowia zwierzat akwakultury i produktow
akwakultury oraz zapobiegania i zwalczania tym chorobom.

We wszystkich krajach UE obowiazujace normy prawne wprowadzily obowig-
zek wdrozenia i stosowania systemOw zapewnienia bezpieczenstwa jakosci zyw-
nos$ci. Do obligatoryjnych systeméw naleza: Dobra Praktyka Higieniczna (GHP),
Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) i System Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontrolnych (HACCP), ktory nie dotyczy producentow zywnosci na
etapie produkcji pierwotnej, czyli hodowcow ryb (Morkis 2014).

W celu zapewnienia bezpieczenstwa produkowanej zywnosci dwie agendy
Organizacji Narodow Zjednoczonych: Organizacja do Spraw Wyzywienia i
Rolnictwa — FAO (Food and Agriculture Organization) i Swiatowa Organizacja
Zdrowia — WHO (World Health Organisation) opracowaty Kodeks Postepowania
dla Producentéw Akwakultury (Codex Alimentarius 2012). Kodeks jest pomocny
w wyprodukowaniu bezpiecznych i zdrowych produktow akwakultury, ktore
spetniajg wymagania norm kodeksowych oraz moga by¢ sprzedawane na rynkach
krajowych i migdzynarodowych.

Oficjalnym dokumentem miedzynarodowym utworzonym przez FAO i WHO
jest Codex Alimentarius, czyli kodeks zywnosciowy (dostowne ttumaczenie z jezy-
ka tacinskiego — kod zywienia). Jest to zbior przyjetych w skali miedzynarodowej
norm zywnosci, kodeksowych praktyk, zalecen i wytycznych wykorzystywanych
przez urzedowe stuzby kontroli, przemyst rolno-spozywczy oraz srodowiska na-
ukowe. Przedstawia on wiele zarowno og6lnych, jak i szczegétowych standardéw
zapewniania bezpieczenstwa zywnosci, ktore sg na biezaco aktualizowane. Jego
celem jest ochrona zdrowia konsumenta oraz gwarancja stosowania uczciwej
praktyki w branzy zywnos$ciowej, a takze harmonizacja mi¢gdzynarodowego obrotu
zywno$cig. Pomimo ze normy ustalone przez Codex Alimentarius nie sg prawnie
obowigzujace, to jednak maja one duze znaczenie i sg rozpoznawane jako uzgod-
niony glos §wiatowej nauki.

Zagadnienia zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci, dobrg praktyka rybacka i
dobra praktyka higieniczng w akwakulturze nabraty szczegolnego znaczenia przy
realizacji programu PO Ryby 2007-2013. Stanowia jeden z kluczowych elemen-
tow strategii rozwoju rybactwa w Polsce (Stratega zrownowazonego rozwoju wsi,
rolnictwa 1 rybactwa na lata 2012-2020), ktora zostata przyjeta Uchwatg Rady
Ministrow i opublikowana w Monitorze Polskim w 2012 roku.
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Opracowany przez Towarzystwo Promocji Ryb z siedzibg w Toruniu Kodeks
Dobrej Praktyki Rybackiej w Chowie i Hodowli Ryb zostat umieszczony w 2015
roku w wykazie kodeksow Ministerstwa Gospodarki Morskiej i Zeglugi Srodla-
dowej. Jak zaznaczyli autorzy Kodeksu, nie jest on obowigzujagcym prawem, a
opisem stanu odnoszacym si¢ do okreslonych wymagan w chowie i hodowli ryb
1 moze okazac si¢ pomocny w prowadzeniu tego typu dziatalnosci gospodarcze;j
[Kuczynski, Szczepanski 2015].

Akty prawne i kodeksy

Kodeks Zywnosciowy, czyli Codex Alimentarius, zostal utworzony w 1963
roku przez dwie agendy — FAO i WHO. Jego celem jest ochrona zdrowia kon-
sumenta i gwarancja stosowania uczciwej praktyki w branzy zywnos$ciowej,
promocja wspolpracy pomi¢dzy wszystkimi rzgdowymi i pozarzgdowymi orga-
nizacjami zajmujacymi si¢ tworzeniem norm zywnosciowych, przygotowanie
projektow norm oraz ich zatwierdzanie i publikowanie. W pracach nad Kodeksem
Zywno$ciowym bierze udziat 180 panstw, ktore skupiaja wickszos$¢ ludnosci
$wiata. Ustalenia migdzynarodowe sa nastgpnie wprowadzane w zycie rowniez
na szczeblu krajowym i regionalnym. W Kodeksie Zywno$ciowym znajdujg sie
tysigce zapisow obejmujacych ogdlne i szczegdtowe standardy, stosowane do catej
zywnosci oraz poszczegolnych produktow. Do ogdlnych mozna zaliczy¢ standardy
dotyczace np.: higieny zywnosci, etykietowania produktow, zawarto$ci pestycy-
dow, pozostatosci lekéw weterynaryjnych, zasady przeprowadzania inspekcji i
wydawania za§wiadczen potrzebnych do importu i eksportu, metody analiz, pobie-
rania probek, dozwolonych i zabronionych dodatkow do Zywnosci, zanieczyszczen
zywnosci 1 tzw. zywnosci funkcjonalnej. Szczegotowe zapisy obejmuja standardy
w zakresie np.: §wiezo$ci produktow, zasad ich mrozenia, przetwarzania itd.

Codex Alimentarius zostat opracowywany przez Komisje Kodeksu Zywnoscio-
wego (Codex Alimentarius Commission), ktora jest miedzyrzadows organizacja
z réwnym glosem wszystkich panstw cztonkowskich. Za projekty standardow sa
odpowiedzialne rozne specjalistyczne komitety, ktore opracowujg wstepne wersje
standardow. System tworzenia standardow jest oparty na zasadzie jak najszerszego
konsultowania projektéw i osiggania zgodnosci pogladow. Przygotowywanie stan-
dardu moze zaja¢ nawet kilka lat. Niekiedy Komisja wspierana przez Sekretariat
wnosi poprawki i przystosowuje szczegdty w miare istniejacych potrzeb. Czasami
pewne procedury moga by¢ powtarzane. Przyjety przez Komisje¢ standard jest
dotgczany do Codex Alimentarius — $wiatowego Kodeksu Zywienia i jest gotowy
do wykorzystania. Mozna si¢ na niego powotywac¢ w tworzeniu przepisow, we-
wnetrznych procedur, rozstrzyganiu sporow oraz w podobnych sprawach.
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Produkcja pierwotna. Obowigzujaca obecnie w Polsce Ustawa o warunkach
zdrowotnych Zywnosci i Zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 roku (Dz.U. 2000,
nr 171, poz. 1225 z p6zn. zm. Dz.U. 2010, nr 136, poz. 914, Dz.U. 2015, poz.
594) wprowadza rozwigzania w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci
zdrowotnej srodkow spozywczych, ktadac szczegolny nacisk na system kontroli
wewnetrznej w catym tancuchu produkcji zywno$ci, w tym rowniez na etapie
produkcji pierwotnej rozumianej jako produkcja, chow lub uprawa produktow
pierwotnych, wigcznie ze zbieraniem plondw, fowiectwem, towieniem ryb, udojem
mleka oraz wszystkimi etapami produkcji zwierzgcej przed ubojem, a takze zbio-
rem ro$lin rosngcych w warunkach naturalnych. Produkty pierwotne to produkty
gleby, w tym ro$liny rosngce w warunkach naturalnych, uprawy roslin, chowu
zwierzat, fowiectwa, rybotowstwa morskiego i rybactwa $rédladowego. Produk-
cja pierwotna obejmuje chow i hodowle ryb. Obowigzek wdrozenia i stosowania
zasad systemu HACCP nie dotyczy producentdow na etapie produkcji pierwotne;j,
ktorzy w celu zapewnienia wlasciwej jakosci zdrowotnej oraz zasad higieny sa
obowigzani wdrozy¢ i stosowac zasady dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) i
dobrej praktyki higienicznej (GHP).

Dobra Praktyka Produkcyjna — GMP (Good Manufacturing Practice) sa
to dziatania, ktére musza by¢ podjete i warunki, ktére muszg by¢ spelniane, aby
produkcja zywnosci oraz materiatdéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig odbywala si¢ w sposob zapewniajgcy bezpieczenstwo zywnosci,
zgodnie z jej przeznaczeniem (Dz.U. 2006, nr 171, poz. 1225). Wedlug wymagan
GMP, kazda strefa dziatalno$ci producenta zywnosci powinna by¢ od poczatku
catkowicie zdefiniowana. Wszystkie niezbedne $rodki i warunki powinny by¢
wykorzystane zgodnie z przeznaczeniem i faktycznie zastosowane we wilasci-
wych ilo$ciach, w odpowiednim czasie oraz miejscu. GMP obejmuje wszystkie
podstawowe wymagania dotyczace zatozen budowlanych, technicznych, techno-
logicznych, wyposazenia oraz praktyk operacyjnych i metod produkcji, ktore sg
niezbedne do wytworzenia zywno$ci o wlasciwej jakosci zdrowotnej, catkowicie
bezpiecznej dla konsumenta. GMP w pehi funkcjonuje wtedy, gdy zapewniona
jest stata 1 $cista kontrola wszystkich elementow na kolejnych etapach powstawa-
nia produktu, poczawszy od zaopatrzenia w surowce, poprzez magazynowanie,
pakowanie i znakowanie, a konczac na sktadowaniu i dystrybucji gotowego wy-
robu. Nalezy wyeliminowac z procesu produkcyjnego jakiekolwiek improwizacje
1 przypadkowos¢. Wszystkie czynno$ci muszg by¢ wykonane zgodnie z opraco-
wanymi instrukcjami i procedurami (Krél 2012).
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Dobra Praktyka Higieniczna — GHP (Good Hygienic Practice) to dziatania,
ktére muszag by¢ podjete i warunki higieniczne, ktdére muszg by¢ spetniane i kon-
trolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczen-
stwo zywnosci (Dz.U. 2006, nr 171, poz. 1225). Wdrozenie i stosowanie zasad
GHP moze wydawac si¢ trudne i absorbujace, ale przynosi wymierne korzysci.
Konieczne jest przede wszystkim opracowanie harmonogramu zadan i przydziele-
nie ich konkretnym pracownikom oraz okreslenie odpowiedzialnosci za ich wyko-
nanie. Koncowym efektem powinno by¢ powstanie dokumentu — Ksiegi Higieny,
zawierajacej wszystkie procedury i instrukcje oraz wzory formularzy niezbednych
do prowadzenia zapisow z wykonywanych czynnosci. Wymogi GHP nazywane sg
czasami Programami Warunkow Wstepnych (Krol 2012).

Koncepcja Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontro-
Inych — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) zrodzita si¢ w
latach 60. XX wieku. W 1975 roku system HACCP zostat oficjalnie zaaprobo-
wany przez Swiatowa Organizacje Zdrowia (WHO), a w 1980 roku na forum
WHO przedstawiono jego ogolne zasady i definicje. HACCP umozliwia kontrole
newralgicznych, decydujacych o bezpieczenstwie zdrowotnym zywnosci punk-
tow w cyklu technologicznym, oszacowanie ryzyka wystapienia zagrozen oraz
okreslenie metod ograniczenia tych zagrozen oraz ustalenie dziatan naprawczych
(Morkis 2006). Zalecenia co do jego stosowania sg wyraznie okreslone w wielu
oficjalnych dokumentach miedzynarodowych, takich jak, np. Codex Alimenta-
rius czy unijne dyrektywy. W 1999 roku zostat opracowany specjalny dokument
FAO/WHO dotyczacy strategii wdrazania systemu HACCP w matych lub stabiej
przygotowanych przedsigbiorstwach. W USA system HACCP jest obligatoryjny
we wszystkich branzach przemyshi spozywczego, a takze w handlu i zywieniu
zbiorowym. Od 1 stycznia 2006 roku wszystkie podmioty zwigzane z produkcja
1 dystrybucja zywnos$ci dziatajace na terenie UE rowniez maja obowigzek wdro-
zenia 1 utrzymania systemu HACCP. System HACCP okre$la tok postgpowania,
ktoéry ma na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci przez identyfikacje i
oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia jako$ci zywnosci oraz ryzyka wy-
stapienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapow procesu produkcyjnego
oraz obrotu zywnoscia.

Kontrola bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Podstawowa role w
kontroli zywnosci w zakresie bezpieczenstwa zdrowotnego oraz nadzor nad prze-
strzeganiem obowiazku wdrozenia i stosowania systemow zapewnienia jakos$ci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (GHP, GMP i HACCP) sprawuja w Pol-
sce Panstwowa Inspekcja Sanitarna i1 Inspekcja Weterynaryjna (Litwinczuk 1 in.
2016). Inspekcja Weterynaryjna podlegajaca Ministrowi Rolnictwa i Rozwoju Wsi



DOBRA PRAKTYKA RYBACKA — ASPEKTY PRAKTYCZNE I PRAWNE... 59

(MRiRW) kontroluje przedsigbiorstwa przetwarzajace produkty pochodzenia zwie-
rzecego (branza: migsna, mleczarska, rybna oraz paszowa). Panstwowa Inspekcja
Sanitarna podlegajaca na szczeblu centralnym Ministrowi Zdrowia, a w terenie
wojewodom, kontroluje przedsigbiorstwa przetwarzajace produkty pochodzenia
niezwierzgcego (branza: owocowo-warzywna, olejarsko-tluszczowa, zbozowo-
-mtynarska, piekarska, itp.). Panstwowa Inspekcja Sanitarna (potocznie nazywana
Sanepidem) zostata powotana do realizacji zadan z zakresu zdrowia publicznego,
przeprowadza kontrolg przestrzegania przepisow okreslajacych wymagania higie-
niczne 1 zdrowotne, w szczegdlnosci warunkow produkcji, transportu, przechowy-
wania i sprzedazy zywnosci oraz warunkoéw zywienia zbiorowego.

Nadzér nad produkcja, przetworstwem i obrotem zywnosci, a w szczego6lnosci
nad jej jakoscig zdrowotng, prowadzony jest w ramach systemu kontroli wewnetrz-
nej przeprowadzonej w zaktadzie, a wiec zaleznej od producenta i systemu kontroli
zewnetrznej, niezaleznej od producenta, sprawowanej przez wyspecjalizowane
organy urzedowej kontroli jakosci zywnosci. Urzgdowa kontrola obejmujaca
inspekcje, weryfikacje pobierania probek, oceny laboratoryjne, badania lub inne
oceny i sposoby wykonywania kontroli przez kompetentne instytucje panstw
cztonkowskich oraz ich przedstawicieli lub jednostki Komisji UE, sprawowana
jest w celu zapewnienia respektowania prawa zywnosciowego i troski o zdrowie
publiczne oraz interesy konsumenta. W UE przepisy dotyczace prawa zywnos$cio-
wego sg wydawane w postaci rozporzadzen, dyrektyw, decyzji, a takze zalecen i
opinii, ktore sg publikowane w oficjalnym Dzienniku Urzedowym UE. Rozporza-
dzenia, w przeciwienstwie do dyrektyw, stosuje si¢ w panstwach czlonkowskich
UE (a za tym réwniez w Polsce) bezposrednio, bez koniecznosci przenoszenia ich
do prawa krajowego (Morkis 2014).

Kontrola wewngtrzna bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci w przedsigbior-
stwie realizowana jest przez wdrozenie i utrzymanie GHP, GMP oraz systemu
HACCP. System HACCP nie jest obowiazkowy w przypadku producentow
akwakultury, ktérzy produkuja zywno$¢ pierwotng. Gtéwnym aktem prawnym w
obszarze kontroli zewnetrznej zywnosci jest Rozporzgdzenie (WE) nr 882/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli
urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszo-
wym i Zywnosciowym oraz regularnosci kontroli dotyczqcych zdrowia i dobrostanu
zwierzgt. W my$l wymienionego rozporzadzenia urzedowe kontrole powinny by¢
przeprowadzane regularnie, a ich cz¢stotliwos¢ zalezy od ryzyka dla zdrowia ludzi
lub zwierzat, jakie moze stwarza¢ produkowana zywnos$¢ lub pasza.

Od wstapienia Polski do UE nastapil istotny wzrost liczby przedsi¢biorstw,
ktore wdrozyly i utrzymuja obligatoryjne systemy zarzadzania jako$cig. Z przepro-
wadzonych badan jednak wynika, ze w 2012 roku obligatoryjny systemy HACCP
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utrzymywalo tylko 63% przedsiebiorstw przetwarzajacych produkty pochodzenia
niezwierzg¢cego i tylko 50% przedsigbiorstw przetwarzajacych produkty pocho-
dzenia zwierzgcego. Nieobligatoryjne systemy zarzadzania jako$cig utrzymywato
ponizej 5% ogoétu przedsigbiorstw przemystu spozywezego (Morkis 2014).

Kodeks Dobrej Praktyki Rybackiej w Chowie i Hodowli Ryb zostat opra-
cowany z inicjatywy Towarzystwa Promocji Ryb w Toruniu i jest zbiorem zasad,
ktorych przestrzeganie, wedlug autordéw, gwarantuje zrownowazone korzystanie
z zasobOw naturalnych przez obiekty, w ktorych prowadzony jest chow i hodowla
ryb. Podstawowe cele Kodeksu to: promocja zrownowazonych technik produkcji
w stawowej gospodarce rybackiej oraz w chowie 1 hodowli ryb lososiowatych,
wdrazanie standardow, ktore sg zgodne z wymaganiami stawianymi przyjaznej
srodowiskowo oraz spotecznie akceptowanej praktyce rybackiej, a takze promocja
zgodnosci miedzy regulacjami prawnymi i oczekiwaniami konsumenta (Kodeks
2015). Kodeks sktada si¢ z dwoch czesci — merytorycznej 1 formalnej. Zawiera 6
rozdziatow tematycznych dotyczacych: wymagan formalnych, obowigzkow spra-
wozdawczych, wspotpracy z innymi podmiotami, technologii produkcji, ochrony
srodowiska, zdrowia i dobrostanu ryb, gospodarowania wodg oraz bezpieczenstwa
zywnosci. Stosowanie i przystapienie do Kodeksu jest dobrowolne. Hodowle,
ktoére spetniag wymogi i przystapia do kodeksu otrzymuja certyfikat o uczestnic-
twie w stosowaniu projektu. Opracowanie Kodeksu i wykorzystanie jego zasad
w chowie 1 hodowli ryb powinno utatwi¢ producentom i hodowcom prowadzenie
tych hodowli oraz wdrazanie systemow jakoSciowych.

Zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnoSci
w akwakulturze i stosowanie zasad dobrej praktyki rybackiej

Dobra Praktyka Produkcyjna i Dobra Praktyka Higieniczna to dwa
podstawowe systemy majace na celu utrzymanie odpowiedniej kontroli higieny
Srodowiska pracy oraz procesow technologicznych, jakie zachodza w firmie
branzy zywno$ciowej i sg to rowniez dwa podstawowe elementy dobrej praktyki
rybackiej. W akwakulturze GMP stanowi zestaw procedur produkcyjnych, ktore
w szczegolnoscei nastawione sg na higieng produkcji i zapobieganie hodowli pro-
duktow akwakultury niespelniajagcych wymagan jakosciowych, obowigzujacych
przy wytwarzaniu bezpiecznej zywnosci. GHP to dziatania, ktére musza by¢
podjete oraz warunki higieniczne, ktore muszg by¢ spetniane i kontrolowane na
wszystkich etapach chowu i hodowli ryb (Grudniewska i in. 2011). Stosowanie
tych praktyk ma na celu zapewnienie bezpieczenstwa produkcji materialu zary-



DOBRA PRAKTYKA RYBACKA — ASPEKTY PRAKTYCZNE I PRAWNE... 61

bieniowego oraz ryby towarowej. Wszystkie stosowane w chowie i hodowli ryb
techniki i metody pracy oraz zalecenia dotyczace higieny powinny by¢ opisane za
pomoca odpowiednich procedur lub instrukcji. Procedury i instrukcje dotyczace
GMP i GHP powinny by¢ Scisle przestrzegane przez wszystkich pracownikow.
Wyroznia si¢ wiele obszarow stosowania GMP i GHP. W praktyce wymagania
GMP obejmuja pewne elementy GHP, ktore dotyczg: podstawowych czynnikow
utrzymania higienicznych warunkéw $rodowiska, zapewnienia odpowiedniego
miejsca na rozmieszczenie urzadzen produkcyjnych oraz magazynowych, a takze
wiasciwej wentylacji zaktadu, odpowiednich warunkéw magazynowania sprzetu,
produktow spozywczych i substancji chemicznych, utrzymania obiektu i urzadzen
w dobrym stanie technicznym, procedur mycia i dezynfekcji, oraz gospodarki
wodno-éciekowej.

Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura zaktadu akwakultury powinna by¢
zgodna z wymogami budowlanymi dla tego typu obiektéw. Zaktad taki powinien
posiadaé niezbedne pozwolenia na prowadzenie dziatalno$ci, w tym pozwolenie
wodnoprawne na pobor i zrzut wod do celéw hodowli ryb. Teren wokot obiektu
powinien by¢ wydzielony 1 zabezpieczony, utrzymany w porzadku i czystosci.
Wazne sg odpowiednie drogi dojazdowe i parking.

W przypadku obszaru GHP i GMP dotyczacego budynkow, stawéw ich
otoczenia oraz funkcjonalnosci wazne jest, aby hala podchowowa, wylggarnia,
paszarnia i ciggi komunikacyjne byly tak rozplanowane, aby nie nastgpowato
krzyzowanie si¢ czynnosci ,,brudnych” i ,,czystych”. Podlogi w pomieszczeniach
powinny by¢ gladkie, bez uszkodzen, z materiatu tatwo zmywalnego, nienasig-
kliwego, nie $liskiego, $ciany i sufity gtadkie, tatwe do utrzymania w czystosci,
nieuszkodzone, zabezpieczone przed kondensacjg pary i rozwojem plesni. Jezeli
w gospodarstwie, w ktérym prowadzony jest chéw lub hodowla ryb, znajduje si¢
wylegarnia, to na wejsciu 1 wyjéciu z tego pomieszczenia powinna znajdowac si¢
mata nasgczona produktem biobdjczym lub instalacje zawierajace taki produkt.
Wentylacja moze by¢ mechaniczna lub grawitacyjna — skutecznie usuwajaca
zanieczyszczone powietrze 1 zapobiegajaca kondensacji pary. Bardzo wazne jest
niezalezne doprowadzenie, rozprowadzenie oraz odprowadzenie wody do basenow
1 stawow, a takze system kanalizacji wykonany tak, aby unikna¢ zanieczyszczenia
wody. W pomieszczeniu do sprzedazy ryb oraz w wylggarni powinny by¢ zain-
stalowane umywalki do mycia rak z doprowadzong zimng i goragcag woda oraz
wyposazeniem (mydlo ptynne, srodek dezynfekcyjny). Pomieszczenia socjalne i
sanitarne powinny by¢ oddzielone od pomieszczen produkcyjnych i magazyno-
wych oraz fatwe do utrzymania w czystos$ci.
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W obszarze urzadzen i sprzetu (baseny, inkubatory, aparaty wylgegowe, chto-
dziarki) nalezy zapewnic¢ ich odpowiednig ilo$¢, zgodng z planowang produkcja.
Aparaty wylggowe i baseny powinny by¢ wykonane z materiatéw gladkich, nie-
toksycznych, niekorodujacych zgodnie z obowigzujacymi normami dla hodowli
ryb. Sprze¢t rybacki: kasarki, siatki, miski, wiadra, powinny by¢ wykonane z
materiatow nietoksycznych i bezpieczne w uzytkowaniu. Kazdy staw oraz basen
zaopatruje si¢ w wydzielony komplet narzgdzi i sprz¢tu do usuwania zanieczysz-
czen, a takze ryb $nictych lub wykazujacych objawy choroby. Nalezy zapewni¢
utrzymanie urzadzen i sprz¢tu w pelnej sprawnosci, czystosci i porzadku.

Procesy mycia i dezynfekcji to obszar dobrej praktyki higienicznej, ktdrego
realizacja w ostatnich latach ze wzgledu na duza ilo$¢ tatwo dostepnych, przebada-
nych pod katem mozliwosci stosowania w akwakulturze preparatoéw biobodjczych
(Grudniewska i in. 2012) produkowanych dla przemyshu spozywczego, nie powin-
na sprawiac trudnosci. Przed wyborem odpowiednich srodkéw chemicznych stoso-
wanych do dezynfekcji i w profilaktyce nalezy zapoznac si¢ z listg zalecanych pre-
paratow i wybra¢ odpowiedni, uwzgledniajacy specyfike chowu lub hodowli ryb
(Grudniewska i in. 2010, 2012). W wigkszosci zalecane preparaty do dezynfekcji
sg biodegradowalne 1 nie obcigzaja Srodowiska naturalnego. Produkty biobdjcze
uzywane przy chowie lub hodowli w akwakulturze powinny by¢ dopuszczone do
obrotu na podstawie przepisOw o produktach biobdjczych, zabezpieczone przed
dostepem 0s6b nieupowaznionych oraz przechowywane w taki sposob, aby nie
mialy kontaktu ze zwierz¢tami. Wszystkie stosowane w firmie techniki i metody
pracy oraz zalecenia dotyczgce higieny powinny by¢ realizowane zgodnie z opra-
cowanym harmonogramem uwzgledniajacym sposob i czestotliwos¢ prowadze-
nia zabiegdw mycia i dezynfekcji (instrukcje i procedury), niezbedny jest takze
nadzor nad praktyczng realizacja tych proceséw. Urzadzenia do mycia (np. myjka
karcher), srodki myjace 1 dezynfekcyjne powinny by¢ przechowywane w wydzie-
lonych pomieszczeniach, w oryginalnych opakowaniach, odpowiednio oznako-
wanych (instrukcje stosowania). Urzadzenia i narzedzia stuzace do hodowli ryb
myje si¢ i odkaza przed rozpoczeciem i po zakonczeniu inkubacji ikry, podchowu
ryb oraz wszelkich codziennych zabiegow hodowlanych. Niezbgdne jest, aby
pracownicy wykonujacy te zadania byli przeszkoleni, wyposazeni w odpowiedni
sprzet, srodki oraz odziez ochronna.

Zatrudnieni pracownicy powinni dysponowa¢ odpowiednimi kwalifikacjami do
wykonywania tych czynnosci i realizacji zadah na poszczegdlnych stanowiskach.
Kierownictwo obiektu akwakultury jest zobowigzane do systematycznej organi-
zacji szkolen lub instruktazu dla pracownikow z zakresu higieny. Od rybakow i
personelu technicznego wymagana jest znajomos$¢ podstaw wiedzy o profilaktyce
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chordb ryb, czynnikach wzrostu i namnazania drobnoustrojow, zapobieganiu fi-
zycznemu i1 chemicznemu zanieczyszczeniu wody. Wtasciwa higiena personelu
to przede wszystkim odpowiedni stan zdrowia okreslony na podstawie okresowych
badan lekarskich i analitycznych oraz stosowanie czystej odziezy ochronnej (obu-
wie 1 ubranie robocze).

Istotnym elementem dobrej praktyki higienicznej w akwakulturze jest odpo-
wiednie zaopatrzenie w wode. Ujecie wody powierzchniowej lub glgbinowej
powinno by¢ utrzymywane w czysto$ci. Nalezy okresowo przeprowadza¢ kontrolg
jakosci wody z probek pobranych na wlocie 1 wylocie wody z obiektu i na tej
podstawie przygotowac raport o korzystaniu ze srodowiska wysytany do Departa-
mentu Srodowiska Urzedu Marszatkowskiego i do Oddziatu Powiatowego WIOS.

Obiekt hodowlany nalezy wlasciwie zabezpieczy¢ przed szkodnikami przez
wykonanie szczelnych pomieszczen, utwardzenie terenu wokoét budynku, syste-
matyczne usuwanie odpadow. W przypadku pojawienia si¢ szkodnikow nalezy je
zwalczaé przy uzyciu metod chemicznych, fizycznych i biologicznych samodziel-
nie lub przez wyspecjalizowane firmy.

Wiasciwa kontrola odpadéw polega na ich gromadzeniu w okre§lonych miej-
scach i odpowiednich urzadzeniach (szczelnie zamknigte pojemniki, worki, chto-
dziarki) poza pomieszczeniami bezposrednio zwigzanymi z chowem i hodowlg ryb
oraz systematycznym ich wywozeniu. Pojemniki na odpadki powinny by¢ oznako-
wane i wykonane z materiatow nieprzepuszczalnych, tatwe do mycia i dezynfekcji
po oproznieniu, utrzymywane w odpowiednim stanie higienicznym. Snigte ryby
muszg by¢ zbierane raz dziennie, umieszczane w workach foliowych i mrozone w
wydzielonej chtodziarce. Nastepnie okresowo musza by¢ wywozone do utylizacji
w specjalnie do tego przygotowanych zaktadow utylizacyjnych posiadajacych ze-
zwolenie Panstwowej Inspekcji Sanitarnej 1 Panstwowej Inspekcji Weterynaryjne;.

Surowce i materialy pomocnicze, takie jak pasza i pokarm mrozony nalezy
przechowywac¢ w szczelnie zamknigtych pojemnikach (workach) w wydzielonym
pomieszczeniu — magazynie paszowym na paletach lub w chtodziarkach.

Podsumowanie

Dobra Praktyka Rybacka sg to dziatania zapobiegawcze dla zagrozen bezpie-
czenstwa zdrowotnego produkowanego narybku oraz ryby handlowej. Ma to na
celu wyprodukowanie dobrej jakos$ci materiatu zarybieniowego oraz produktu
pierwotnego, jakim sg hodowane ryby zgodnie z wymaganiami zawartymi w
dokumentach, ktére stanowig podstawe wydania pozwolenia wodnoprawnego.
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Dziatania te majg istotne znaczenie w profilaktyce, czyli zapobieganiu choro-
bom przez kontrolowanie czynnikow ryzyka, utrwalaja prawidlowe wzorce przy
produkcji zdrowej zywno$ci, moga by¢ wykorzystane przy wdrazaniu systemu
zarzgdzania jako$cig HACCP. Wdrazanie zasad dobrej praktyki rybackiej pozwala
przede wszystkim na produkcje¢ zdrowej zywnosci, a wigc wolnej od czynnikow
fizycznych, chemicznych i mikrobiologicznych, co w efekcie przynosi korzysci
konsumentom zadowolonym ze zdrowego produktu. Zaktad akwakultury, ktory
wdrozy zasady GMP/GHP i system HACCP jest zaktadem o niskim poziomie
ryzyka, co wptywa na zmniejszenie czestotliwosci prowadzenia kontroli przez
organy urzedowej kontroli Zywnosci. Ponadto powyzsze dzialania sa zgodne z
wymogami weterynaryjnymi dla prowadzenia dziatalno$ci w zakresie sektora
akwakultury i poszerzaja wiedz¢ hodowcy dotyczacg prawnych i ekonomicznych
aspektow akwakultury i bezpieczenstwa zywnosci.
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