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Niniejszy dokument stanowi wytyczne dobrej praktyki higienicznej (ang. Good Hygiene Practice-
GHP) i produkcyjnej do stosowania przy produkcji w warunkach domowych $rodkéw spozywczych
niezwierzgcego pochodzenia o niskim ryzyku. Wytyczne obejmuja produkcje zywnosci z

wykorzystaniem surowcow roslinnych pochodzacych z wiasnych upraw (pola, ogrodu). Dotycza one



procesu produkcji / przetwarzania zywnosci, ktory odbywa si¢ przy wykorzystaniu sprzgtu i urzgdzen

gospodarstwa domowego w kuchni domowej z przeznaczeniem do wprowadzenia do obrotu.

Wytyczne moga by¢ réwniez stosowane przez rolnikow prowadzacych dziatalno$¢ w ramach
rolniczego handlu detalicznego. Zasady prowadzenia rolniczego handlu detalicznego sg okreslone w
ustawie z dnia 16 listopada 2016 r. o zmianie niektorych ustaw w celu utatwienia sprzedazy zywnosci
przez rolnikow (Dz. U. z 2016 1. poz. 1961) oraz w aktach wykonawczych wydanych na podstawie tej
ustawy. W szczegolnosci jest to rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozowju Wsi z dnia 16 grudnia
2016 r. w sprawie maksymalnej ilo$ci Zywnos$ci zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego

oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz. U. poz. 2159).

Zgodnie z ustawa rolniczy handel detaliczny to handel detaliczny w rozumieniu art. 3 ust 7
rozporzgdzenia nr 178/2002, polegajqgcy na zbywaniu konsumentowi finalnemu, o ktorym mowa w art.
3 ust. 18 rozporzgdzenia nr 178/2002, zywnosci pochodzqgcej z catosci lub czesci z wilasnej uprawy,

hodowli lub chowu podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym.

Wymagania higieniczne dla tego typu dzialalnosci okreslone sa w rozdziale III zalacznika II do
rozporzqdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady 7 dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny srodkow spoiywczych (Dz. Urz. UE L 139 7 30.04.2004, str. 1, 7 pozn. zm.; Dz. Urz.
UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t 34, str. 319, 7z poin. zm.), zwanego dalej
wrozporzgdzeniem nr  852/2004". Przepisy te zawieraja ogoélne wymagania dotyczace tzw.
,pomieszczen uzywanych glownie, jako prywatne domy mieszkalne, ale gdzie regularnie

przygotowuje si¢ zywnos¢ w celu wprowadzania do obrotu”.

Spetienie podstawowych wymagan rozporzgdzenia nr 852/2004, w tym rozdziatu 11l zatgcznika 11
jest niezbedne dla zachowania higienicznych warunkoéw przetworstwa zywnos$ci pochodzenia
ro$linnego. Powyzsze przepisy dotycza rowniez rolnikow, ktdrzy wykorzystuja prywatne domy
mieszkalne do przetworstwa surowcow z wlasnego gospodarstwa (owocow, warzyw, zb6z) w celu ich

sprzedazy.

Aby zapewni¢ produkcje bezpiecznej zywnosci w warunkach domowych, konieczne jest zrozumienie
istoty ryzyka zwigzanego z tym przedsigwzigciem oraz poznanie sposobow jego kontrolowania.
Dlatego tez, przed rozpoczeciem produkcji / przetwarzania zywnosci, nalezy spelni¢ podstawowe
warunki higieniczne, jak rowniez przewidzie¢ wystegpowanie potencjalnych nieprawidtowosci oraz

wdrozy¢ sposoby zapobiegania tym nieprawidtowosciom.

W zwiagzku z powyzszym, aby ufatwi¢ podjecie tego typu dziatalnosci w warunkach domowych
przedmiotowe wytyczne zawieraja wykaz mozliwych nieprawidtowosci oraz dzialania, ktore nalezy

podjac, aby zapobiec ich wystepowaniu.



Wytyczne te nie stanowia prawa, a sa jedynie materialem pomocniczym we wdrozeniu

podstawowych zasad higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

Wytyczne niniejsze zostaly opracowane w oparciu o poradnik wydany przez Urzad
Bezpieczenstwa Zywnosci w Irlandii (Food Safety Authority of Ireland) pt. ,,Guide to
Good Hygiene Practice”.



Czes¢ 1: Zasady ogolne

1.1. Celi zakres stosowania

Wytyczne skierowane sa przede wszystkim do rolnikow, ktorzy prowadza produkcje zywnosci z

wykorzystaniem warzyw, owocow i zboz pochodzacych z wlasnych upraw (pola, ogrodu).

Dokument dotyczy os6b prowadzacych produkecje / przetwarzanie ZywnoSci w warunkach
domowych z przeznaczeniem do wprowadzenia do obrotu z zastrzezeniem, ze produkcja /

przetwarzanie tej zywnos$ci bedzie prowadzona w obrgbie przestrzeni mieszkalnych.

Dokument dotyczy rowniez rolnikéw, ktérzy w ramach rolniczego handlu detalicznego wytwarzaja
zywnos$¢ pochodzaca w catosci lub w czesci z wlasnych upraw w warunkach domowych i i zbywaja ja

konsumentowi finalnemu.

Pojecie warunkéw domowych oznacza mozliwo$¢ wytworzenia takiej ilosci zywnosci, ktorg mozna
wyprodukowaé z zachowaniem zasad bezpieczenstwa zywnosci i higieny w kuchni domowej

z wykorzystaniem sprzetu i artykulow gospodarstwa domowego.

Wytyczne dotycza produkcji zywnosci, ktora stanowi potencjalnie niskie ryzyko zagrozenia dla

zdrowia. Zakres produkcji zywnosci o niskim ryzyku zostal opisany w rozdziale 1.2.

Producenci zywnosci, ktorzy produkuja lub przetwarzaja $rodki spozywcze w kuchni domowej z
przeznaczeniem na sprzedaz i stosujg si¢ do niniejszych wytycznych, muszg stosowa¢ wymagania

ogolne okreslone w rozporzgdzeniu nr 852/2004.

Nalezy rowniez przestrzega¢ prawa wspolnotowego dotyczacego bezpieczenstwa zywnosci, w tym
rozporzqdzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajqcego ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgcego Europejski Urzqd
ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgcego procedury w zakresie bezpieczeristwa Zywnosci
(Dz. Urz. UE L 31 z 01.02.2002, str. 1, Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str.
463) oraz wymagan dotyczacych znakowania $srodkow spozywczych — w szczego6lnosci przepisow
rozporzqdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (...) (Dz. Urz. UEL 304 z

21.11.2011, str. 18), zwanego dalej ,,rozporzadzeniem nr 1169/2011".

1.2. Zywnos$é o potencjalnie niskim ryzyku —ocena ryzyka

Zywno$é o potencjalnie niskim ryzyku to produkty, w przypadku ktorych istnieje mate ryzyko

rozwoju drobnoustrojow chorobotworczych i/lub produkty poddane obrébce cieplne;j.

Ponizsze produkty stanowia $rodki spozywcze o niskim ryzyku:



Makaron bezjajeczny
Dzemy, marmolady, powidla, kompoty, przeciery warzywne poddane obrobce termicznej
Zageszczone syropy owocowe poddane obrobce termicznej

Soki pasteryzowane

N N NN

Produkty marynowane o wydluzonym okresie przydatnosci do spozycia, z wyjatkiem
przetworow z grzybow dzikorosngcych
v Cukierki

v Chleb i butki bez dodatku jaj, mleka i jego przetworéw, migsa i jego przetworow.

W przypadku produkcji ww. wyrobow istotne jest wyznaczenie parametrow krytycznych dla danego
procesu produkcji, ktore wymagaja kontroli (np. temperatura w jakiej przechowuje si¢ zywnos¢ w
lodowce, temperatura i czas obrobki cieplnej). W przypadku kiedy parametry te zostaja przekroczone,
powinny by¢ ustalone dziatania naprawcze. Parametr krytyczny to taki, ktérego niedotrzymanie moze
spowodowaé, ze otrzymany produkt moze by¢ nieprzydatny do spozycia (sok nieodpowiednio

pasteryzowany popsuje si¢, niewyparzone prawidlowo zakretki mogg by¢ zrédtem drobnoustrojow).

Aby prawidlowo oceni¢, czy ww. ryzyko zwigzane z produktem jest niskie, a takze wyznaczy¢
krytyczne parametry produkcji, ktére wpltywaja na bezpieczenstwo zdrowotne produktu nalezy

opracowac szczegdtowa recepture, ktora powinna zawierac:
*  Wpykaz sktadnikow (z podaniem ilo$ci), ktore sg uzyte do wytworzenia produktu,

* Opis procesu - szczegOlowy sposob przygotowania produktu, z podaniem kolejnych krokow.
Powinien on uwzglgdnia¢ warunki produkcji, w tym rodzaj, parametry i czas obrobki cieplnej,
wymagania i postepowanie z opakowaniami (np. stoikami). Receptura powinna wskazywacé, jakie
sg krytyczne parametry, ktore wymagaja przestrzegania i ewentualnej weryfikacji (np. czas i

temperatura pasteryzacji),

* Informacje dotyczace sposobu i warunkow przechowywania, w tym wymagania dotyczace
temperatury przechowywania surowcow i produktu gotowego (parametr krytyczny), a takze
przewidywany termin przydatnosci do spozycia lub dat¢ minimalnej trwatosci wyprodukowanego

srodka spozywczego.

Parametry wskazane jako krytyczne powinny by¢ monitorowane. W zwiazku z tym, dla receptury
kazdego produktu nalezy wskaza¢ przy kazdym parametrze krytycznym, jak czesto i w jaki sposéb

bedzie on weryfikowany (np. temperatura w miejscu przechowywania bedzie sprawdzana codziennie).
Dokumentacja dotyczaca danego produktu powinna takze zawiera¢ informacje na temat
przewidywanych dzialan, jakie powinny by¢ podjete, jesli parametr krytyczny nie zostanie spelniony

(np. jesli lodowka przestata dziata¢ w nocy).



Ponizej znajduje si¢ przyklad tabeli dotyczacej kontroli temperatury przechowywania, ktérg mozna

wykorzysta¢ do kontroli parametréw krytycznych.

Lodowka w kuchni, pomiar termometrem — codziennie rano.

Warto$¢ krytyczna........ °C

‘Wynik pomiaru Kiedy (dzien, Dzialanie podjete w przypadku Podpis
temperatury godzina) przekroczenia wartosci
krytycznej

2. Podstawowe obowigzki

2.1. Rejestracja, zatwierdzenie i kontrole w zakresie bezpieczenstwa
Zywnosci

Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba rozpoczynajaca dziatalnos¢ w zakresie produkcji
zywno$ci w kuchni domowej zobowigzana jest do rejestracji i uzyskania zatwierdzenia w drodze
decyzji wydawanej przez organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej - terenowo wiasciwego panstwowego
powiatowego lub granicznego inspektora sanitarnego, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z pozn. zm.). Wzbr
wniosku o rejestracje i zatwierdzenie, ktory nalezy zlozy¢ do terenowo wiasciwej powiatowej lub
granicznej stacji sanitarno-epidemiologicznej, okresla zatacznik nr 3 rozporzqdzenia Ministra
Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorow dokumentow dotyczqcych rejestracji i
zatwierdzania zaktadow produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu zZywnosé podlegajgcych
urzedowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Nr 106, poz. 730). Rozporzadzenie

dostepne jest na stronie internetowej Gtownego Inspektoratu Sanitarnego .

Zatwierdzenie dokonywane jest na podstawie kontroli przez pracownika terenowo wlasciwej stacji
sanitarno-epidemiologicznej. Tak wigc zagospodarowanie kuchni domowej, w ktorej bedzie
produkowana zywnos$¢ z przeznaczeniem do wprowadzenia do obrotu, miejsca w ktorych zywnosé
bedzie przechowywana jak rowniez wdrozenie zasad higieny zostanie poddane kontroli przed

rozpoczeciem dziatalnos$ci.
Wpis zaktadu do rejestru oraz zatwierdzenie nie podlegaja optatom.

Ponadto, kazdorazowo w przypadku zmiany danych, w tym zakresu produkcji / przetworstwa
zywnosci nalezy ztozy¢ wniosek o dokonanie zmian w rejestrze zaktadow, w formie pisemnej, wedtug

wzoru zawartego w zataczniku 4 ww. rozporzadzenia.



Samej rejestracji (bez koniecznosci zatwierdzania) podlegaja podmioty prowadzace produkcije
pierwotng (rolnicy) uprawiajacy produkty roslinne. Produkcja pierwotna ro$linna oznacza uprawe
ro§lin z przeznaczeniem na zywnos¢ (zboza, owoce, warzywa, ziota, grzyby hodowlane) lub zbieranie
ich w naturalnym $rodowisku. Produkcja pierwotna obejmuje dziatalno$¢ na poziomie gospodarstw w
tym m.in. produkcje, hodowle i uprawe produktow roslinnych, jak réwniez ich transport wewnetrzny,
magazynowanie i postegpowanie z produktami (bez znaczacej zmiany ich charakteru) w gospodarstwie

oraz dalszy transport np. do zaktadu przetworczego.

Obowiazkiem samej rejestracji obje¢te sg takze podmioty prowadzace tzw. dzialalno$¢ w zakresie
dostaw bezposrednich tzn. dostarczajace mate ilosci surowcoOw rolnych (roslinnych produktow

pierwotnych, nieprzetworzonych) do konsumenta koncowego lub lokalnego zaktadu detalicznego

bezposrednio zaopatrujacego konsumenta koncowego, co obejmuje rowniez sprzedaz warzyw
i owocow na targowiskach. We wniosku o rejestracje nalezy okresli¢ m.in. rodzaj i zakres
dziatalnosci, ktora ma by¢ prowadzona, w tym rodzaj zywnosci, ktéra ma by¢ przedmiotem produkcji

lub obrotu.

W przypadku rolniczego handlu detalicznego rozpoczecie dziatalno$ci wymaga wylacznie rejstracji
przez organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej - terenowo wiasciwego panstwowego powiatowego lub
granicznego inspektora sanitarnego. Wzdr wniosku o rejestracje i zatwierdzenie, ktory nalezy ztozy¢
do terenowo wilasciwej powiatowej lub granicznej stacji sanitarno-epidemiologicznej, okresla
zatacznik nr 3 rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorow
dokumentow dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zaktadow produkujacych lub wprowadzajacych
do obrotu zywnos$¢ podlegajacych urzgdowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Nr
106, poz. 730). Rozporzadzenie dostgpne jest na stronie internetowej Glownego Inspektoratu

Sanitarnego.

Poprzez rejstracje rolniczego handlu detalicznego rozumie si¢ automatycznie rejstracj¢ produkcji
pierwotnej dokonywanej przez rolnikéw. W przypadku prowadzenia produkcji pierwotnej spetnione
muszg by¢ rowniez wymagania higieniczne dla tego typu dziatalnosci okreslone w zalaczniku I do
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w

sprawie higieny $rodkow spozywczych.

Kazdorazowo w przypadku rozszerzenia dziatalnosci ponad tg, ktora zostata okreslona w decyzji
wydanej przez wlasciwego panstwowego powiatowego inspektora sanitarnego nalezy ztozy¢ wniosek
o ponowne zatwierdzenia zakladu podajac rozszerzony rodzaj i zakres prowadzonej dziatalnosci.
Natomiast w przypadku zmiany danych dotyczacych zaktadu np. wilasciciela, ale gdy nie ulega
zmianie zakres dotychczasowej dziatalnosci, nalezy zlozy¢ wniosek o dokonanie zmian w rejestrze

zaktadow.

Pamietaj!




Rolnik (podmiot prowadzacy produkcje pierwotng), ktory uprawia

produkty roslinne, powinien sie zarejestrowac.

Rolnik (podmiot prowadzacy produkcje pierwotna), ktory produkuje/
przetwarza zywnos¢ powinien zarejestrowac sie i uzyskaé¢ zatwierdzenie

jako producent / przetwodrca zywnosci.

Rolnik prowadzacy rolniczy handel detaliczny a w ramach tej

dziatalnosci ré6wniez produkcje pierwotna powinien sie zarejestrowac.

Po uzyskaniu rejestracji i zatwierdzenia lub rejetracji czestotliwo$¢ kontroli przeprowadzanych przez
powiatowego inspektora sanitarnego, ktory nadzoruje producenta / przetwoérce, bedzie zalezata od
poziomu ryzyka zwigzanego z produkowang zywnoscig. Kontrole te sa prowadzone okresowo i nie sa

wczesniej zapowiadane.

W przypadku niejasnos$ci lub problemoéw z wypetieniem wnioskOw mozna skontaktowac sig

z terenowo wlasciwa powiatowa lub graniczng stacjg sanitarno-epidemiologiczna.

2.2. Odpowiedzialnos¢

Zywnosé produkowana w warunkach domowych musi byé bezpieczna. Ustawodawstwo zywno$ciowe

okresla zasady postepowania zgodnie z wymaganiami bezpieczenstwa zywnosci.

Pamietaj!

e Zgodnie z przepisami to Ty jeste$ odpowiedzialny za bezpieczenstwo
zywnosci, ktoéra produkujesz, przetwarzasz czy wprowadzasz do

obrotu.

e Jesli nie zapewniles odpowiednich warunkéow higienicznych i
sanitarnych lub witasciwego oznakowania zywnosci, i w zwiazku z
tym zywnos$¢ ta nie spelnia wymagan prawa zywnosciowego, lub co
gorsza moze stanowic¢ zagrozenie dla zycia lub zdrowia konsumenta,

jestes za to odpowiedzialny i mozesz ponies¢ konsekwencje prawne.

2.3. Wymagania dotyczace bezpieczenstwa zywnosci




Zywno$¢ niespeniajagca wymagan bezpieczenstwa zywnosci nie moze by¢é wprowadzana do obrotu.

Zywno$é niebezpieczna to taka, ktéra stwarza zagrozenie dla zdrowia lub zycia ludzi.

Pamietaj!

W przypadku, gdy okaze sie, ze wyprodukowana zywnos¢, ktora jest
potencjalnie niebezpieczna, zostala wprowadzona do obrotu nalezy:

e poinformowa¢ o tym fakcie wlasciwego terenowo panstwowego
powiatowego lub granicznego inspektora sanitarnego

e podjac kroki w celu jej wycofania z obrotu i od konsumenta

e zidentyfikowac przyczyne i podja¢ dzialania naprawcze, aby taka

sytuacja sie nie powtoérzyta.

2.4. Identyfikowalno$¢ zywnosci
To kolejny obowiazek producenta / przetworcy zywnosci wynikajacy z przepisdw bezpieczenstwa
zywnosci, zgodnie z ktorymi ,,nalezy zapewni¢ mozliwos¢ monitorowania zywnosci, oraz wszelkich
substancji, przeznaczonych do dodania do zywnosci, bgdz ktore mozna do nich dodaé na wszystkich
etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji”.
Oznacza to, ze producenci zywnos$ci zobowigzani sa do wdrozenia systemu identyfikacji, czyli
sledzenia pochodzenia (traceability) zywnosci na wszystkich etapach produkcji i obrotu. Obowigzuje
tu zasada ,,krok w przod” i ,,krok w tyl” - nalezy moc zidentyfikowa¢ podmioty, od ktorych otrzymano
oraz te podmioty, ktéorym dostarczono srodki spozywcze. Biorac pod uwage fakt, ze poradnik
dotyczy sprzedazy zywnoSci bezposrednio klientowi finalnemu konieczne jest przede wszystkim
identyfikowanie dostawcow surowcéw. Ma to znaczenie w przypadku korzystania z owocéw lub
warzyw pozyskanych od innego producenta rolnego (np. sgsiada), cukru, soli, octu etc. W tym
celu nalezy przechowywac¢ informacje dotyczace:

e nazwy i adresu dostawcow/producentow danego surowca,

e dostarczonego /sprzedanego produktu (np. nazwa, data przydatnosci do spozycia, numer

partii),

e terminu dostawy/zakupu/sprzedazy.
W celu spelnienia ww. obowigzku wystarczajgce jest przechowywanie: faktur, rachunkéw lub
innych dokumentow, ktore dostawca/producent/sklep dotacza do swoich towarow. Dokumenty te
nalezy przechowywaé¢ co najmniej do czasu uptynigcia terminu przydatnosci do spozycia lub daty
minimalnej trwato$ci produktu oraz nalezy je udostgpnia¢ na zadanie organu Pafstwowej Inspekcji

Sanitarnej przeprowadzajacego kontrole.
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Sledzenie pochodzenia (traceability) jest rowniez niezbedne w przypadku materialow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig np. pojemnikow plastikowych stosowanych do produkcji /
przetworstwa oraz pakowania zywnos$ci.

Aby moc wycofa¢ produkt od konsumenta, wlasciwe jest odpowiednie jego oznakowanie np. poprzez
podanie daty produkcji oraz terminu przydatnosci do spozycia.

W przypadku producentéow/ przetworcow objetych tymi wytycznymi, do produkcji moga by¢
stosowane warzywa, owoce czy zboza pochodzace gtownie z przydomowego ogrodu lub wlasnych

upraw . W tym przypadku zalecane jest zapisanie w zeszycie terminu ich zbioru.

Pamietaj!

Aby moéc wycofa¢ produkt z obrotu, niezbedna jest identyfikacja

dostawcy i odbiorcy danej partii produktu/surowca.

2.5. Znakowanie Srodkow spozywczych — podawanie informacji dla

konsumentow

Srodki spozywcze wyprodukowane lub przetworzone w warunkach domowych musza byé
oznakowane zgodnie z obowigzujagcymi przepisami prawa. Etykieta $rodkow spozywczych musi
zawiera¢ informacje umozliwiajace identyfikacje wyprodukowanej ZywnoS$ci. Ponadto etykieta
srodkow spozywczych nie moze wprowadza¢ konsumenta w btad. Ta sama zasada odnosi si¢ do
prezentacji, reklamy zywnos$ci dotyczy to ksztattu, wygladu lub sposobu pakowania) oraz sposobu jej
eksponowania. Sposob znakowania jest uzalezniony od rodzaju srodka spozywczego oraz od formy
wprowadzania go do obrotu tj. sprzedaz na wage lub w opakowaniu.

Srodki spozywcze musza byé oznakowanie zgodnie z przepisami:

- rozporzgdzenia nr 1169/2011,

- ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci i zywienia,

- ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych,

- rozporzqdzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegolnych rodzajow srodkow spozywczych.

Wzér przyktadowej etykiety okresla zalacznik 2.

W przypadku rolniczego handlu detalicznego w miejscu zbywania wytworzonej Zywnosci umieszcza
si¢ w sposob czytelny 1 widoczny dla konsumenta:
1. napis ,,rolniczy handel detaliczny”,

2. dane obejmujace:
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- imie 1 nazwisko albo nazwe i siedzib¢ podmiotu prowadzgcego rolniczy handel detaliczny,

- adres miejsca prowadzenia produkcji zywnosci.

3. Wymagania higieniczne

3.1. Wymagania ogolne

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), ktorg nalezy wdrozy¢ to ,,dziafania, ktore muszq by¢ podjete i

warunki higieniczne, ktore muszq by¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub

obrotu, aby zapewnic bezpieczenstwo zywnosci”.

Ponadto, tam gdzie to konieczne, niezbedne jest wdrozenie i stosowanie procedury opartej na

zasadach systemu HACCP w celu identyfikacji, analizy i kontroli zagrozen, o ktérej mowa w art. 5

rozporzadzenia nr 852/2004, z mozliwoscig zastosowania elastycznego podejscia do wdrazania

wymagan higienicznych oraz zasad systemu HACCP ze wzgledu na profil prowadzonej dziatalnosci,

niskie ryzyko zanieczyszczenia zywnosci i zagrozenie dla konsumenta, istniejagce warunki (w tym

wielko§¢ pomieszczen), rodzaj produktow oraz zakres wykonywanych czynnosci. Aby ufatwié

wdrozenie zasad GHP, rozdziat 11l zatacznika I do rozporzgdzenia nr 852/2004 podaje wymagania

dla pomieszczen mieszkalnych, w ktorych prowadzona jest produkcja / przetwarzanie zywnosci:

pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymywane
w czystosci, dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikna¢ ryzyka zanieczyszczenia, w
szczegoOlnosci przez zwierzeta i szkodniki,

muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymaé wihasciwa higieng personelu (wlacznie
ze sprzgtem do higienicznego mycia i suszenia rak, higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i
przebieralniami);

powierzchnie do kontaktu z zywnoscig musza by¢ w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia i w
miarg potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje
i nietoksycznych materiatow, chyba ze przedsi¢biorstwa sektora spozywczego moga zapewnic
wlasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sa odpowiednie;

nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i w miar¢ potrzeby, dezynfekcji narzgdzi do pracy i
sprzetu;

nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy/zasady, dla srodkow spozywczych ktore beda czyszczone,
aby dokonywac tego w sposob higieniczny;

nalezy zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ goracej i/lub zimnej wody pitnej;

nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego sktadowania i
usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji i odpadow (zarowno plynnych, jak i

stalych);
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e nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania i monitorowania
wlasciwych warunkow termicznych zywnosci;
e $rodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unika¢, na tyle, na ile jest to rozsadnie
praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.
W zwiazku z wymaganiami rozporzqdzenia nr 852/2004, zasady dobrej praktyki higienicznej (GHP)
obejmuja nastepujace obszary:
e kontrole dostaw,
e budynki i uktad funkcjonalny pomieszczen, wyposazenie,
e czyszczenie urzadzen oraz sprzetu (dotyczy to rowniez dezynfekcji) a takze urzadzen sanitarnych
oraz zaplecza produkcyjnego,
e czyszczenie obszaru produkcji i przechowywania,
e higien¢ procesu produkcji, w tym rozdzielnie czynnosci w celu zabezpieczenia przed
przeniesieniem zanieczyszczania na Zywnosc,
e higiene osobistg i stan zdrowia 0so6b produkujacych zywnos¢,
o jakos¢ stosowanej wody,
e kontrolg i zabezpieczenie przed szkodnikami,
e postepowanie z odpadami zywnosciowymi,

e przechowywanie, dystrybucje i transport.

3.2. Wymagania szczegolowe

Kazdy podrozdzial A przestawia konkretny zakres dziatalno$ci, objety dobra praktyka higieniczna,
w ktorym moga wystapi¢ potencjalne nieprawidlowosci. Podrozdziat B przedstawia jak mozna

zapobiec wskazanym nieprawidlowos$ciom.

Ponadto, w zalaczniku znajduje si¢ tabela — lista, ktora moze stuzy¢ do kontroli wewnetrznej— czy
najistotniejsze wymagania higieniczne zostaly uwzglednione (zalacznik 1). Ponadto, w celach

edukacyjnych w zalaczniku 3 zostata zamieszczona instrukcja mycia rak.

3.2.1. Warunki domowe —najistotniejsze zagrozenia

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI
1. Zanieczyszczenie srodkow spozywezych w wyniku:

e typowych czynnosci domowych

Pamietaj!
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Typowe czynnos$ci domowe obejmuja przede wszystkim konsumpcje

positkow, przygotowanie zywnosci do konsumpcji, a takze sortowanie,

mycie, suszenie, prasowanie i skiadanie ubran.

e niewlasciwej higieny
e obecnosci niepozadanych osob, zwierzat lub szkodnikoéw w obszarach produkcyjnych
e 7byt matej powierzchni produkcyjne;j
e zbioru, przetworstwa i/lub obrobki zywnosci przez osoby chore na choroby zakazne lub
manifestujace takie objawy.
e przewijania/karmienia dzieci na powierzchniach produkcyjnych
e niewlasciwego zastosowania §rodkow chemicznych.
2. Produkcja zbyt duzej ilosci srodkéw spozywcezych niedostosowana do wielkosci kuchni.
3. Niewystarczajaca ilos¢ urzadzen chtodniczych przeznaczonych do przechowywania Zywnosci.
4. Brak urzadzen i/lub procedur niezbednych do szybkiego schtodzenia zywnosci po zakonczeniu
procesu jej gotowania.
5. Typ produkowanej zywnosci lub zastosowany typ procesu moze powodowaé duze ryzyko

zwigzane z prowadzeniem prac w warunkach domowych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM ZWIAZANYM Z WARUNKAMI

DOMOWYMI
1. Migjsca, w ktorych zywnos¢ jest przygotowywana lub produkowana:
e nie s3 wykorzystywane jako powierzchnie sypialne dla oso6b lub zwierzat
o zwierzeta (hodowlane i domowe) nie majg wstepu na obszar produkcji
e zostaly nalezycie oczyszczone przed rozpoczeciem przygotowywania lub produkceji zywnosci

e nie s3 w tym czasie wykorzystywane do typowych czynno$ci domowych
2. Powierzchnie i sprzgt, ktore wchodza w kontakt z gotowang lub gotowa do spozycia zywno$cia

nalezy oczysci¢ i1 zdezynfekowac przed ich zastosowaniem. Do czyszczenia i osuszania wolno

stosowac¢ wyltacznie czyste reczniki materialowe i reczniki papierowe.
3. Dzieciom, w tym niemowlakom, osobom niezaangazowanym w produkcje, zwierzgtom

domowym nie wolno przebywaé w pomieszczeniach produkcyjnych podczas przygotowywania

lub produkcji zywnosci.

Pamietaj!
Przebywanie jakichkolwiek zwierzat w pomieszczeniach kuchennych jest

zabronione.

4. Nalezy wydzieli¢ pojemniki przeznaczone wytacznie do kontaktu z zywnoscig.
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Nalezy zachowa¢ zasady higieny, w szczegdlnosci czgsto my¢ rece, zwlaszcza przed
przystapieniem do pracy, po skorzystaniu z toalety, dokonaniu utylizacji odpadow, obieraniu

warzyw, itp.
Nalezy ograniczy¢ ilo$¢ produkowanej zywnosci tak aby mozna bezpiecznie ja wytwarza¢ w

kuchni domowej. [lo$¢ ta bedzie uzalezniona od rodzaju produkowanego asortymentu, rozmiaréw
kuchni, miejsca na przechowywanie oraz ryzyka zanieczyszczenia wynikajacego z rodzaju

produkowanej zywnosci.
Zywnosci nie moze produkowaé osoba chora, zwlaszcza w trakcie wymiotow 1 biegunki, infekcji

skory, grypy, kaszlu oraz infekcji drog oddechowych, gardla, oczu lub uszu. W zwiazku z tym,
wlasciwe jest aby osoby uczestniczace w produkcji zywno$ci posiadaty aktualne orzeczenie
lekarskie dla celow sanitarno- epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania

prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje mozliwos$¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.
W trakcie przetwarzania/produkcji zywnosci przeznaczonej do wprowadzenia do obrotu, nie

powinno si¢ prowadzi¢ innych czynnos$ci w pomieszczeniach kuchennych (np. nie pra¢, nie suszy¢
ubran, nie przygotowywa¢ innych positkow), a kuchnia przed rozpoczeciem produkeji /

przetwarzania powinna by¢ doktadnie sprzatnigta i w razie potrzeby zdezynfekowana.

Pamietaj!

Osoby chore na choroby zakazne Ilub manifestujace takie objawy

powinny by¢ wykluczone z produkcji / przetwarzania zywnosci.

3.2.2. Miejsca obrobki, przygotowania i przechowywania zywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (ZANIECZYSZENIE WYNIKAJACE

N —

Z WYKORZYSTANIA NIEWEASCIWYCH MIEJSC OBROBKI I PRZYGOTOWANIA)

Zywno$¢ moze ulega¢ zanieczyszczeniu w wyniku prowadzenia typowych czynnoéci domowych.
Zywno$¢ moze ulega¢ zanieczyszczeniu w $rodowisku w ktoérym jest przygotowywana lub

przechowywana.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM ZWIAZANYM Z WYKORZYSTANIEM
NIEWLASCIWYCH MIEJSC OBROBKI I PRZYGOTOWANIA

. Utrzymywac obszar powierzchni roboczych oraz wokot nich w czystosci.
. Utrzymywac¢ powierzchnie wykorzystywane do przygotowywania i przechowywania zywnosci w

nalezytej czystosci.

. Sprawdzi¢, czy nie wystepuja zluszczenia farb oraz uszkodzenia plytek, a takze uszkodzenia fug

pomiedzy nimi, jesli tak nalezy je naprawic.

. Podloga i1 §ciany powinny mie¢ odpowiednia wytrzymato$¢, aby mozliwe byto ich regularnie

czyszczenie.
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. Powierzchnie, ktore pozostana w kontakcie z zywnoscia, nalezy utrzymywaé w nalezytym stanie i

czystosci, a takze o ile bedzie to konieczne, poddawaé je dezynfekcji. Wymaga to stosowania

gladkich, zmywalnych, odpornych na korozj¢ oraz nietoksycznych materiatow.
Powierzchnie blatow i stotdow nie powinny miec istotnych peknie¢ i zarysowan.
Nalezy zapewni¢ odpowiedni system naturalnej lub mechanicznej wentylacji.

. Typowe wykonczenia kuchenne moga pozosta¢ utrzymane pod warunkiem zachowania dobrego

stanu technicznego i czystos$ci.

. W kuchni i pomieszczeniach do przechowywania nie nalezy umieszcza¢ nadmiernej ilo$ci 0zdob

lub bibelotow. W razie ich obecnosci, koniecznie utrzymywac je w nalezytej czystosci.

10.Przechowywa¢ $srodki czyszczace i dezynfekujace w bezpiecznych miejscach, aby nie dopuszczac

do zanieczyszczenia miejsc obrobki obrobki zywnosci.

3.2.3. Sprzet

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (PODCZAS ZASTOSOWANIA SPRZETU)

1.

2.

N —

@

Wykorzystanie niewtasciwego lub uszkodzonego sprzetu moze prowadzi¢ do zanieczyszczenia
Zywnosci.
W razie wystgpienia awarii sprzgtu, zywno$¢ moze zosta¢ narazona na przechowywanie,

gotowanie i/lub chtodzenie w niewlasciwych temperaturach.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM (PODCZAS ZASTOSOWANIA
SPRZETU)

Stosowac wylgcznie sprzet uzytku domowego przeznaczony do kontaktu z Zzywnoscia.
Nie stosowac uszkodzonego sprzetu (np. garnkdéw z uszkodzong emalig skorodowanych narzedzi,

uszkodzonych sit itp.) Nie uzywaé aluminiowych naczyn i urzadzen do kontaktu z zywno$cia
kwasng. Okresowo sprawdzaC stan sprzgtu, ktory bedzie uzywany, czy nie nastgpilo jego
uszkodzenie, poluzowanie ztaczen, czy nie ma ryzyka, iz drobne elementy tj. $rubki, nakretki,

uszczelki nie dostang si¢ do zywnosci.
Sprawdza¢, czy w lodéwce 1 zamrazarce zapewnione s3a odpowiednie temperatury

przechowywania.
Lodowki nalezy wyposazy¢ w termometry wskazujgce rzeczywisty poziom temperatury. Nie

zaleca si¢ stosowania termometrow tarczowych.
Termometry nalezy okresowo poddawacé kontroli poprawnosci ich dziatania. Najprostszg metoda

kontroli jest umieszczenie termometru w wodzie z lodem (0°C) a nastgpnie w wodzie o

temperaturze 100°C i sprawdzenie, czy faktycznie wskazuja prawidtowo temperatury.
Nie wolno stosowa¢ termometrow rteciowych.
Nalezy regularnie kontrolowa¢ prace zamrazarek (sprawdzac czy wystepuje szron na $rodkach

spozywczych, stopien rozmrozenia, $lady wystepowania uszkodzen pojemnikéw w wyniku
oddzialywania wody) i stosownie do stopnia oblodzenia/zaszronienia oraz instrukcji sprzetu

przeprowadzaé rozmrazanie i czyszczenie.
Zainstalowaé sprzet w taki sposob, by nie dochodzito do odktadania si¢ kurzu w $srodku, pod

sprzgtem lub wokot niego.
Utrzymywac sprzet w dobrym stanie technicznym.
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10. Najlepszym rozwigzaniem jest posiadanie zlewu dwukomorowego. W przypadku zlewu
jednokomorowego powinny zostaé wdrozone i respektowane zasady mycia i dezynfekcji zlewu

pomiedzy dzialaniami — po kazdej czynnosci mycia, ktora niesie ze sobg ryzyko zanieczyszczenia.

Pamietaj!

Zywno$¢ nalezy przechowywaé w lodéwce w temperaturze nie
przekraczajacej 5°C a w zamrazarkach w temperaturze nie
przekraczajacej -18°C.

Zywno$¢ nie wymagajaca przechowywania w obnizonych temperaturach

nalezy przechowywac¢ w temperaturze maksymalnej 20°C

3.2.4. Woda
A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (PODCZAS STOSOWANIA WODY)
1. Woda, stosowana z uj¢¢ wlasnych (studni giebinowej), ktora nie spelnia wymagan wody pitnej

moze stanowi¢ zrodlo zanieczyszczenia zywnosci. Glowne zagrozenie dla czystosci takiej wody
pochodzi z odpadow produkowanych przez ludzi lub zwierzeta. Ze wzgledu na niewtasciwa
konstrukcje wlasnego ujecia wody istnieje mozliwos¢, ze nieczystosci ludzkie i zwierzece moga

przedostawac si¢ do wody.
2. Woda i 16d mogg ulega¢ zanieczyszczeniu w wyniku kontaktu i przedostania si¢ do nich

mikroorganizméw, srodkow chemicznych lub ciat obcych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM (PODCZAS STOSOWANIA WODY)
1. Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitng (wodg¢ przeznaczong do spozycia przez
ludzi), ktéra powinna by¢ uzywana w kazdym przypadku, gdy jest to niezbgdne (np. mycie,

krojenie, gotowanie), w celu zabezpieczenia zywnosci przed zanieczyszczaniem.
2. Do produkcji lodu, mycia i obrébki zywnosci, gotowania i plukania powierzchni majgcych

kontakt ze §rodkami spozywczymi nalezy stosowaé wytacznie wodg pitna.
3. Koniecznie jest stosowanie wody o odpowiedniej jakosci. Woda pobrana z wiasnego ujecia

(studni glebinowej) moze zosta¢ uznana za wode¢ nadajaca si¢ do spozycia wylacznie po
przeprowadzeniu badan. Ponadto, w przypadku wykorzystywania wody ze studni glebinowej
nalezy wyznaczy¢ stalg czgstotliwo$¢ badan takiej wody. Przy korzystaniu z wody ze studni
glebinowej nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, aby nie dochodzito do jej zanieczyszczania.

W przypadku stosowania wody pitnej z sieci wodociggowej badania takie nie sg wymagane.
4. Nie mozna stosowa¢ nieuzdatnionej wody bezposrednio z rzeki, jeziora, stawu itp.
5. Sie¢ kanalizacji wewngtrznej nalezy utrzymywaé w dobrym stanie, by nie powodowaé

pogorszenia jakosci wody pitne;.
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3.2.5. Efektywne czyszczenie
Aby prawidlowo oczysci¢ sprzgt 1 wyposazenie kuchenne nalezy:

usuna¢ odpady

umy¢ powierzchnie srodkiem chemicznym przeznaczonym do tego celu

przeptukac sprzet i urzadzenia

przeprowadzi¢ dezynfekcje z wykorzystaniem wody wrzacej lub $rodka dezynfekujacego,

ktory nie zawiera substancji zapachowych i nie pozostawia osadu.

Deski do krojenia, wyposazenie oraz sprz¢t do kontaktu z Zywnos$cig nalezy dobiera¢ w taki sposob,
aby mozliwe byto jego czyszczenie i dezynfekowanie w zmywarce.

W razie braku takiej mozliwosci, nalezy wykorzysta¢ zlewozmywak dwukomorowy i w takim
przypadku nalezy stosowa¢ jedna komore do mycia srodkiem chemicznym przeznaczonym do tego
celu, a druga do plukania i dezynfekcji. Zaleca si¢ wyparzanie desek oraz wyposazenia tj. sztucce,
chochle oraz pojemniki.

Wszystkie powierzchnie majace kontakt z zywnos$cig nalezy czys$ci¢ roztworem $rodka chemicznego,
a nastegpnie splukiwac czysta woda.

Powierzchnie oraz wyposazenie (w tym termometry do pomiaru temperatury zywnosci gotowej do
spozycia lub zywnos$ci gotowanej), ktore maja w kontakt z zywno$cig nalezy czys$ci¢ i poddawaé
dezynfekcji. Mozna do tego stosowa¢ wode¢ o temperaturze powyzej 82°C lub $rodek dezynfekujacy.
Nalezy zapewni¢ odpowiednie powierzchnie ociekowe do higienicznego osuszania umytego sprzgtu,

ewentualnie osuszy¢ powierzchnie recznikiem papierowym.

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (W RAZIE NIEDOKEADNEGO CZYSZCZENIA)

1. Kurz sprzyja rozwojowi drobnoustrojow i moze by¢ ich zrodtem.
2. Brudne scierki do naczyn, szmatki do podtdog lub serwetki moga sprzyjaé rozwojowi

zanieczyszczen biologicznych.
3. Uzywanie niewlasciwych $rodkdéw czyszczacych Iub nieprawidtowe ich stosowanie moze

spowodowa¢ zanieczyszczenie zywnosci §rodkami chemicznymi.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA WYSTEPOWANIU NIEPRAWIDLOWOSCI
1. Dla utrzymania czysto$ci powierzchnie, w tym osprzet (piekarniki, lodowki, filtry w zmywarkach,

okapy armatur¢ oraz elementy takie jak wtyczki, klamki, przelaczniki i szczotki) nalezy czyscié¢

tak czesto, jak to bedzie konieczne.
2. Czysci¢ sprzet i powierzchnie, na ktorych przygotowywana jest zywnos$é, urzadzenia, pojemniki,

naczynia, itp. po kazdym ich uzyciu, przed ponownym zastosowaniem oraz zawsze, gdy okaze si¢

to konieczne.
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3. Czysci¢ lub dezynfekowaé przed wykonywaniem okres$lonych czynnosci powierzchnie i
urzadzenia, ktére majg kontakt z zywno$cia gotowang lub gotowa do spozycia. Dotyczy to
rowniez termometrow.

4. Oproznia¢ 1 czy$ci¢ pojemniki stosowane do przechowywania maki, cukru i produktow

podobnych tak czesto, jak to konieczne, przynajmniej raz w miesigcu.

Utrzymywac¢ pokrywe okapu w czystosci i czy$cié ja przynajmniej raz na trzy miesigce.

Czysci¢ pojemniki wielokrotnego uzycia po kazdym zastosowaniu.

7. Usuwac¢ wszelkie pozostatosci, rozlane ptyny, wysypane produkty najszybciej jak to mozliwe

W

nigdy nie pozostawiajac ich do sprzatnigcia.
8. Zapewnié, aby stosowane $rodki czyszczace i dezynfekujace byty prawidlowo oznakowane oraz

przechowywane w oddzielnym pomieszczeniu.
9. Nigdy nie umieszcza¢ srodkoéw czyszezacych i dezynfekujacych w pojemnikach przeznaczonych

do przechowywania zywno§ci.
10. Stosowaé wytacznie srodki czyszczace i dezynfekujace w odpowiednim ste¢zeniu i czasie, zgodnie

z instrukcja.
11. My¢ i dezynfekowa¢é $ciereczki do naczyn, $cierki, zmywaki, itp. przynajmniej raz dziennie. Nie

mogg by¢ one stosowane do innych celéw, ani w trakcie gotowania na potrzeby wlasne. Zalecane
jest, aby tkaniny stosowane do czyszczenia podtog byly tatwe do rozréznienia np. inne barwy niz

tkaniny pozostate.
12. Usuwa¢ wodg wykorzystang do zmywania, do sieci kanalizacyjnej (toalety).
13. Nie stosowa¢ szczotek ani sprzetu wykorzystywanego w kuchni lub na powierzchniach

przeznaczonych do przechowywania do czyszczenia innych obszaréw, zwlaszcza podworza, itp.
14. Nie stosowa¢ gabek do czyszczenia, gdyz ich dziatanie bywa nieskuteczne. Nie stosowac

zmywakow drucianych, gdyz mogg si¢ one sta¢ zroédtem cial obcych w zywnosci.

15. Sporzadzi¢ opis/instrukcje sposobu czyszczenia.

3.2.6. Kontrola i zabezpieczenie przed szkodnikami

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI (WYSTEPOWANIE SZKODNIK()W)
1. Zywno$¢ moze zostaé zanieczyszczona przez zwierzeta domowe oraz szkodniki takie jak

gryzonie, ptaki lub owady, ktére mogg by¢ zrodtem chorobotwodrczych mikroorganizméw.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM (WYSTEPOWANIE SZKODNIK()W)

1. Zabrania si¢ wpuszczania zwierzat do pomieszczen, gdzie przechowuje si¢ lub przetwarza
Zywnose.

2. W razie wykrycia obecnosci szkodnikéw w przestrzeni roboczej lub wokoét niej, nalezy podjaé
dzialania majace na celu ich eliminacje (np. skuteczne putapki, deratyzacja, dezynsekcja). Procesy
te powinny by¢ prowadzone $cisle zgodnie z instrukcja i nigdy w trakcie produkcji / przetworstwa,

aby substancje chemiczne nie dostaty si¢ do zywnosci.
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3. Podczas produkcji zywnosci nie nalezy stosowa¢ w kuchni opryskéw do zwalczania owadow,
lepow na muchy lub lepéw ze Srodkiem chemicznym. Zalecane jest zainstalowanie moskiterow w

oknach, aby zapobiec dostawaniu si¢ owadoéw do pomieszczen.

3.2.7. Utylizacja odpadow

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (PODCZAS PRZECHOWYWANIA LUB UTYLIZACJI

ODPADOW)
1. Niewlasciwe przechowywanie i postepowanie z odpadami moze by¢ powodem obecnosci

szkodnikow, ktore moga zanieczyszcza¢ zywnosc.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
1. Kazdego dnia oproznia¢ kosze na odpady znajdujacy si¢ w kuchni. Kosze na odpady nalezy

utrzymywaé w czystosci. Kosz na odpady powinien posiada¢ pokrywe.
2. W przypadku, gdy odpady trzeba begdzie przechowywac, nalezy na ten cel wykorzysta¢ zamykany

kontener lub pojemnik z pokrywa przechowywany poza przestrzenig kuchenng i magazynowa.
3. Kontenery i pojemniki do przechowywania odpadéw nalezy ustawia¢ na powierzchniach tatwo

zmywalnych.

3.2.8. Higiena osobista

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI (W RAZIE NIE STOSOWANIA ZASAD HIGIENY
OSOBISTEJ)

1. Zywnos¢ moze ulega¢ skazeniu w wyniku zaniedbywania higieny osobiste;.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM
1. Nie nalezy prowadzi¢ prac wymagajacych kontaktu z zywno$cig lub ptodami rolnymi w

przypadku wystgpowania nastepujacych chorob:

e Infekcji gornych drog oddechowych, gardta, nosa, uszu lub oczu

e Zakazenia skory

e Chorob charakteryzujacych si¢ nastgpujacymi symptomami — uporczywy kaszel, gorgczka,

biegunka lub wymioty, katar.
2. Nie nalezy prowadzi¢ produkcji zywnosci w celu wprowadzenia jej do obrotu, jesli ktokolwiek z

cztonkow rodziny cierpi z powodu biegunki lub wymiotow.
3. My¢ rece tak czesto jak to mozliwe najlepiej za pomocg mydta bezzapachowego, a takze zawsze:

e przed rozpoczeciem pracy lub po przerwie
e po kontakcie lub przygotowywaniu surowej zywnosci
e przed kontaktem z zywnoscig ugotowang lub gotowa do spozycia

e po wyniesieniu $§mieci
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e po zakonczeniu czyszczenia

e po wyjsciu z toalety

e po oczyszczeniu nosa, kichnigciu lub kaszlnigciu

e o jedzeniu, piciu, paleniu lub skorzystaniu z telefonu

e po zebraniu produktow z ogrodu/gospodarstwa lub po zdjeciu obuwia

e po kontakcie z pieniedzmi

e po wykonywaniu czynnosci domowych i powrocie na stanowisko pracy

Nie nalezy pali¢, pi¢, spozywac positkow 1 zu¢ gumy podczas produkcji i przygotowywania

Zywnosci.

Podczas produkcji i kontaktu z zywnos$cig nalezy:

e nosi¢ czysty fartuch lub podobna odziez ochronna.

e utrzymywac¢ w czystosci paznokcie, ktore powinny by¢ krotkie, nie stosowaé lakieru do
paznokci oraz nie nosi¢ sztucznych paznokci, tipsow etc.

e nie nosi¢ bizuterii.

e nie uzywac¢ nadmiernej ilosci perfum, dezodorantow lub ptyndéw po goleniu, kreméw do rak.

W celu zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem zywnosci mozna stosowaé rekawice

jednorazowego uzytku. W razie zastosowania rekawic jednorazowych:

e przed oraz po ich uzytkowaniu nalezy doktadnie umy¢ rece.

e r¢kawice mogg zosta¢ zastosowane tylko raz. Dokonywaé¢ wymiany rekawic pomigdzy
kolejnymi zadaniami, np. po dotknigciu surowego migsa, drobiu, ryb, jaj, przed dotykiem
zywno$ci gotowej do spozycia, po opréznieniu pojemnikéw na odpady, po zakonczeniu
czyszczenia, po kontakcie z banknotami, itp.

e po kazdym uzyciu pozbywac si¢ rekawic.

Dlugie wlosy nalezy upina¢. Podczas produkcji nalezy nosi¢ siatke na wlosy w celu zapobiegania

dostawaniu si¢ wlosow do zywnosci.
Skaleczenia zabezpiecza¢ wodoszczelnym opatrunkiem.

3.2.9. Odpowiedni sprze¢t i urzadzenia

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI W ZWIAZKU ZE STOSOWANIEM

NIEODPOWIEDNIEGOSPRZETU i URZADZEN)

1. Nieodpowiedni sprzet i urzadzenia moga przyczynia¢ si¢ do braku mozliwosci spetienia

wymagan higienicznych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
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1. Zapewni¢ mozliwo$¢ korzystania ze zlewu do mycia ragk z ciepla i zimng biezacg woda,

zainstalowanego w poblizu obszaru produkcyjnego.
2. W poblizu powierzchni produkcyjnej nalezy zapewni¢ dostgp do mydia i recznikow

materiatowych lub papierowych .
3. W poblizu powierzchni produkcyjnej musi znajdowa¢ si¢ toaleta. Nie moze ona prowadzié¢

bezposrednio do kuchni lub do innych przestrzeni, w ktérych znajduje si¢ zywno$¢. Toaleta musi

posiada¢ wentylacje - okno zewnetrzne lub wentylator.

3.2.10. Szkolenia

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI (SZKOLENIA OSOB W ZAKRESIE WYMAGAN
HIGIENICZNYCH)

1. Brak wiedzy dotyczacej podstawowych zasad higieny moze prowadzi¢ do zanieczyszczenia

Zywnosci.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM

1. Wszystkie osoby wykonujace prace zwigzane z produkcja lub przygotowywaniem ZzywnoSci
muszg by¢ poinstruowane i przeszkolone z zagadnien dotyczacych wymagan higienicznych.
Osoby, ktore beda miaty kontakt z zywnoscia, powinny by¢ poinstruowane w zakresie

podstawowych wymagan higienicznych przed rozpoczeciem pracy.
2. Szkolenie powinno obejmowac nastgpujace zagadnienia:

e podstawowych zasad stosowania dobrej praktyki higieniczne;j
e przyczyn i zapobiegania zanieczyszczaniu zywnoSci i jej psuciu
e higieny osobistej
e mycia i czyszczenia
e zapobieganiu dostepowi szkodnikow
3. Nalezy zapozna¢ wszystkie osoby zaangazowane w proces produkcji z treScig niniejszego

przewodnika oraz podstawowymi zasadami higieny.

3.2.11. Kontrolowanie temperatury Srodkow spozywczych

W zywnosci obecne sg mikroorganizmy, ktéore w odpowiednich warunkach mogg szybko si¢
namnaza¢ i powodowac jej psucie. Niektore drobnoustroje moga powodowaé powazne choroby, a
nawet $mier¢ osoby, ktéra zjadla zanieczyszczony produkt. Istnieja takze drobnoustroje wytwarzajace
toksyny, ktore moga zanieczyszcza¢ Zywno$¢ i stanowi¢ rowniez zagrozenie dla zdrowia.

W procesie gotowania dochodzi do unieszkodliwienia drobnoustrojow chorobotwdrczych, jednak nie

wszystkie toksyny zostaja usunigte. W celu ochrony zdrowia nalezy przedsigwzia¢ wszelkie kroki do
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zminimalizowania liczby mikroorganizméw w zywnosci. Dzigki temu zredukowane zostanie ryzyko

wystepowania toksyn w ilo§ci umozliwiajacej wywotanie zatrucia pokarmowego.

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (KONTROLA TEMPERATURY)

1. Nie przestrzeganie czasu i temperatury obrobki cieplne;j
2. Nieprawidtowa temperatura przechowywania produktow i/lub surowcow

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
1. W celu ograniczenia rozwoju drobnoustrojow, nalezy przechowywac tatwo psujace si¢ produkty i
polprodukty w temperaturze 5°C. Dzigki temu zahamowany =zostanie wzrost wigkszo$ci

drobnoustrojow, ktore moga powodowac zatrucie pokarmowe.
2. W przypadku przetworow owocowych/warzywnych, sokdw zalecana jest pasteryzacja (min 30

min) lub 3 — krotna pasteryzacja przeprowadzona w 24 godz. odstgpach dla produktow o

dhugim okresie przechowywania.
3. Tam, gdzie temperatura jest parametrem krytycznym, nalezy postgpowaé w sposOb opisany

w rozdziale 1.2 1 prowadzi¢ zapisy pomiardw zgodnie z wyznaczong W recepturze

czestotliwoscia.

3.2.12. Surowce z wlasnego gospodarstwa

Surowce roslinne powinny spetnia¢ wymagania w zakresie pozostaloéci pestycydow, zanieczyszczen -
azotanéw 1 mikotoksyn produkowanych przez niektére patogeniczne mikroorganizmy pochodzenia
grzybowego i bakteryjnego. Nie powinny tez stanowi¢ zagrozenia mikrobiologicznego dla
konsumenta, w szczegdlnosci gdy sa spozywane na surowo. Powinny by¢ produkowane zgodnie z
zasadami higieny i dobrej praktyki rolnicze;j.

W przypadku uprawy ro$lin, ktore wykorzystywane bedg réwniez do produkcji zywnosci, w tym
rowniez w ramach rolniczego handlu detalicznego spelnione musza by¢ wymagania higieniczne
okreslone w zatgczniku nr I do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow spozywczych.

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDELOWOSCI (PODCZAS ZBIORU OWOCOW I WARZYW)
1. Owoce i warzywa mogg zawiera¢ owady i/lub drobnoustroje. Mogg one rdéwniez zawierac

pozostatosci pestycydow.
2. Odziez i obuwie moga ulega¢ zabrudzeniu podczas zbierania owocow i warzyw. Brud tego typu

wniesiony do kuchni, moze powodowac zanieczyszczenie Zywnosci.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM
1. Przed przeniesieniem warzyw na powierzchnie robocze, nalezy usung¢ z nich ziemig, niejadalne

czescei etc.
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2. Podczas zbioru owocow, przed przeniesieniem ich na obszary robocze nalezy usunaé z nich
wszelkie owady.

3. Zebrane owoce i warzywa nalezy doktadnie umy¢ oraz zachowa¢ szczegodlng ostrozno$¢, aby nie
dopusci¢ do zanieczyszczenia oczyszczonych produktow.

4. Nalezy zapobiega¢ wnoszeniu zanieczyszczen z ogrodu, gospodarstwa, budynkow gospodarczych,
kurnikéw, itp. do kuchni lub pomieszczen produkeyjnych na odziezy lub obuwiu.

Pamietaj!

Zawsze nalezy my¢ rece przed rozpoczeciem i po zakonczeniu zbierania

owocow i warzyw lub po zdjeciu obuwia.

&

10.

11.

Osoby chore na choroby zakazne lub manifestujace takie objawy, w tym w szczegoélnosci

cierpigce na dolegliwosci zotadkowe nie moga uczestniczy¢ w czasie zbioru.
W przypadku stosowania S$rodkéw ochrony ro$lin nalezy postgpowacé zawsze zgodnie z

zaleceniami podanymi na etykiecie srodka zamieszczonej na jego opakowaniu. W szczego6lnosci
dotyczy to zakresu stosowania, zalecanej dawki stosowania, terminu i sposobu przeprowadzenia

zabiegu (odpowiedni okres rozwoju roslin).

Do sporzadzania cieczy uzytkowej nalezy stosowac czystg wodg (najlepiej pitna).

Nalezy bezwzglednie przestrzegaé okresu karencji dla srodkéw ochrony roslin.

Srodki ochrony roélin nalezy przechowywaé¢ w oryginalnych opakowaniach oraz w sposob

uniemozliwiajacy kontakt tych srodkéw z zywnoS$cia, napojami lub pasza a takze w sposob

zapewniajacy, ze nie zostang przypadkowo spozyte lub przeznaczone do zywienia zwierzat.
Opakowania po $rodkach ochrony roslin oraz przeterminowane $rodki ochrony ro$lin nalezy

usuwaé zgodnie z etykieta danego $rodka oraz przepisami o odpadach. Niedopuszczalne jest
wyrzucanie ich w poblizu upraw i miejsc przechowywania oraz przetwarzania Zywnosci.

Uprawy nie mogg by¢ nawozone fekaliami ludzkimi.

3.2.13. Magazynowanie surowcow (skladnikow)

A.

4,

POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI (PODCZAS MAGAZYNOWANIA SUROWCOW
(SKEADNIKOW)

Zywno$¢ moze ulegaé zepsuciu w przypadku zbyt dtugiego okresu jej przechowywania.

Zywno$¢ moze ulega¢ zanieczyszczeniu w przypadku jej przechowywania w jednym

pomieszczeniu z substancjami chemicznymi wykorzystywanymi w gospodarstwie, Srodkami

ochrony roslin, srodkami czyszczacymi itp.

Produkty sypkie, takie jak maka, zboza, kasze, ryz i cukier moga zawiera¢ roztocza lub wotki

zbozowe.

wilgotnosc

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM
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W

9,

10.

11.
12.

Kuchnia musi by¢ na tyle duza, by pomiesci¢ rozne rodzaje srodkdéw spozywczych. Oddzielne
przechowywanie roznych rodzajow zywnosci redukuje niebezpieczenstwo wystgpowania

zanieczyszczen.
Nalezy przechowywa¢ produkty sypkie takie jak maka, zboza i platki w miejscach czystych,

suchych.
Zywnosci nie wolno przechowywac bezposrednio na podtodze.
W lodéwce utrzymywaé temperature maksymalng 5°C. W zamrazarce utrzymywaé temperaturg

maksymalng -18°C.
Zywnos¢ wyprodukowang oraz zywnos$¢ na potrzeby domowe nalezy przechowywaé oddzielnie.
Nie wolno stosowa¢ zywno$ci po terminie przydatnosci do spozycia lub dacie minimalnej

trwatosci. W pierwszej kolejnosci nalezy wykorzystywa¢ wyroby zebrane/ kupione

/wyprodukowane najwczesnie;j.
Nie nalezy przechowywaé produktow gotowanych lub gotowych do spozycia z produktami

surowymi w tej samej lodowce chyba, ze produkty gotowane oraz gotowe do spozycia zostana
zakryte i rozdzielone. W takim przypadku nie nalezy przechowywaé surowej zywnos$ci nad

produktami gotowanymi lub gotowymi do spozycia.
Nie przechowywa¢ substancji chemicznych stosowanych w domu, w ogrodzie lub detergentow i

przyborow toaletowych razem z zywnoscia.
Nie wolno stosowa¢ pojemnikéw na zywno$¢ lub konteneréw majacych kontakt z zywnoscia do

przechowywania jakichkolwiek innych substancji.
Nie nalezy przechowywaé substancji chemicznych stosowanych w ogrodzie/gospodarstwie w

kuchni lub pomieszczeniach, gdzie przechowuje si¢ Zywnosc.
Lodowki nalezy wyposazy¢ w termometry z czujnikiem temperatury.
Produkty sypkie nalezy przechowywa¢ w szczelnych pojemnikach przeznaczonych do kontaktu z

Zywnoscig.

3.2.14. Rozmrazanie Zzywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDELOWOSCI PODCZAS ROZMRAZANIA

1.
2.

Podczas rozmrazania zywnos$ci drobnoustroje mogg si¢ namnazac,
Jesli srodki spozywcze nie zostang w pelni rozmrozone przed rozpoczg¢ciem ich gotowania,

wowczas w $rodku moga one pozosta¢ niedogotowane co moze wigza¢ si¢ z obecnos$cia

drobnoustrojow chorobotworczych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM

1. Dokona¢ petnego rozmrozenia zywnosci przed poddaniem jej gotowaniu

2. Zawsze dokonywac¢ rozmrozenia zywnosci, ktorej nie mozna gotowaé przed rozmrozeniem w:
e lodowce
e kuchence mikrofalowej (lub piekarniku) posiadajacej opcje rozmrazania

Pamietaj:
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Kuchenka mikrofalowa nie nadaje sie do rozmrazania duzych porcji

Zywnosci.

3.

4.

Nalezy sprawdzi¢, czy zywnos$¢ zostata catkowicie rozmrozona (temperatura pomigdzy -1° a
+3°C) kontrolujac wewnetrzng czg¢s¢ partii zywnosci - r¢cznie, szpikulcem lub czujnikiem
temperatury nalezy sprawdzi¢ obecno$¢ lodu w zywno$ci. Stosowaé czysty termometr i

dokonywac¢ jego odkazania po kazdorazowym uzyciu.
Zywnos¢ raz zamrozona nie moze by¢ rozmrozona i zamrozona ponownie.

3.2.15. Przygotowywanie Zywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI

1.
2.

Podczas przygotowywania zywnosci moze dochodzi¢ do jej zanieczyszczania.
Drobnoustroje chorobotworcze moga namnazaé si¢ w zywnosci w temperaturze pomiedzy 5°C a

63°C.
Obce ciata, takie jak wlosy, owady oraz resztki farby, szkto moga przedostawac si¢ do produktow

podczas ich przygotowywania.

. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM

Wykorzystywac inny sprzgt i urzadzenia do przygotowywania zywnosci gotowej do spozycia oraz
zywnoS$ci w stanie surowym np. nozy, misek i desek do krojenia.
Wykorzystywaé oddzielne powierzchnie robocze (w tym deski do krojenia) do przygotowywania

zywnosci gotowej do spozycia oraz zywno$ci w stanie surowym. Mozna stosowa¢ deski do

krojenia wykonane z drewna lub tworzyw sztucznych.
Zalecane jest stosowanie desek przeznaczonych wytacznie do produkceji i nie stosowanie ich w

codziennych czynnosciach domowych.
Sprawdza¢, czy cata zywno$¢ gotowa do spozycia zostata oddzielona od zywnoSci surowe;.
W celu sprobowania zywnos$ci w trakcie lub po gotowaniu, nalezy przekltada¢ porcje na oddzielny

talerzyk, z ktorego nalezy probowac zywno$¢. Nie mozna probowac ta samag tyzka, ktorg potem

miesza si¢ przygotowywane danie.

Najkrocej jak to mozliwe przetrzymywaé zywno$¢ poza lodowka. Jednorazowo pobieraé z
lodéwki niewielkie ilosci zywnosSci.

My¢ warzywa i owoce przed ich wykorzystaniem.

Wykorzystywaé zywno$¢ po jej rozmrozeniu w ciggu 24 godzin.

3.2.16. Gotowanie / Pieczenie

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (PODCZAS GOTOWANIA LUB PIECZENIA)
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1. Drobnoustroje chorobotworcze moga przetrwaé, jesli zywnos$¢ nie zostanie poddana gotowaniu
lub pieczeniu w cato$ci. Drobnoustroje, ktore przetrwaly moga namnazyé si¢

w sprzyjajacych warunkach np. gdy produkt jest niedogotowany.
2. Zywno$¢ moze zostaé zanieczyszczona przez sprzet stosowany do mieszania i ubijania

w przypadku, gdy wczesniej sprzet ten byl wykorzystywany do obrobki zywnosci surowej lub

czgsciowo przegotowanej i nie zostal oczyszczony w sposob wlasciwy.
3. Brudny termometr kuchenny moze réwniez powodowac zanieczyszczanie Zywnosci.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
1. Nadzienia do produktow wypiekanych mozna dodawaé na zimno (temperatura maksymalna 5°C)

lub na gorgco (temperatura minimalna 63°C).
2. Pamietajac, ze maka moze zawiera¢ plesnie lub drobnoustroje, nalezy unika¢ kontaku gotowego

produktu z maka.
3. Nie stosowa¢ kuchenki mikrofalowej do gotowania.

3.2.17. Chlodzenie zywnoSci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI (PODCZAS CHELODZENIA ZYWNOSCI)
1. Zywno$é moze ulegaé zanieczyszczeniu krzyzowemu.
2. W razie nieprawidlowego chlodzenia drobnoustroje chorobotworcze moga rozwijaé si¢ na

powierzchni zywnosci lub w jej wnetrzu.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM
1. Po =zakonczeniu gotowania / pieczenia, schtodzi¢ zywno$¢ najszybciej jak to mozliwe.
Umieszcza¢ zywno$¢ w lodowce w ciggu dwoch godzin. Nie dotyczy to na przyklad chleba,

ktorego zazwyczaj nie przechowuje si¢ w lodowece.

Pamietaj!
Umieszczanie w lodowce bardzo goracej zywnosci moze podnosic
temperature w jej wnetrzu. Z tego powodu temperatura innych

produktow moze wzrastac.

2. Podczas chtodzenia $rodkow spozywczych zabezpieczaé je przed przedostawaniem si¢ do nich
zanieczyszczen.
3. Aby szybko schiodzi¢ srodki spozywcze, nalezy:
e umieszcza¢ zywno$¢ w pojemniku umieszczonym w naczyniu z lodem.

e przenosi¢ srodki spozywcze do chlodniejszych miejsc.
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3.2.18. Przygotowywanie dzemow

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDELOWOSCI (PODCZAS PRZYGOTOWYWANIA DZEMOW)

1.
2.

Owady, ciata obce i srodki chemiczne np. §rodki owadobdjcze moga znajdowac si¢ w owocach.
Plesnie moga wzrasta¢ na powierzchni dzemu, jesli w trakcie jego przygotowania nie uzyto
odpowiedniej ilosci cukru.

Opakowania brudne, uszkodzone, skorodowane, lub wykonane z materiatéw niedopuszczonych

do kontaktu z zywnos$cia mogg by¢ zrédlem zanieczyszczen srodkow spozywczych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM

1.

Przebiera¢ owoce 1 usuwaé¢ wszelkie ciala obce z ich powierzchni oraz wszystkie owoce
zaples$niate.

Dodawac przynajmniej 6 kg cukru na kazde 10 kg dzemu.

Do pakowania przetworow (marynaty, dzemy, konfitury itp.) wieczka twist-off, ktore sa
fabrycznie nowe. Stoiki poddawac¢ biezacej kontroli w celu wyeliminowania uszkodzonych.
Stoiki i wieczka muszg by¢ czyste i wyparzone.

Stoiki, mozna umiesci¢ po oczyszczeniu w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C na
przynajmniej pie¢ minut.

Wieczka mozna umiesci¢ we wrzgcej wodzie.

Przektada¢ gorace dzemy do wyparzonych, goracych stoikéw, a nastepnie zamykac je pokrywka

lub wyjatowionym wiekiem.

3.2.19. Przechowywanie wyprodukowanej zywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (PODCZAS PRZECHOWYWANIA

WYPRODUKOWANEJ ZYWNOSCI)

Zywno$é ulega psuciu w przypadku zbyt dtugiego okresu jej przechowywania.

Do zanieczyszczenia substancjami chemicznymi dochodzi wtedy, gdy zywno$¢ przechowuje si¢
wraz z substancjami chemicznymi stosowanymi w domu lub w ogrodzie.

Istnieje mozliwo$¢ wystgpowania zanieczyszczen krzyzowych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM

1.

W celu zabezpieczania przed zanieczyszczeniem, wysychaniem lub psuciem zywnosci
spowodowanym kontaktem z innymi S$rodkami spozywczymi, zywnos$¢ nalezy zakrywac,
przechowywaé w czystych pojemnikach lub zawijac. W celu zabezpieczania przed

zanieczyszczeniem, wysychaniem lub psuciem zywnos$ci spowodowanym kontaktem z innymi
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srodkami spozywczymi, zywno$¢ nalezy zakrywaé, przechowywac w czystych pojemnikach lub
zawija¢ o “w opakowania typu papier, folia przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.
Utrzymywac¢ temperatur¢ w lodowce na poziomie maksymalnym 5°C, a w zamrazarce na
poziomie maksymalnym - 18°C (nie umieszczaé goracych potraw w lodowce; nie pozostawiac
otwartych drzwi lodowki i nie otwiera¢ ich zbyt czgsto).

Nigdy nie przechowywa¢ potraw gotowanych lub gotowych do spozycia pod zywnos$cia surowa.
Potrawy, ktore nie wymagajg przechowywania w obnizonej temperaturze, nalezy umieszcza¢ w
odpowiednich pomieszczeniach magazynowych. Musza one posiada¢ na tyle duze powierzchnie,
aby rozdziela¢ zywnos$¢ wyprodukowana od zywnosci pozostate;.

Produkty sypkie przechowywac w czystych, suchych pojemnikach, tak aby zabezpieczy¢ je przed
zawilgoceniem i dostepem szkodnikow.

Nie przechowywa¢ razem z zywnos$cia srodkow chemicznych stosowanych w domu, w ogrodzie
lub innych chemikaliéw, w tym detergentow i przyborow toaletowych.

Przechowywana zywnos$¢ gotowana powinna posiada¢ stosowne oznakowanie zawierajace datg
produkcji.

Najwczesniej wyprodukowang zywnos$¢ nalezy wykorzystywaé w pierwszej kolejnosci.

3.2.20. Transport wyprodukowanych srodkow spozywczych

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI (PODCZAS TRANSPORTU WYPRODUKOWANYCH

SRODKOW SPOZYWCZYCH)

Drobnoustroje chorobotworcze namnazaja si¢ w zywnosci schtodzonej w przypadku wzrostu jej
temperatury.

Zanieczyszczenie moze powstawa¢ w wyniku braku oddzielenia roznych rodzajow zywnosci
(surowa/gotowa, obrana/nieobrana itp.).

Zywno$é moze ulega¢ zanieczyszczaniu substancjami chemicznymi, ciatami obcymi lub

w wyniku przewozenia Zywno$ci w zanieczyszczonych pojemnikach lub $rodkach transportu.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

Podczas transportu wyprodukowanej zywnos$ci sprawdzié, czy:

1.

A

Whnetrze pojazdu zostato oczyszczone i czy nie wystepuja tam warunki sprzyjajace powstawaniu
zanieczyszczen.

Stosowane pojemniki wielokrotnego uzycia np. tace i skrzynie pozostajg czyste.

Zywnos$é w stanie zamrozonym transportuje si¢ w odpowiednieo niskiej temperaturze.

Zywnosé goraca zachowuje temperature powyzej 63°C.

Zywno$¢ surowa, ktéra potencjalnie moze zawiera¢ drobnoustroje chorobotworcze, zostalta
oddzielona od zywnosci gotowanej lub gotowej do spozycia.

Zywno$é umieszczono w czystych pojemnikach lub opakowaniach.
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9. Przewozona zywno$¢ gotowa do spozycia jest oddzielona od innych produktéw niebgdacych

zywnos$cig w sposob uniemozliwiajacy zanieczyszczenia.

10. Substancje chemiczne stosowane w domu, ogrodzie oraz inne chemikalia, w tym detergenty i

przybory toaletowe, nie sg transportowane z Zywnoscig.

3.2.21. Sprzedaz zywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (PODCZAS SPRZEDAZY)

1.
2.

—

Pl

Wiekszos$¢ drobnoustrojéw chorobotworczych wzrasta w temperaturze powyzej 5°C.
Sprzedaz zywnos$ci w pomieszczeniach gdzie nie zachowuje si¢ wlasciwych warunkow

higienicznych moze powodowac zanieczyszczenie Zywnosci.
Zwierzgta, szkodniki i owady moga powodowaé zanieczyszczanie ZywnoSci.

. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

Sprzedaz zywno$ci gotowej do spozycia powinno si¢ prowadzi¢ rozdzielnie z produktami

surowymi.

Nalezy zapobiega¢ powstawaniu zanieczyszczen podczas pakowania i przechowywania towarow.
Przy pakowaniu produktéw nalezy stosowaé podstawowe zasady higieny.

Pojemniki i materiaty uzywane do pakowania zywnosci przy sprzedazy powinny by¢ czyste.
Stosowac materiaty opakowaniowe dopuszczone do kontaktu z zywno$cia. Opakowania chronic¢

przed zanieczyszczeniem.
Przeznaczong do sprzedazy zywnosci nalezy utrzymywaé w odpowiedniej dla niej temperaturze i

wilgotnosci. Zywno$¢ rozmrozona nie powinna byé ponownie mrozona i sprzedawana.
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Zakacznik 1

Lista kontroli wewngtrznej — czy najistotniejsze wymagania higieniczne zostaty uwzglednione

Tam gdzie jest ,,tak "/ nie” nalezy zakresli¢ kotkiem wlasciwg odpowiedz.

Nazwa i adres miejsca: przetwarzania / obrobki,
przechowywania zywnosci na sprzedaz

Osobaly odpowiedzialna za bezpieczenstwo
produkowanej zywnosci:

Czy stosowana jest 9d21ez ochronna, w tym nakrycia TAK NIE
glowy, zwigzane dhugie wlosy?

Czy prace w kuchni wykonuje si¢ bez bizuterii TAK NIE
Czy rece sa myte przed kontaktem z Zywno$cia TAK NIE
Czy zapewmone sa warunki do higienicznego TAK NIE
korzystania z toalet?

Czy osopy chore na choroby zakazne lub ma?lfesquce TAK NIE
takie objawy sa wyltaczone z procesu produkcji

Czy wyprodukowana zywnos¢ jest oznakowana. TAK NIE




Czy uwzgledniona jest w znakowaniu obecnos¢
sktadnikow alergennych (o ile wystepuja)

TAK

NIE

Czy osoby majace kontakt z zywnosciag byly
przeszkolone w zakresie wymagan higieniczno-
sanitarnych (szkolenie, samoedukacja etc.):

TAK

NIE

Surowce z wlasnego ogrodu/pola — jak zapewnia sie, ze
sg wtasciwej jakosci (np. sa oczyszczone, sortowane,
przechowywane w  odpowiedniej  temperaturze,
stosowanie $§rodkow ochrony roslin bylo zgodne z
zaleceniami podanymi w etykiecie zamieszczonej na ich
opakowaniu)

Czy stosuje si¢ surowce inne niz z wlasnej produkcji
(np. s6l, cukier, ocet etc.)

TAK

NIE

Inne surowce — dostarczane/kupowane sa od:

Jak zapewnia si¢, ze surowce, ktore nie sa wlasnej
produkcji majg wlasciwg jakos¢ (np. sa wykorzystywane
przed uptywem terminu przydatnosci, majag wiasciwag
konsystencj¢, zapach, smak, sg przechowywane we
wlasciwy sposob)
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Dzialalno$¢ obejmuje nastepujace rodzaje zywnosci
(wypetniajac te rubryke powinno si¢ rowniez spisa¢ na
oddzielnej kartce recepturg - zgodnie z rozdzialem 1.2)

W prowadzonej obrdbce / przetworstwie zostaty
zidentyfikowane nastepujace parametry bezpieczenstwa
zywnosci (np. temperatura i czas gotowania dzemu,
temperatura przechowywania — powinny by¢ one
zidentyfikowane tak jak to zostato opisane w rozdziale
1.2):

Aby zapewni¢ wlasciwg rotacje zapasow, produkty sa
znakowane 1 weryfikowane w nastgpujacy sposob
(podac jaki):

Przed rozpoczeciem —przygotowywania — ZywnoSci
dokonuje si¢ czyszczenia powierzchni roboczych za
pomoca:

e poda¢ material ktorym czyScimy (np. reczniki
papierowe, przeznaczone do tego celu reczniki
materiatowe etc,)

e poda¢ rodzaj srodka chemicznego ktory jest
stosowany:

Poda¢ w jaki sposob produkty surowe i produkty gotowe
sa rozdzielone aby zapobiec zanieczyszczeniu tzw.
krzyzowemu (np. mycie desek, mycie powierzchni
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roboczych, mycie zlewu zawsze pomig¢dzy obrobka
surowych i gotowych produktéw, wlasciwe rozktadanie
na potkach w lodowce):

Czy mrozi/rozmraza si¢ zywno$¢, surowce lub
potprodukty?

(np. maliny mrozone w celu pdzniejszego
wykorzystania przy produkcji dzemu)

TAK

NIE

Aby zapewnié, ze zywno$¢ jest prawidlowo zamrozona
postepuje sie w nastepujacy sposob:

Aby zapewni¢, ze zywnos$¢ jest catkowicie rozmrozona
postepuje si¢ w nastepujacy sposob:

Czy produkty poddaje si¢ obrobce cieplne;j?

TAK

NIE

Aby zapewnié, ze zywno$¢ jest catkowicie ugotowana,
postepuje sie¢ w nastepujacy sposob:

Jak postepuje si¢ z zywno$cig ugotowana:
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Aby wtlasciwie schtodzi¢ produkt, postepuje sic w
nastepujacy sposob:

Zapewnia si¢ wlasciwy transport poprzez:

Smieci i odpady sa sktadowane w:

(opis/instrukcja czyszczenia) Efektywne czyszczenie
pomieszczen, sprzgtu po zakonczeniu produkcji
zywnosci, jest przeprowadzane w nastgpujacy sposob,
(nalezy poda¢ réwniez jak czgsto):

Jak zapobiega si¢ szkodnikom:

W jaki sposOb zapewnia sig¢, ze zwierz¢ta nie maja
dostepu do powierzchni kuchennych:

W jaki sposob zapewnia si¢ wiasciwa jako$¢ zdrowotng
stosowanej wody:

Prowadzi si¢ nast¢pujace zapisy:

35



Dane o0so6b uczestniczacych w produkcji danego
rodzaju zywno$ci w danym okresie (np. czerwiec
-dzem truskawkowy — Jan Kowalski)

Liczba o0s6b, ktéore uczestnicza w produkcji
Zywnosci

Temperatura lodowek/chtodziarek

Temperatura i czas gotowania

Temperatura i czas pasteryzacji

Temperatura i czas sterylizacji stoikéw/butelek

Inne....(wpisa¢ jakie?)

TAK NIE
TAK NIE
TAK NIE
TAK NIE
TAK NIE
TAK NIE
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Nazwa
producenta/wytworcy
i adres

Nazwa handlowa (wymyslona ), jesli jest
np. WiSniowy raj

20MOPO]

M D o+ dwoy m gemAmoyoazid nioremo od “du

Nazwa rodzajowa
np. DZem wiSniowy

BIUBMAMOYIIZId DjUNIBAg

w przypadku dzemow nalezy umiesci¢ ponizsza informacje
sporzadzono z ... g owocdéw na 100 g produktu
faczna zawartos¢ cukru ... g na 100 g produktu

Sktadniki: - wymieni¢ w kolejnosci malejacej — od najwiekszej do najmniejszej zawartosci
poszczegdlnych sktadnikow
- nazwa alergenu obecnego w sktadzie musi by¢ pogrubiona lub podkreslona

Skladniki: owoce, cukier, alergen*

MASA NETTO :

(Aod1sorwu g1 op

Kodisotwu ¢ po 1osopemI) o mopnpoad nyypedAzid m ) yox 1 okisorwr 9epod - wdduoy pazad YLzods [drdojleu

(Add1sorwr ¢ op 1osopemn) o mopynpold nyjpedAzid m ) obisorwn 1 yoizp gepod - pazad Azods [drdajleu

10s0feMI) [ouewIIUILL BIRP
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Zatacznik 2 Przyktadowy wzor etykiety
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* SUBSTANCIJE LUB PRODUKTY POWODUJACE ALERGIE LUB REAKCJE NIETOLERANCIJI

1. Zboza zawierajace gluten, tj. pszenica (w tym orkisz i pszenica khorasan), zyto, jeczmien, owies lub ich odmiany hybrydowe, a takze produkty
pochodne, z wyjatkiem:

a) syropow glukozowych na bazie pszenicy zawierajacych dekstroze ;

b) maltodekstryn na bazie pszenicy ",

c) syropow glukozowych na bazie jeczmienia;

d) zb6z wykorzystywanych do produkcji destylatoéw alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego;
2. Skorupiaki i produkty pochodne;

3. Jaja i produkty pochodne;

4. Ryby 1 produkty pochodne, z wyjatkiem:

a) zelatyny rybnej stosowanej jako nosnik preparatdéw zawierajacych witaminy lub karotenoidy;

b) zelatyny rybnej lub karuku stosowanych jako $rodki klarujace do piwa i wina;

5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;

6. Soja 1 produkty pochodne, z wyjatkiem:

a) calkowicie rafinowanego oleju i thuszczu sojowego V;

b) mieszaniny naturalnych tokoferoli (E306), naturalnego D-alfa-tokoferolu, naturalnego octanu D-alfa-tokoferolu, naturalnego bursztynianu D-
alfa-tokoferolu pochodzenia sojowego;

c) fitosteroli 1 estréw fitosteroli otrzymanych z olejow roslinnych pochodzenia sojowego;

d) estru stanolu roslinnego produkowanego ze steroli olejow roslinnych pochodzenia sojowego;

7. Mleko 1 produkty pochodne (tacznie z laktoza), z wyjatkiem:

a) serwatki wykorzystywanej do produkcji destylatow alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego,

b) laktitolu;
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8. Orzechy, tj. migdaty (Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus avellana), orzechy wloskie (Juglans regia), orzechy nerkowca
(Anacardium occidentale), orzeszki pekan (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), orzechy brazylijskie (Bertholletia excelsa),
pistacje/orzechy pistacjowe (Pistacia vera), orzechy makadamia lub orzechy Queensland (Macadamia ternifolia), a takze produkty pochodne z

wyjatkiem orzechéw wykorzystywanych do produkcji destylatow alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego;

9. Seler i produkty pochodne;

10. Gorcezyca 1 produkty pochodne;

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne;

12. Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/litr w przeliczeniu na catkowita zawarto$¢ SO2 dla produktow w

postaci gotowej bezposrednio do spozycia lub w postaci przygotowanej do spozycia zgodnie z instrukcjami wytworcow;

13. Lubin 1 produkty pochodne;
14. Migczaki 1 produkty pochodne

(1  Oraz produkty pochodne, o ile obrobka, jakiej je poddano, najprawdopodobniej nie wptywa na zwigkszenie alergennosci, ocenionej przez wlasciwy organ w odniesieniu do produktu, z
ktérego powstaty
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Zatacznik 3

World Health
Organization

Instrukcja mycia rak mydiem i woda
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