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Wstep

Niniejszy dokument stanowi wytyczne dobrej praktyki higienicznej (ang. Good
Hygiene Practice - GHP) i produkcyjnej (ang. Good Manufacturing Practice —
GMP) do stosowania przy produkcji w warunkach domowych $rodkéw
spozywczych niezwierzgcego pochodzenia o niskim ryzyku. Poradnik obejmuje
produkcje zywnosci z wykorzystaniem surowcoéw roslinnych pochodzgcych
z whasnych upraw (pola, ogrodu). Dotyczy on procesu produkcji/przetwarzania
zywnosci, ktory odbywa si¢ przy wykorzystaniu sprzetu i urzadzen gospodarstwa
domowego w kuchni domowej z przeznaczeniem do wprowadzenia do obrotu.

Dokument moze by¢ rowniez stosowany przez rolnikow prowadzacych dziatalnosé
w ramach rolniczego handlu detalicznego. Zasady prowadzenia rolniczego handlu
detalicznego sg okreslone w ustawie z dnia 16 listopada 2016 r. o zmianie
niektoérych ustaw w celu ulatwienia sprzedazy zywnosci przez rolnikéw (Dz. U.
z 2016 r. poz. 1961) oraz w aktach wykonawczych wydanych na podstawie tej
ustawy. W szczegdlnosci jest to rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozowju Wsi
z dnia 16 grudnia 2016 r. w sprawie maksymalnej iloSci zywnos$ci zbywanej
w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu 1 sposobu jej
dokumentowania (Dz. U. poz. 2159).

Zgodnie z ustawg rolniczy handel detaliczny to handel detaliczny w rozumieniu art.
3 ust 7 rozporzgdzenia nr 178/2002, polegajgcy na zbywaniu konsumentowi
finalnemu, o ktorym mowa w art. 3 ust. 18 rozporzgdzenia nr 178/2002, Zywnosci
pochodzgcej z catoSci lub czesci z wlasnej uprawy, hodowli lub chowu podmiotu
dzialajgcego na rynku spozywczym.

Wymagania higieniczne dla tego typu dziatalnosci prowadzonej w kuchni domowe;j
okreslone sg w rozdziale III zalacznika II do rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady 7z 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, 7 pozn. zm.), zwanego dalej
»rozporzgdzeniem nr 852/2004". Przepisy te zawieraja ogdlne wymagania dotyczace
tzw. ,,pomieszczen uzywanych gtéwnie, jako prywatne domy mieszkalne, ale gdzie
regularnie przygotowuje si¢ zywno$¢ w celu wprowadzania do obrotu”.

Spetnienie podstawowych wymagan rozporzgdzenia nr 852/2004, w tym rozdziatu
IIT zatacznika II jest niezbedne dla zachowania higienicznych warunkéow
przetworstwa zywno$ci pochodzenia roslinnego. Powyzsze przepisy dotycza
réwniez rolnikéw, 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 zwiazanego z tym przedsigwzigciem oraz poznanie
sposobow  jego  kontrolowania.  Dlatego tez, przed rozpoczg¢ciem
produkcji/przetwarzania zywnosci, nalezy spelni¢ podstawowe warunki higieniczne,



jak rowniez przewidzie¢ wystepowanie potencjalnych nieprawidlowosci oraz
wdrozy¢ sposoby zapobiegania tym nieprawidtowosciom.

W zwiazku z powyzszym, aby utatwic¢ podjecie tego typu dziatalno$ci w warunkach
domowych przedmiotowy poradnik zawiera wykaz mozliwych nieprawidtowosci
oraz dziatania, ktore nalezy podjaé, aby zapobiec ich wystepowaniu.

Dokument ten nie stanowi prawa, a jest 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”.

Czesé 11 poradnika - ,,Informacje praktyczne” zawiera najwazniejsze pojecia
oraz pytania majace za zadanie sprawdzi¢ stopien opanowania wiedzy na temat
tresci zawartych w poradniku. Zostala ona opracowana przez Paniga dr hab. inz
Joanne Trafialek — adiunkta i kierownika studiow podyplomowych na
Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW.



Czes¢ 1: Zasady ogolne
1.1. Celi zakres stosowania

Wytyczne skierowane sg przede wszystkim do 0sdb - producentow zywnosci (w tym
rolnikow), ktore prowadza produkcje zywnosci z wykorzystaniem warzyw, owocow
1 zb6dz pochodzacych z wlasnych upraw (pola, ogrodu).

Dokument dotyczy oso6b prowadzacych produkcje/przetwarzanie zywnosci
w warunkach domowych z przeznaczeniem do wprowadzenia do obrotu
z zastrzezeniem, ze produkcja/przetwarzanie tej zywnosci bedzie prowadzona
w obrebie przestrzeni mieszkalnych.

Dokument dotyczy réwniez rolnikow, ktorzy w ramach rolniczego handlu
detalicznego wytwarzajg zywnos$¢ pochodzaca w calosci lub w czesci z wlasnych
upraw w warunkach domowych i zbywajg ja konsumentowi finalnemu.

Pojecie warunkéw domowych oznacza mozliwo$¢ wytworzenia takiej ilosci
zywnosci, ktora mozna wyprodukowa¢ z zachowaniem zasad bezpieczenstwa
zywnosci i higieny w kuchni domowej z wykorzystaniem sprzetu i artykulow
gospodarstwa domowego.

Wytyczne dotyczg produkcji zywnosSci, ktora stanowi potencjalnie niskie ryzyko
zagrozenia dla zdrowia. Zakres produkcji zywnos$ci 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 stosowaé wymagania ogélne okreslone w rozporzqdzeniu nr
852/2004.

Nalezy réwniez przestrzegaé prawa wspolnotowego dotyczacego bezpieczenstwa
zywnosci, w tym rozporzqdzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i
Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgcego ogolne zasady i wymagania prawa
Zywnosciowego, powotujgcego Europejski Urzqd ds. Bezpieczenistwa Zywnosci oraz
ustanawiajgcego procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. UE L 31
z01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463)
oraz wymagan dotyczacych znakowania srodkéw spozywczych — w szczegdlnosci
przepisdw rozporzgdzenia 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. Zywno$¢ o potencjalnie niskim ryzyku — ocena ryzyka

Zywno$é o potencjalnie niskim ryzyku to produkty, w przypadku ktérych istnieje
mate ryzyko rozwoju drobnoustrojow chorobotworczych i/lub produkty poddane
obrobce cieplnej.

Ponizsze produkty stanowig $rodki spozywcze o niskim ryzyku:

v' Makaron bezjajeczny

v' Dzemy, marmolady, powidta, kompoty, przeciery warzywne poddane

obrobce termicznej

v Zageszczone syropy owocowe poddane obrobee termicznej

v Soki pasteryzowane

v Produkty marynowane o wydluzonym okresie przydatno$ci do spozycia, z
wyjatkiem przetworéw z grzybow dzikorosngcych
Cukierki
Chleb i butki bez dodatku jaj, mleka i jego przetwordw, migsa i jego
przetworow.

v
v

W przypadku produkcji ww. wyrobow istotne jest wyznaczenie parametrow
krytycznych dla danego procesu produkcji, ktore wymagaja kontroli (np.
temperatura, w jakiej przechowuje si¢ zywno$¢ w lodowce, temperatura i czas
obrobki cieplnej). W przypadku, kiedy parametry te zostajg przekroczone, powinny
by¢ ustalone dziatania naprawcze. Parametr Kkrytyczny to taki, ktérego
niedotrzymanie moze spowodowac, ze otrzymany produkt moze by¢ nieprzydatny
do spozycia (sok nieodpowiednio pasteryzowany popsuje si¢, niewyparzone
prawidtowo zakretki mogg by¢ zrodlem drobnoustrojow).

Aby prawidlowo ocenié, czy ww. ryzyko zwigzane z produktem jest niskie, a takze
wyznaczy¢ krytyczne parametry produkcji, ktore wplywaja na bezpieczenstwo
zdrowotne produktu nalezy opracowac szczegdtowa recepture, ktora powinna
zawierac:

*  Wykaz sktadnikéw (z podaniem ilosci), ktére sg uzyte do wytworzenia produktu,

* Opis procesu - szczegdlowy sposodb przygotowania produktu, z podaniem
kolejnych krokéw. Powinien on uwzglednia¢ warunki produkcji, w tym rodzaj,
parametry i czas obrobki cieplnej, wymagania i postgpowanie z opakowaniami
(np. stoikami). Receptura powinna wskazywaé, jakie sa krytyczne parametry,
ktoére 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
date minimalnej trwato$ci wyprodukowanego Srodka spozywczego.

Parametry wskazane jako krytyczne powinny by¢ monitorowane. W zwigzku z tym,
dla receptury kazdego produktu nalezy wskaza¢ przy kazdym parametrze



krytycznym, jak czgsto 1 w jaki sposob bedzie on weryfikowany (np. temperatura w
miejscu przechowywania bedzie sprawdzana codziennie).

Dokumentacja dotyczaca danego produktu powinna takze zawiera¢ informacje na
temat przewidywanych dziatan, jakie powinny by¢ podjete, jesli parametr krytyczny
nie zostanie spetniony (np. jesli lodowka przestala 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 Podpis
temperatury godzina) przypadku przekroczenia

wartoS$ci krytycznej




2. Podstawowe obowiazki

2.1. Rejestracja, zatwierdzenie i Kkontrole w zakresie
bezpieczenstwa zywnoSci

Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba rozpoczynajaca dziatalno$¢ w
zakresie produkcji zywnosci w kuchni domowej zobowigzana jest do rejestracji i
uzyskania zatwierdzenia w drodze decyzji wydawanej przez organ Panstwowej
Inspekcji  Sanitarnej - terenowo wlasciwego panstwowego powiatowego lub
granicznego inspektora sanitarnego. Obowiazek ten wynika z wustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia. Wzor wniosku o rejestracje i
zatwierdzenie, ktory nalezy zlozy¢ do terenowo wlasciwej powiatowej lub
granicznej stacji sanitarno-epidemiologicznej, okresla zatacznik nr 3 rozporzgdzenia
Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorow dokumentow
dotyczqcych  rejestracji i zatwierdzania  zakladow  produkujgcych  lub
wprowadzajgcych do obrotu Zywnosé podlegajqcych urzedowej kontroli Panstwowej
Inspekcji  Sanitarnej. Rozporzadzenie dostgpne 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 zywno$¢ z przeznaczeniem do
wprowadzenia do obrotu, miejsca w ktorych zywno$¢ bedzie przechowywana jak
rowniez wdrozenie zasad higieny zostanie poddane kontroli przed rozpoczeciem
dziatalnosci.

Whpis zaktadu do rejestru oraz zatwierdzenie nie podlegaja oplatom.

Ponadto, kazdorazowo w przypadku zmiany danych, w tym zakresu
produkcji/przetworstwa zywno$ci nalezy zlozy¢é wniosek o dokonanie zmian w
rejestrze zakladow, w formie pisemnej, wedtug wzoru zawartego w zalaczniku 4
ww. rozporzadzenia.

Samej rejestracji (bez konieczno$ci zatwierdzania) podlegajg podmioty prowadzace
produkcje pierwotng (rolnicy) uprawiajacy produkty roslinne. Produkcja pierwotna
roslinna oznacza uprawg¢ ro$lin z przeznaczeniem na zywno$¢ (zboza, owoce,
warzywa, ziota, grzyby hodowlane) lub zbieranie ich w naturalnym S$rodowisku.
Produkcja pierwotna obejmuje dziatalno§¢ na poziomie gospodarstw w tym m.in.
produkcje, hodowle i uprawg produktow roslinnych, jak réwniez ich transport
wewngetrzny, magazynowanie i postepowanie z produktami (bez znaczacej zmiany
ich charakteru) w gospodarstwie oraz dalszy transport np. do zakladu
przetwoérczego.

Obowigzkiem samej rejestracji objete s3g takze podmioty prowadzace tzw.
dziatalno§¢ w zakresie dostaw bezposrednich tzn. dostarczajace male ilosci
surowcow rolnych (ros§linnych produktow pierwotnych, nieprzetworzonych) do
konsumenta koncowego Iub lokalnego zakladu detalicznego bezposrednio
zaopatrujacego konsumenta konicowego, co obejmuje rowniez sprzedaz warzyw




i owocOw na targowiskach. We wniosku o rejestracj¢ nalezy okres§lic m.in. rodzaj i
zakres dziatalnosci, ktora ma by¢ prowadzona, w tym rodzaj zywnosci, ktora ma by¢
przedmiotem produkcji lub obrotu.

W przypadku rolniczego handlu detalicznego rozpoczgcie dziatalno$ci wymaga
wylgcznie rejstracji przez organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej - terenowo
wlasciwego panstwowego powiatowego lub granicznego inspektora sanitarnego.
Wzoér wniosku o rejestracje 1 zatwierdzenie, ktory nalezy zlozy¢é do terenowo
wlasciwej powiatowej lub granicznej stacji sanitarno-epidemiologicznej, okresla
zalacznik nr 3 rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie
wzoréw dokumentow dotyczacych rejestracji i1 zatwierdzania zakladow
produkujacych Iub wprowadzajacych do obrotu zywno$¢ podlegajacych urzgdowej
kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej: Rozporzadzenie dostepne jest na stronie
internetowej Gtownego Inspektoratu Sanitarnego.

Poprzez rejstracje rolniczego handlu detalicznego rozumie si¢ automatycznie
rejstracje produkcji pierwotnej dokonywanej przez rolnikéw. W przypadku
prowadzenia produkcji pierwotnej spelnione musza by¢ roéwniez wymagania
higieniczne dla tego typu dziatalnosci okreslone w zatgczniku I do rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny srodkow spozywczych.

Kazdorazowo w przypadku rozszerzenia dziatalno$ci ponad ta, ktora zostala
okreslona w decyzji wydanej przez wlasciwego panstwowego powiatowego
inspektora sanitarnego nalezy ztozy¢ wniosek o ponowne zatwierdzenia zaktadu
podajac rozszerzony rodzaj i zakres prowadzonej dzialalno$ci. Natomiast w
przypadku zmiany danych dotyczacych zakladu np. wiasciciela, ale gdy nie ulega
zmianie zakres dotychczasowej dzialalnoéci, nalezy ztozy¢ wniosek o dokonanie
zmian w rejestrze zaktadow.

Pamietaj!

Rolnik (podmiot prowadzacy produkcje pierwotng), ktoéry
uprawia produkty roslinne, powinien sie zarejestrowac.

Rolnik (podmiot prowadzacy produkcje pierwotna), ktoéry
produkuje/ przetwarza zywnos$¢ powinien zarejestrowac sie i
uzyskac zatwierdzenie jako producent/przetworca zywnosci.

Rolnik prowadzacy rolniczy handel detaliczny a w ramach tej
dziatalnosci rowniez produkcje pierwotna powinien sie
zarejestrowac.

Po uzyskaniu rejestracji i zatwierdzenia lub rejetracji czestotliwos¢ kontroli
przeprowadzanych przez powiatowego inspektora sanitarnego, ktory nadzoruje
producenta/przetworce, bedzie zalezala od poziomu ryzyka zwigzanego z
produkowana zywnoscig. Kontrole te sg prowadzone okresowo i nie sg wczesniej
zapowiadane.




W przypadku niejasnosci lub probleméw z wypehlieniem wnioskdw mozna
skontaktowac si¢ z terenowo wilasciwg powiatowa lub graniczng stacjg sanitarno-
epidemiologiczna.

2.2. Odpowiedzialnosé¢

Zywno$¢ produkowana w warunkach domowych musi by¢ bezpieczna.
Ustawodawstwo zywnoSciowe okresla zasady postepowania zgodnie z
wymaganiami bezpieczenstwa zywnosci.

Pamietaj!

e Zgodnie z przepisami to Ty jestes odpowiedzialny za
bezpieczenstwo zywnosci, ktéra produkujesz, przetwarzasz
czy wprowadzasz do obrotu.

e Jesli nie zapewnites odpowiednich warunkéw higienicznych
i sanitarnych lub wilasciwego oznakowania zywnosci, i w
zwiazku z tym zywnos$¢ ta nie spelnia wymagan prawa
zywnosciowego lub co gorsza moze stanowi¢ zagrozenie
dla zycia Ilub zdrowia konsumenta, jestes 2za to
odpowiedzialny i mozesz ponie$s¢ konsekwencje prawne.

2.3. Wymagania dotyczace bezpieczenstwa zywnosci

Zywno$¢ niespelniajagca wymagan bezpieczenstwa zywnosci nie moze byé
wprowadzana do obrotu. Zywnos$¢ 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 wiasciwego terenowo
panstwowego powiatowego Ilub granicznego inspektora
sanitarnego

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

e zidentyfikowaé¢ przyczyne i podja¢ dzialania naprawcze,

aby taka sytuacja sie nie powtorzyla.
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2.4. Identyfikowalno$¢ zywnosci

To kolejny obowigzek producenta/przetworcy zywnosci wynikajacy z przepisow
bezpieczenstwa zywnosci, zgodnie z ktorymi ,, nalezy zapewni¢ mozliwosé
monitorowania zZywnosci, 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 zywnosci zobowigzani sg do wdrozenia systemu
identyfikacji, czyli §ledzenia pochodzenia (traceability) zywno$ci na wszystkich
etapach produkcji i obrotu. Obowigzuje tu zasada ,.krok w przod” i ,.krok w tyl” -
nalezy moc zidentyfikowaé podmioty, od ktérych otrzymano oraz te podmioty,
ktorym dostarczono $rodki spozywcze. Biorgc pod uwage fakt, ze poradnik
dotyczy sprzedazy zywnos$ci bezposrednio klientowi finalnemu konieczne jest
przede wszystkim identyfikowanie dostawcow surowcow. Ma to znaczenie w
przypadku korzystania z owocéw lub warzyw pozyskanych od innego
producenta rolnego (np. sasiada), 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
uplynigcia terminu przydatnosci do spozycia lub daty minimalnej trwatosci produktu
oraz nalezy je udostgpnia¢ na zgdanie organu Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
przeprowadzajacego kontrole.
Sledzenie pochodzenia (traceability) jest rowniez niezbedne w przypadku
materialow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cia np. pojemnikow
plastikowych stosowanych do produkcji/przetworstwa oraz pakowania zywnosci.
Aby moc wycofa¢ produkt od konsumenta, wilasciwe jest odpowiednie jego
oznakowanie np. poprzez podanie daty produkcji oraz terminu przydatnosci do
spozycia.
W przypadku producentéw/ przetworcow objetych tymi wytycznymi, do produkcji
moga by¢ stosowane warzywa, owoce czy zboza pochodzace gldwnie z
przydomowego ogrodu lub wilasnych upraw. W tym przypadku zalecane jest
zapisanie w zeszycie terminu ich zbioru.

Pamietaj!

Aby moéc wycofa¢ produkt z obrotu, niezbedna jest
identyfikacja dostawcy danej partii produktu/surowca.
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2.5. Znakowanie Srodkow spozywczych — podawanie
informacji dla konsumentow

Srodki spozywcze wyprodukowane lub przetworzone w warunkach domowych
musza by¢ oznakowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa. Etykieta
srodkéw spozywczych musi zawiera¢ informacje umozliwiajace identyfikacje
wyprodukowanej zZywno$ci. Ponadto etykieta $rodkéw spozywczych nie moze
wprowadzac¢ konsumenta w btad. Ta sama zasada odnosi si¢ do prezentacji, reklamy
zywnosci dotyczy to ksztaltu, wygladu lub sposobu pakowania oraz sposobu jej
eksponowania. Sposob znakowania jest uzalezniony od rodzaju $rodka spozywczego
oraz od formy wprowadzania go do obrotu tj. sprzedaz na wagg lub w opakowaniu.
Srodki spozywcze musza by¢ 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,

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

Wzbér przyktadowej etykiety okresla zatgcznik 2.

W przypadku rolniczego handlu detalicznego w miejscu zbywania wytworzonej
zywno§$ci umieszcza si¢ w sposob czytelny 1 widoczny dla konsumenta:

1. napis ,,rolniczy handel detaliczny”,

2. dane obejmujace:

- imie i nazwisko albo nazwe i siedzibe podmiotu prowadzacego rolniczy handel
detaliczny,

- adres miejsca prowadzenia produkcji zywno$ci.



3. Wymagania higieniczne

3.1. Wymagania ogolne

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), ktorg nalezy wdrozy¢ to ,.dzialania, ktore

muszq by¢ podjete i warunki higieniczne, ktore muszq byc¢ spetniane i kontrolowane

na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnié bezpieczenstwo
zywnosci”.

Ponadto, tam gdzie to konieczne, niezbgdne jest wdrozenie i stosowanie procedury

opartej na zasadach systemu HACCP w celu identyfikacji, analizy i kontroli

zagrozen, o ktorej 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, istniejgce warunki

(w tym wielko§¢ pomieszczen), rodzaj produktow oraz zakres wykonywanych

czynnosci. Aby ulatwi¢ wdrozenie zasad GHP, rozdziat IIl zalgcznika II do

rozporzgdzenia nr 852/2004 podaje wymagania dla pomieszczen mieszkalnych, w

ktorych prowadzona jest produkcja/przetwarzanie zywnosci:

e pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane
oraz utrzymywane w czysto$ci, dobrym stanie i kondycji technicznej, aby
unikng¢ ryzyka zanieczyszczenia, w szczegdlnosci przez zwierzgta i szkodniki;

e muszg by¢ dostgpne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac¢ wilasciwg higiene
personelu (wlacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rak,
higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

e powierzchnie do kontaktu z zywno$cig muszg by¢ w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia i w miar¢ potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gladkich,
zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych materialow, chyba ze
przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewni¢ wlasciwe organy, ze
inne uzyte materiaty sg odpowiednie;

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

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

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

e nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego
sktadowania i usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substancji i
odpadow (zarowno ptynnych, jak i stalych);

e nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania i
monitorowania wlasciwych warunkow termicznych zywnosci,

o $rodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unikac na tyle, na ile jest to
rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.

W zwigzku z wymaganiami rozporzqdzenia nr 852/2004, zasady dobrej praktyki

higienicznej (GHP) obejmuja nastgpujace obszary:

e kontrole dostaw,

e budynki i uktad funkcjonalny pomieszczen, wyposazenie,



e czyszczenie urzadzen oraz sprzgtu (dotyczy to rowniez dezynfekceji) a takze
urzadzen sanitarnych oraz zaplecza produkcyjnego,

e czyszczenie obszaru produkcji i przechowywania,

higieng procesu produkcji, w tym rozdzielnie czynnos$ci w celu zabezpieczenia

przed przeniesieniem zanieczyszczania na Zywnosc,

higieng osobistg i stan zdrowia 0séb produkujacych zywnosé,

jakos¢ stosowanej wody,

kontrole¢ i zabezpieczenie przed szkodnikami,

postepowanie z odpadami zywnos$ciowymi,

przechowywanie, dystrybucje i transport.

3.2. Wymagania szczegolowe

Kazdy podrozdziat A przestawia konkretny zakres dziatalnosci, objety dobra
praktyka higieniczng, w ktorym moga wystapi¢ potencjalne nieprawidtowosci.
Podrozdziat B przedstawia jak mozna zapobiec wskazanym nieprawidtowosciom.

Ponadto, w zataczniku znajduje si¢ tabela — lista, ktora moze shuzy¢ do kontroli
wewngtrzne] — czy najistotniejsze wymagania higieniczne zostaly uwzglednione
(zatacznik 1). Ponadto, w celach edukacyjnych w zalgczniku 3 zostata zamieszczona
instrukcja mycia rak.

3.2.1. Warunki domowe —najistotniejsze zagrozenia
A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI
1. Zanieczyszczenie srodkow spozywcezych w wyniku:

e typowych czynnosci domowych

Pamietaj!

Typowe czynnosci domowe obejmuja przede wszystkim
konsumpcje positkow, przygotowanie 2zywnosci do
konsumpcji, a takze sortowanie, mycie, suszenie,
prasowanie i skladanie ubran.

e niewlasciwej higieny

e obecnosci niepozadanych osob, zwierzat lub szkodnikow w obszarach
produkcyjnych

e zbyt matej powierzchni produkcyjnej

e zbioru, przetworstwa i/lub obrébki zywnos$ci 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 $rodkdéw spozywczych niedostosowana do wielkosci
kuchni.
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. Niewystarczajgca  ilo§¢  urzadzen  chtodniczych  przeznaczonych do

przechowywania zywnosci.
Brak urzadzen i/lub procedur niezbednych do szybkiego schtodzenia zywnosci
po zakonczeniu procesu jej gotowania.

. Typ produkowanej zywnosci lub zastosowany typ procesu moze powodowac

duze ryzyko zwigzane z prowadzeniem prac w warunkach domowych.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM ZWIAZANYM Z
WARUNKAMI DOMOWYMI

Miejsca, w ktorych zywnos$¢ jest przygotowywana lub produkowana:

e nic sg wykorzystywane jako powierzchnie sypialne dla osob lub zwierzat

o zwierzeta (hodowlane i domowe) nie maja wstepu na obszar produkcji

e zostaly nalezycie oczyszczone przed rozpoczeciem przygotowywania lub
produkcji zywnosci

e nie s3 w tym czasie wykorzystywane do typowych czynnosci domowych

Powierzchnie i sprzet, ktore wchodza w kontakt z gotowang lub gotowa do

spozycia zywnos$cig nalezy oczysci¢ i zdezynfekowaé przed ich zastosowaniem.

Do czyszczenia i osuszania wolno stosowaé wylgcznie czyste reczniki

materiatowe i reczniki papierowe.

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.

W

Nalezy wydzieli¢ pojemniki przeznaczone wytacznie do kontaktu z zywnoscig.
Nalezy zachowac¢ zasady higieny, w szczegdlnosci czgsto my¢ rece, zwlaszeza
przed przystgpieniem do pracy, po skorzystaniu z toalety, dokonaniu utylizacji
odpaddw, obieraniu warzyw, itp.

Nalezy ograniczy¢ ilos¢ produkowanej zywnosci tak aby mozna bezpiecznie jg
wytwarza¢c w kuchni domowej. Ilo§¢ ta bedzie uzalezniona od rodzaju
produkowanego asortymentu, rozmiaré6w kuchni, miejsca na przechowywanie
oraz ryzyka zanieczyszczenia wynikajgcego z rodzaju produkowanej zywnosci.
Zywnosci nie moze produkowaé osoba chora, zwlaszcza w trakcie wymiotow i
biegunki, infekcji skory, grypy, kaszlu oraz infekcji drég oddechowych, gardta,
oczu lub uszu. W zwiazku z tym, wlasciwe jest aby osoby uczestniczace w
produkcji zywnosci posiadaty aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-
epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy
wykonywaniu ktorych istnieje mozliwo$¢ przeniesienia zakazenia na inne
osoby.

W trakcie przetwarzania/produkcji zywno$ci przeznaczonej do wprowadzenia
do obrotu, nie powinno si¢ prowadzi¢ innych czynnosci w pomieszczeniach
kuchennych (np. nie praé, nie suszy¢ ubran, nie przygotowywaé innych



positkéw), a kuchnia przed rozpoczgciem produkcji/przetwarzania powinna by¢
doktadnie sprzatnicta i w razie potrzeby zdezynfekowana.

Pamietaj!

Osoby chore na choroby zakazne lub manifestujace takie
objawy powinny by¢ wykluczone z produkcji/
przetwarzania zywnosci.
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3.2.2. Miejsca obrobki, przygotowania i przechowywania
Zywnosci
A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI (ZANIECZYSZENIE WYNIKAJACE

Z WYKORZYSTANIA NIEWLASCIWYCH MIEJSC OBROBKI I
PRZYGOTOWANIA)

1. Zywno$¢ moze ulegaé zanieczyszczeniu w wyniku prowadzenia typowych
czynnosci domowych.

2. Zywno$¢ moze ulega¢ zanieczyszczeniu w $rodowisku w  ktorym jest
przygotowywana lub przechowywana.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM ZWIAZANYM Z
WYKORZYSTANIEM NIEWELASCIWYCH MIEJSC OBROBKI I
PRZYGOTOWANIA

. Utrzymywac¢ obszar powierzchni roboczych oraz wokoét nich w czystosci.

. Utrzymywaé powierzchnie  wykorzystywane do  przygotowywania i

przechowywania zywno$ci w nalezytej czystosci.

3. Sprawdzi¢, czy nie wystepuja ztuszczenia farb oraz uszkodzenia ptytek, a takze
uszkodzenia fug pomie¢dzy nimi, jesli tak nalezy je naprawic.

4. Podloga i $ciany powinny mie¢ odpowiednig wytrzymato$¢, aby mozliwe bylo
ich regularne czyszczenie.

5. Powierzchnie, ktore pozostang w kontakcie z zywnoscig, nalezy utrzymywaé w
nalezytym stanie i czystosci, a takze o ile begdzie to konieczne, poddawaé je
dezynfekcji. Wymaga to stosowania gladkich, zmywalnych, odpornych na
korozj¢ oraz nietoksycznych materiatow.

6. Powierzchnie blatow i stotéw nie powinny mie¢ istotnych pgknigé i zarysowan.

Nalezy zapewni¢ odpowiedni system naturalnej lub mechanicznej wentylacji.

8. Typowe wykonczenia kuchenne mogg pozosta¢ utrzymane pod warunkiem
zachowania dobrego stanu technicznego i czystosci.

9. W kuchni i pomieszczeniach do przechowywania nie nalezy umieszczac
nadmiernej ilo$ci 0zdob lub bibelotow. W razie ich obecnosci, koniecznie
utrzymywac je w nalezytej czystosci.

10.Przechowywac s$rodki czyszczace i dezynfekujace w bezpiecznych miejscach,

aby nie dopuszcza¢ do zanieczyszczenia miejsc obrobki obrobki zywnosci.
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3.2.3. Sprzet

A.

—

2.

POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWOSCI (PODCZAS ZASTOSOWANIA
SPRZETU)
Wykorzystanie niewlasciwego lub uszkodzonego sprz¢tu moze prowadzi¢ do
zanieczyszczenia zywnosci.
W razie wystgpienia awarii sprzetu, zywno$¢ moze zosta¢ narazona na
przechowywanie, gotowanie i/lub chtodzenie w niewlasciwych temperaturach.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM (PODCZAS
ZASTOSOWANIA SPRZETU)
Stosowa¢ wylacznie sprzet uzytku domowego przeznaczony do kontaktu z
Zywnoscig.
Nie stosowa¢ uszkodzonego sprzetu (np. garnkéw z uszkodzong emalig
skorodowanych narzedzi, uszkodzonych sit itp.) Nie uzywac¢ aluminiowych
naczyn i urzadzen do kontaktu z zywnoscig kwasng. Okresowo sprawdzaé stan
sprzetu, ktory bedzie uzywany, czy nie nastgpito jego uszkodzenie, poluzowanie
zlaczen, czy nie ma ryzyka, iz drobne elementy tj. Srubki, nakretki, uszczelki nie
dostang si¢ do zywnosci.
Sprawdza¢, czy w lodowce 1 zamrazarce zapewnione sa odpowiednie
temperatury przechowywania.
Lodowki nalezy wyposazyé w termometry wskazujgce rzeczywisty poziom
temperatury. Nie zaleca si¢ stosowania termometréw tarczowych.
Termometry nalezy okresowo poddawaé 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
wskazujg prawidlowo temperatury.
Nie wolno stosowaé termometrow rteciowych.
Nalezy regularnie kontrolowac¢ prace zamrazarek (sprawdzaé czy wystepuje
szron na S$rodkach spozywczych, stopien rozmrozenia, $lady wystgpowania
uszkodzen pojemnikéw w wyniku oddziatywania wody) i stosownie do stopnia
oblodzenia/zaszronienia oraz instrukcji sprzgtu przeprowadza¢ rozmrazanie i
czyszczenie.
Zainstalowac¢ sprzet w taki sposob, by nie dochodzito do odktadania si¢ kurzu w
srodku, pod sprzetem lub wokot niego.
Utrzymywac sprzet w dobrym stanie technicznym.

. Najlepszym rozwigzaniem jest posiadanie zlewu dwukomorowego. W

przypadku zlewu jednokomorowego powinny zosta¢ wdrozone i respektowane
zasady mycia i dezynfekcji zlewu pomigdzy dzialaniami — po kazdej czynno$ci
mycia, ktora niesie ze soba ryzyko zanieczyszczenia.
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Pamietaj!

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

Zywnos$¢ nie wymagajaca przechowywania w obnizonych
temperaturach nalezy przechowywa¢ w temperaturze
maksymalnej 20°C
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3.2.4. Woda

A.

1.

B.

1.

2.

POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI (PODCZAS STOSOWANIA WODY)
Woda, stosowana z ujg¢ wihasnych (studni glgbinowej), ktéra nie speinia
wymagan wody pitnej moze stanowi¢ zrodto zanieczyszczenia zywnoSci.
Gtowne =zagrozenie dla czysto$ci takiej wody pochodzi z odpadow
produkowanych przez Iudzi lub zwierzgta. Ze wzgledu na niewlasciwag
konstrukcje wlasnego ujgcia wody istnieje mozliwo$¢, ze nieczystosci ludzkie i
zwierzgce mogg przedostawac si¢ do wody.

Woda i 16d mogg ulega¢ zanieczyszczeniu w wyniku kontaktu i przedostania sig
do nich mikroorganizmoéw, srodkéw chemicznych lub ciat obcych.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM (PODCZAS

STOSOWANIA WODY)
Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitng (wod¢ przeznaczong
do spozycia przez ludzi).
Do produkcji lodu, mycia i obrobki zywno$ci, gotowania i plukania
powierzchni majgcych kontakt ze $rodkami spozywczymi nalezy stosowac
wylacznie wodg pitng.
Koniecznie jest stosowanie wody o odpowiedniej jakosci. Woda pobrana z
wlasnego ujecia (studni glebinowej) moze zosta¢ uznana za wode nadajacg si¢
do spozycia wylacznie po przeprowadzeniu badan (s one odptatne). W
przypadku pytan dot. badania wody mozna skontaktowaé si¢ z terenowo-
wlasciwg stacja  sanitarno-epidemiologiczng. Ponadto, w przypadku
wykorzystywania wody ze studni glgbinowej nalezy wyznaczy¢ stalg
czestotliwo$¢ badan takiej wody. Przy korzystaniu z wody ze studni glgbinowe;j
nalezy zachowaé szczegdlng ostrozno$é, aby nie dochodzitlo do jej
zanieczyszczania. W przypadku stosowania wody pitnej z sieci wodociggowej
badania takie nie s3 wymagane.
Nie mozna stosowaé wody z rzeki, jeziora, stawu itp.
Sie¢ kanalizacji wewnetrznej nalezy utrzymywaé w dobrym stanie, by nie
powodowacé pogorszenia jakosci wody pitnej.




3.2.5. Efektywne czyszczenie

Aby prawidlowo oczysci¢ sprzgt i wyposazenie kuchenne nalezy:

usuna¢ odpady

umy¢ powierzchnie srodkiem chemicznym przeznaczonym do tego celu
wielokrotnie sptukiwaé sprzet 1 urzadzenia

przeprowadzi¢ dezynfekcje z wykorzystaniem wody wrzacej lub $rodka
dezynfekujacego, ktoéry nie zawiera substancji zapachowych i nie
pozostawia osadu.

Deski do krojenia, wyposazenie oraz sprzet do kontaktu z zywnoscig nalezy
dobiera¢ w taki sposéb, aby mozliwe bylo jego czyszczenie i dezynfekowanie w
zmywarce.

W razie braku takiej mozliwos$ci, nalezy wykorzysta¢ zlewozmywak dwukomorowy
i w takim przypadku nalezy stosowac jedng komorg do mycia srodkiem chemicznym
przeznaczonym do tego celu, a drugg do plukania i dezynfekcji. Zaleca si¢
wyparzanie desek oraz wyposazenia tj. sztucce, chochle oraz pojemniki.

Wszystkie powierzchnie majace kontakt z zywnoscig nalezy czy$ci¢ roztworem
srodka chemicznego, a nastepnie sptukiwac czysta woda.

Powierzchnie oraz wyposazenie (w tym termometry do pomiaru temperatury
zywnos$ci), ktore majg w kontakt z zywnoscig nalezy czys$ci¢ 1 poddawaé
dezynfekcji. Mozna do tego stosowa¢ wode o temperaturze powyzej 82°C lub
srodek dezynfekujacy. Nalezy zapewni¢ odpowiednie powierzchnie ociekowe do
higienicznego osuszania umytego sprzetu, ewentualnie osuszy¢é powierzchnie
recznikiem papierowym jedorazowym.

A. NIEPRAWIDELOWOSCI W RAZIE NIEDOKEADNEGO CZYSZCZENIA

1. Zakurzone powierzchnie - kurz sprzyja rozwojowi drobnoustrojow i moze by¢
ich zrodtem.

2. Brudne $cierki do naczyn, szmatki do podtég lub serwetki moga sprzyjac
rozwojowi zanieczyszczen biologicznych.

3. Uzywanie niewlasciwych $rodkdw czyszczacych Iub nieprawidtowe ich
stosowanie moze spowodowaé zanieczyszczenie zywnosci  $Srodkami
chemicznymi.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA WYSTEPOWANIU NIEPRAWIDEOWOSCI

1. Powierzchnie, w tym osprzet (piekarniki, lodowki, filtry w zmywarkach, okapy,
armatur¢ oraz elementy takie jak wtyczki, klamki, przetaczniki i szczotki)
nalezy czysci¢ tak cze¢sto, jak to bedzie konieczne.

2. Sprzgt i powierzchnie, na ktorych przygotowywana jest zywnos¢, urzadzenia,
pojemniki, naczynia, itp. czy$ci¢ po kazdym ich uzyciu, przed ponownym
zastosowaniem oraz zawsze, gdy okaze si¢ to konieczne.

3. Przed wykonywaniem okreslonych czynno$ci powierzchnie i urzadzenia, ktore
majg kontakt z zywnos$cig gotowang lub gotowa do spozycia czysci¢ lub
dezynfekowac. Dotyczy to rowniez termometrow.

4. Pojemniki stosowane do przechowywania maki, cukru i produktow sypkich
oprozniaé i czyscic tak czesto, jak to konieczne, przynajmniej raz w miesigcu.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Pokrywe okapu utrzymywaé w czystosci i czySci¢ ja przynajmniej raz na trzy
miesigce.

Pojemniki wielokrotnego uzycia czysci¢ po kazdym zastosowaniu.

Wszelkie pozostatoséci, rozlane ptyny, wysypane produkty usuwaé najszybciej
jak to mozliwe nigdy nie pozostawiajac ich do sprzatnigcia.

Stosowane S$rodki czyszczace i dezynfekujace prawidlowo oznakowaé oraz
przechowywa¢ w oddzielnym pomieszczeniu.

Srodkoéw czyszczacych i dezynfekujacych nigdy nie umieszcza¢ w pojemnikach
przeznaczonych do przechowywania zywno§ci.

Srodki czyszczace i dezynfekujace stosowa¢ wytacznie w odpowiednim stezeniu
i czasie, zgodnie z instrukcja.

Sciereczki do naczyn, $cierki, zmywaki, itp. my¢ i dezynfekowaé przynajmniej
raz dziennie. Nie mogg by¢ one stosowane do innych celéow, ani w trakcie
gotowania na potrzeby wlasne. Zalecane jest, aby tkaniny stosowane do
czyszczenia podlog byly latwe do rozrdznienia np. inne barwy niz tkaniny
pozostate.

Wode wykorzystang do zmywania podldg usuwaé do sieci kanalizacyjnej
(toalety).

Nie stosowaé szczotek ani sprzetu, z ktorego korzystamy w kuchni Iub do
powierzchni przeznaczonych do przechowywania zywnosci do czyszczenia
innych obszardéw, zwlaszcza podworza, itp.

Do czyszczenia nie stosowaé gabek, gdyz ich dzialanie bywa nieskuteczne. Nie
stosowa¢ zmywakow drucianych, gdyz moga si¢ one sta¢ zrodlem ciat obcych w
Zywnosci.

Sporzadzi¢ opis/instrukcje sposobu czyszczenia.

3.2.6. Kontrola i zabezpieczenie przed szkodnikami

A

—_—

B.

. NIEPRAWIDLOWOSCI ZWIAZANE Z WYSTEPOWANIEM SZKODNIKOW

Zywno$¢ moze zostaé zanieczyszczona przez zwierzeta domowe oraz szkodniki
takie jak gryzonie, ptaki lub owady, ktore mogg by¢ zréodtem chorobotworczych
mikroorganizmow.

SPOSOBY Z’APOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM (WYSTEPOWANIE
SZKODNIKOW)

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

W razie wykrycia obecnosci szkodnikow w przestrzeni roboczej lub wokot niej,
nalezy podjac¢ dziatania majace na celu ich eliminacj¢ (np. skuteczne putapki,
deratyzacja, dezynsekcja). Procesy te powinny by¢ prowadzone $cisle zgodnie z
instrukcja i nigdy w trakcie produkcji/przetworstwa, aby substancje chemiczne
nie dostaly si¢ do zywnosci.

Podczas produkcji zywno$ci nie nalezy stosowa¢ w kuchni opryskéow do
zwalczania owadow, lepow na muchy lub lepow ze Srodkiem chemicznym.



Zalecane jest zainstalowanie moskiter w oknach, aby zapobiec dostawaniu si¢
owadow do pomieszczen.

3.2.7. Utylizacja odpadow

A. NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS PRZECHOWYWANIA LUB UTYLIZACJI
ODPADOW

1. Niewlasciwe przechowywanie i postgpowanie z odpadami moze by¢ powodem
obecnosci szkodnikow, ktore moga zanieczyszcza¢ Zzywnosc.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM

1. Kazdego dnia opréznia¢ kosze na odpady znajdujace si¢ w kuchni. Kosze na
odpady nalezy utrzymywa¢ w czystosci. Kosz na odpady nalezy przykry¢
pokrywa.

2. W przypadku, gdy odpady trzeba bedzie przechowywac, nalezy na ten cel
wykorzysta¢ zamykany kontener lub pojemnik z pokrywa przechowywany poza
przestrzenig kuchenng i magazynows.

3. Kontenery i pojemniki do przechowywania odpadéw nalezy ustawia¢ na
powierzchniach fatwo zmywalnych.

3.2.8. Higiena osobista

A. NIEPRAWIDLOWOSCI NA SKUTEK NIE STOSOWANIA ZASAD HIGIENY
OSOBISTEJ)
1. Zywno$¢ moze ulega¢ skazeniu w wyniku zaniedbywania higieny osobiste;.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
1. Nie nalezy prowadzi¢ prac wymagajacych kontaktu z zywnoscig lub ptodami
rolnymi w przypadku wystepowania nastgpujacych chorob:
e Infekcji gornych drog oddechowych, gardta, nosa, uszu lub oczu
e Zakazenia skory
e Chorob charakteryzujacych si¢ nast¢pujgcymi symptomami — uporczywy
kaszel, goraczka, biegunka lub wymioty, katar.
2. Nie nalezy prowadzi¢ produkcji zywnosci w celu wprowadzenia jej do obrotu,
jesli ktokolwiek z cztonkoéw rodziny cierpi z powodu biegunki lub wymiotow.
3. My¢ rece tak czgsto jak to mozliwe najlepiej za pomocg mydia
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 gotowg do spozycia
e po wyniesieniu $§mieci
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po zakonczeniu czyszczenia

po wyjsciu z toalety

po oczyszczeniu nosa, kichnigciu lub kaszlnigciu

po jedzeniu, piciu, paleniu lub skorzystaniu z telefonu

po zebraniu produktéw z ogrodu/gospodarstwa lub po zdjeciu obuwia

po kontakcie z pieniedzmi

po wykonywaniu czynno$ci domowych i powrocie na stanowisko pracy

4. Nie nalezy pali¢, pi¢, spozywacé positkdow i zu¢ gumy podczas produkcji i
przygotowywania Zywnosci.

5. Podczas produkcji i kontaktu z zywnos$cia nalezy:

e nosi¢ czysty fartuch lub podobng odziez ochronng.

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

e nie nosi¢ bizuterii.

e nie uzywaé¢ nadmiernej ilosci perfum, dezodorantow lub ptyndéw po goleniu,
kremow do rak.

6. W celu zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem zywnos$ci mozna stosowac
rekawice jednorazowego uzytku. W razie zastosowania rekawic jednorazowych:

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

e reckawice moga zostaé zastosowane tylko raz. Dokonywa¢ wymiany rekawic
pomiedzy kolejnymi zadaniami, np. po dotknigciu surowego migsa, drobiu,
ryb, jaj, przed dotykiem zywnoS$ci gotowej do spozycia, po oprdznieniu
pojemnikéw na odpady, po zakonczeniu czyszczenia, po kontakcie z
banknotami, itp.

e po kazdym uzyciu pozbywac si¢ rekawic.

7. Dhugie wlosy nalezy upina¢. Podczas produkcji nalezy nosi¢ siatke na wlosy w
celu zapobiegania dostawaniu si¢ wltosow do zywnosci.
8. Skaleczenia zabezpiecza¢ wodoszczelnym opatrunkiem.

3.2.9. Odpowiedni sprzet i urzgdzenia do zapewnienia higieny
osobistej

A. NIEPRAWIDLOWOSCI NA SKUTEK STOSOWANIA NIEODPOWIEDNIEGO
SPRZETU i URZADZEN

1. Nieodpowiedni sprzet i urzadzenia moga przyczyniac¢ si¢ do braku mozliwosci
spetnienia wymagan higienicznych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM

1. Zapewni¢ mozliwo$¢ korzystania ze zlewu do mycia rgk z ciepta i zimng
biezacg woda, zainstalowanego w poblizu obszaru produkcyjnego.

2. W poblizu powierzchni produkcyjnej nalezy zapewni¢ dostep do mydia i
recznikow materiatowych lub papierowych.

3. W poblizu powierzchni produkcyjnej musi znajdowac si¢ toaleta. Nie moze ona
prowadzi¢ bezposrednio do kuchni lub do innych przestrzeni, w ktorych



znajduje si¢ zywno$¢. Toaleta musi posiada¢ wentylacj¢ - okno zewnetrzne lub
wentylator.

3.2.10. Szkolenia

A. NIEPRAWIDLOWOSCI ZE WZGLEDU NA BRAK SZKOLEN W ZAKRESIE
WYMAGAN HIGIENICZNYCH OSOB PRACUJACYCH PRZY PRODUKCIJI
ZYWNOSCI W WARUNKACH DOMOWYCH

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

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Wszystkie osoby wykonujace prace zwigzane z produkcja lub
przygotowywaniem zywnoS$ci musza byC¢ poinstruowane i przeszkolone z
zagadnien dotyczacych wymagan higienicznych. Osoby, ktore beda mialy
kontakt z zywnoS$cig, powinny by¢ poinstruowane w zakresie podstawowych
wymagan higienicznych przed rozpoczeciem pracy.

2. Szkolenie powinno obejmowaé nastgpujace zagadnienia:

podstawowych zasad stosowania dobrej praktyki higieniczne;j

przyczyn i zapobiegania zanieczyszczaniu ZywnosSci i jej psuciu

higieny osobistej

mycia i czyszczenia

zapobieganiu dostepowi szkodnikow

3. Nalezy zapozna¢ wszystkie osoby zaangazowane w proces produkcji z trescia
niniejszego poradnika oraz podstawowymi zasadami higieny.

3.2.11. Kontrolowanie temperatury Srodkow spozywczych

W zywnos$ci obecne sg mikroorganizmy, ktére w odpowiednich warunkach moga
szybko si¢ namnaza¢ i powodowac jej psucie. Niektore drobnoustroje moga
powodowacé powazne choroby, a nawet §mier¢ osoby, ktéra zjadta zanieczyszczony
produkt. Istniejg takze drobnoustroje wytwarzajace toksyny, Kktore moga
zanieczyszczaé zywno$¢ 1 stanowi¢ rowniez zagrozenie dla zdrowia.

W  procesie gotowania dochodzi do unieszkodliwienia drobnoustrojow
chorobotworczych, jednak nie wszystkie toksyny zostajg usunicte. W celu ochrony
zdrowia nalezy przedsiewzig¢ wszelkie kroki do zminimalizowania liczby
mikroorganizméw w zywnosci. Dzigki temu nastapi redukcja ryzyka wystgpowania
toksyn do ilo$ci uniemozliwiajgcej wywotanie zatrucia pokarmowego.

A. NIEPRAWIDELOWOSCI - BRAK KONTROLI TEMPERATURY
1. Nie przestrzeganic czasu 1 temperatury obrobki cieplnej prowadzi do
namnazania mikroorganizmow
2. Nieprawidtowa temperatura przechowywania produktow i/lub surowcow
prowadzi do pogorszenia jako$ci i bezpieczenstwa produktu.
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B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. W celu ograniczenia rozwoju drobnoustrojow, nalezy przechowywaé tatwo
psujace si¢ produkty i potprodukty w temperaturze do 5°C. Dzigki temu
zahamowany zostanie wzrost wigkszosci drobnoustrojow, ktoére moga
powodowacé zatrucie pokarmowe.

2. W przypadku przetwordw owocowych/warzywnych, sokow zalecana jest

pasteryzacja (minimum przez 30 minut) lub 3 — krotna pasteryzacja
przeprowadzona w 24 godz. odstgpach dla produktéow o dlugim okresie
przechowywania.

3. Tam, gdzie temperatura jest parametrem krytycznym, nalezy postgpowaé w
sposob opisany w rozdziale 1.2 i prowadzi¢ zapisy odczytow zgodnie z
wyznaczong w recepturze czgstotliwoscia.

3.2.12. Surowce z wlasnego gospodarstwa

Surowce roSlinne powinny spetnia¢é wymagania w zakresie pozostalosci
pestycydow, zanieczyszczen - azotanow i mikotoksyn wytwarzanych przez niektore
patogenne mikroorganizmy pochodzenia grzybowego i bakteryjnego. Surowce nie
powinny tez stanowi¢ zagrozenia mikrobiologicznego dla konsumenta, w
szczegblnosci gdy sg spozywane na surowo. Powinny by¢ produkowane zgodnie z
zasadami higieny i dobrej praktyki rolnicze;j.

W przypadku uprawy ros$lin, ktére wykorzystywane begda réowniez do produkcji
zywnos$ci, w tym rowniez w ramach rolniczego handlu detalicznego spetnione
musza by¢ wymagania higieniczne okreslone w zalgczniku nr I do rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny srodkow spozywczych.

A. NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS ZBIORU OWOCOW I WARZYW

1. Owoce i warzywa mogg zawiera¢ owady i/lub drobnoustroje. Moga one réwniez
zawiera¢ pozostatosci pestycydow.

2. Odziez i obuwie mogg ulega¢ zabrudzeniu podczas zbierania owocoOw 1 warzyw.
Brud tego typu wniesiony do kuchni, moze powodowaé zanieczyszczenie
Zywnosci.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Przed przeniesieniem warzyw na powierzchnie robocze w kuchni, nalezy usung¢
z nich ziemig, niejadalne cze¢sci etc.

2. Podczas zbioru owocow, przed przeniesieniem ich na obszary robocze nalezy
usuna¢ z nich wszelkie owady.

3. Zebrane owoce i warzywa nalezy dokltadnie umy¢ oraz zachowac szczegdlng
ostrozno$¢, aby nie dopusci¢ do wtdrnego zanieczyszczenia oczyszczonych
produktow.

4. Nalezy =zapobiega¢ wnoszeniu zanieczyszczen z ogrodu, gospodarstwa,
budynkéw gospodarczych, kurnikéw, itp. do kuchni Iub pomieszczen
produkcyjnych na odziezy lub obuwiu.
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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 wykazujace takie objawy, w tym w
szczegblnosci cierpigce na dolegliwosci zoladkowe nie moga uczestniczy¢é w
czasie zbioru.

W przypadku stosowania $rodkow ochrony roslin nalezy postgpowaé zawsze
zgodnie z zaleceniami podanymi na etykiecie danego $rodka zamieszczonej na
jego opakowaniu. W szczeg6lnosci dotyczy to zakresu stosowania, zalecanej
dawki stosowania, terminu i sposobu przeprowadzenia zabiegu (odpowiedni
okres rozwoju roslin).

Do sporzadzania roztworu nalezy stosowaé czysta wode (najlepiej pitng).
Nalezy bezwzglednie przestrzegac okresu karencji dla sSrodkéw ochrony roslin.
Srodki ochrony ro$lin nalezy przechowywaé w oryginalnych opakowaniach oraz
W sposob uniemozliwiajgcy kontakt tych $rodkéw z zywnoscia, napojami lub
pasza a takze w sposob zapewniajacy, ze nie zostang przypadkowo spozyte lub
przeznaczone do zywienia zwierzat.

Opakowania po $srodkach ochrony ros$lin oraz przeterminowane srodki ochrony
ro$lin nalezy bezzwlocznie usuwaé zgodnie z etykieta danego Srodka oraz
przepisami o odpadach. Niedopuszczalne jest wyrzucanie ich w poblizu upraw i
miejsc przechowywania oraz przetwarzania Zywnosci.

Uprawy nie moga by¢ nawozone fekaliami ludzkimi.

3.2.13. Magazynowanie surowcow (skladnikow)

A.

1.

2.

NIEPRAWI!)LOWOSCI (PODCZAS MAGAZYNOWANIA SUROWCOW
(SKEADNIKOW)

Zywno$¢ moze ulega¢ zepsuciu w przypadku zbyt dlugiego okresu jej

przechowywania.

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

jednym pomieszczeniu z substancjami chemicznymi wykorzystywanymi w

gospodarstwie, srodkami ochrony roslin, sSrodkami czyszczacymi itp.

Produkty sypkie, takie jak maka, zboza, kasze, ryz i cukier moga zawieraé

roztocza lub wolki zbozowe.

Zywno$¢ moze ulegaé zepsuciu czy zaplesnieniu w przypadku zbyt wilgotnych

pomieszczen.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM

1.

Kuchnia musi by¢ na tyle duza, by pomiesci¢ rozne rodzaje Srodkow
spozywczych. Oddzielne przechowywanie roznych rodzajow zywnosci redukuje
niebezpieczenstwo wystgpowania zanieczyszczen.
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10.

11.
12.

Nalezy przechowywac produkty sypkie takie jak np. magka, zboza i ptatki w
miejscach czystych, suchych, w szczelnych pojemnikach przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cig.

Zywnosci nie wolno przechowywaé bezposrednio na podtodze.

W lodéwcee nalezy utrzymywaé temperature maksymalng 5°C., a w zamrazarce
temperaturg maksymalng -18°C.

Zywno$¢ wyprodukowang oraz zywno$¢ na potrzeby domowe nalezy
przechowywac oddzielnie.

Nie wolno stosowaé zywnosci po terminie przydatnosci do spozycia lub dacie
minimalnej trwalosci. W pierwszej kolejnosci nalezy wykorzystywaé wyroby
zebrane/ kupione /wyprodukowane najwczesniej.

Nie nalezy przechowywac produktow gotowanych Iub gotowych do spozycia z
produktami surowymi w tej samej lodowce chyba, ze produkty gotowane oraz
gotowe do spozycia zostang zakryte i rozdzielone. W takim przypadku nie
wolno przechowywaé surowej zywnos$ci nad produktami gotowanymi lub
gotowymi do spozycia.

Nie przechowywaé substancji chemicznych stosowanych w domu, w ogrodzie
lub detergentéw i przyborow toaletowych razem z zywnoscia.

Nie wolno stosowaé pojemnikéw na zywno$¢ lub konteneréw majacych kontakt
z zywnoscig do przechowywania jakichkolwiek innych substancji.

Nie nalezy przechowywaé substancji chemicznych stosowanych w
ogrodzie/gospodarstwie w kuchni lub pomieszczeniach, gdzie przechowuje si¢
Zywnos$¢.

Lodowki nalezy wyposazy¢ w termometry z czujnikiem temperatury.

Zywno$¢ w opakowaniach jednostkowych (np. cukier, make, przyprawy),
nalezy przechowywac zgodnie z instrukcjg znajdujaca si¢ na etykiecie.

3.2.14. Rozmrazanie Zzywnosci

A. NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS ROZMRAZANIA

1.
2.

Podczas rozmrazania zywnosci drobnoustroje moga si¢ namnazac.

Jesli $rodki spozywcze nie zostang w petni rozmrozone przed rozpoczgciem ich
obrobki terminicznej np. gotowania, wowczas w §rodku mogg one pozostac
niedogotowane co moze wigza¢ si¢ z obecnoscig drobnoustrojow
chorobotworczych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM

1.
2.
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Dokona¢ pelnego rozmrozenia zywnosci przed poddaniem jej gotowaniu.
Zawsze dokonywac rozmrozenia zywnosci, ktorej nie mozna gotowaé przed
rozmrozeniem w:

lodéwce

kuchence mikrofalowej (lub piekarniku) posiadajacej opcje¢ rozmrazania



Pamietaj:
Kuchenka mikrofalowa nie nadaje sie do rozmrazania
duzych porcji zywnosci.

Nalezy sprawdzié¢, czy zywnos$¢ zostata catkowicie rozmrozona (temperatura
pomiedzy -1° a +3°C) kontrolujgc wewnetrzng cze$¢ partii zywnosci - recznie,
szpikulcem lub czujnikiem temperatury nalezy sprawdzi¢ obecno$¢ lodu w
zywnoS$ci. Stosowaé czysty termometr i dokonywaé jego odkazania po
kazdorazowym uzyciu.

Zywno$¢ raz zamrozona nie moze by¢ rozmrozona i zamrozona ponownie.

3.2.15. Przygotowywanie zywnosci

A. NIEPRAWIDLOWOSCI

1.
2.

Podczas przygotowywania zywnos$ci moze dochodzi¢ do jej zanieczyszczania.
Drobnoustroje chorobotworcze moga namnazac si¢ w Zywnosci w temperaturze
pomiedzy 5°C a 63°C.

Obce ciata, takie jak wlosy, owady oraz resztki farby, szklo moga przedostawac
si¢ do produktow podczas ich przygotowywania.

. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM

Wykorzystywaé inny sprzet 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 zywno$ci gotowej do spozycia oraz zywno$ci w stanie
surowym. Mozna stosowac deski do krojenia wykonane z drewna lub tworzyw
sztucznych.

Zalecane jest stosowanie desek przeznaczonych wylacznie do produkeji i nie
stosowanie ich w codziennych czynno$ciach domowych.

Sprawdzaé, czy cala zywnos$¢ gotowa do spozycia zostata oddzielona od
ZywnosSci surowe;j.

W celu sprobowania zywnosci w trakcie lub po gotowaniu, nalezy przektadac
porcje na oddzielny talerzyk, z ktorego nalezy probowaé zywno$¢. Nie mozna
proébowac tg samg tyzka, ktorg potem miesza si¢ przygotowywane danie.
Najkrocej jak to mozliwe przetrzymywac zywno$¢ poza lodowka. Jednorazowo
pobiera¢ z lodéwki niewielkie ilosci zywnosci, tylko tyle ile potrzeba.

My¢ warzywa i owoce przed ich wykorzystaniem.

Wykorzystywaé zywnos$¢ po jej rozmrozeniu w ciggu 24 godzin.
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3.2.16. Gotowanie/Pieczenie

A. NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS GOTOWANIA LUB PIECZENIA

1. Drobnoustroje chorobotworcze moga przetrwaé, jesli zywno$¢ nie zostanie
poddana gotowaniu lub pieczeniu w calosci. Drobnoustroje, ktore przetrwaly
moga namnazy¢ si¢ w sprzyjajacych warunkach np. gdy produkt jest
niedogotowany lub niedopieczony.

2. Zywno$¢é moze zostaé zanieczyszczona przez sprzet stosowany do mieszania i
ubijania w przypadku, gdy wczesniej sprzet ten byt wykorzystywany do obrobki
zywnosci surowej lub czgSciowo przegotowanej i nie zostal oczyszczony w
sposob wlasciwy.

3. Brudny termometr kuchenny moze rowniez powodowal zanieczyszczanie
Zywnosci.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Nadzienia do produktow wypiekanych mozna dodawac¢ na zimno (temperatura
maksymalna 5°C) lub na goraco (temperatura minimalna 63°C).

2. Pamigctajac, ze maka moze zawiera¢ plesnie lub drobnoustroje, nalezy unikaé
kontaku gotowego produktu z maka.

3. Nie stosowaé¢ kuchenki mikrofalowej do gotowania.

3.2.17. Chlodzenie zywnosci

A. NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS CHLODZENIA ZYWNOSCI

1. Zywno$é moze ulegaé¢ zanieczyszczeniu krzyzowemu.

2. W razie nieprawidlowego chlodzenia drobnoustroje chorobotworcze moga
rozwija¢ si¢ na powierzchni zywnosci lub w jej wnetrzu.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
1. Po zakonczeniu gotowania/pieczenia, schtodzi¢ zywno$¢ najszybciej jak to
mozliwe. Umieszcza¢ zywnos$¢ w lodowce w ciggu dwoch godzin. Nie dotyczy
to na przyktad chleba, ktoérego zazwyczaj nie przechowuje si¢ w lodowce.

Pamietaj!

Umieszczanie w lodowce bardzo goracej zywnosci moze
podnosi¢ temperature w jej wnetrzu. Z tego powodu
temperatura innych produktéw moze wzrastac.
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2. Podczas chlodzenia $rodkéw  spozywczych  zabezpiecza¢ je  przed
przedostawaniem si¢ do nich zanieczyszczen.
3. Aby szybko schtodzi¢ §rodki spozywcze, nalezy:
e umieszczaé zywno$¢ w pojemniku umieszczonym w naczyniu z lodem.
e przenosi¢ $rodki spozywcze do chtodniejszych miejsc.




3.2.18. Przygotowywanie dzemow

A. NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS PRZYGOTOWYWANIA DZEMOW

1.

2.

Owady, ciala obce i $§rodki chemiczne np. srodki owadobdjcze mogg znajdowaé
si¢ w owocach i na owocach.

Plesniec moga wzrasta¢ na powierzchni dzemu, jesli w trakcie jego
przygotowania nie uzyto odpowiedniej ilosci cukru.

Opakowania brudne, uszkodzone, skorodowane, lub wykonane z materialow
niedopuszczonych do kontaktu z ZywnoScig moga by¢ zrodlem
zanieczyszczen srodkow spozywczych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM

1.

2.
3.

Przebiera¢ owoce i usuwac wszelkie ciata obce z ich powierzchni oraz odrzucac
wszystkie owoce zaple$niale.

Dodawac¢ przynajmniej 6 kg cukru na kazde 10 kg dzemu.

Do pakowania przetworow (marynaty, dzemy, konfitury itp.) stosowaé wieczka
twist-off, ktore sg fabrycznie nowe. Stoiki poddawaé biezacej kontroli w celu
wyeliminowania uszkodzonych.

Stoiki i wieczka muszg by¢ czyste i wyparzone.

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

Wieczka mozna umiesci¢ we wrzacej wodzie.

Przektada¢ gorace dzemy do wyparzonych, gorgcych stoikéw, a nastgpnie
zamykac je pokrywka lub wyjatlowionym wiekiem.

3.2.19. Przechowywanie wyprodukowanej zywnosci

A.

1.

98]

NIEPRAWIDLOWOSCI' ) PODCZAS PRZECHOWYWANIA
WYPRODUKOWANEJ ZYWNOSCI

Zywno$¢ ulega psuciu w przypadku zbyt dtugiego okresu jej przechowywania.
Do zanieczyszczenia substancjami chemicznymi dochodzi wtedy, gdy zywnosé
przechowuje si¢ wraz z substancjami chemicznymi stosowanymi w domu lub w
ogrodzie.

Istnieje mozliwo$¢ wystepowania zanieczyszczen krzyzowych.

Zywno$¢ moze ulegaé zepsuciu czy zaplesnieniu w przypadku zbyt wilgotnych
pomieszczen.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM

1.

W celu zabezpieczania przed zanieczyszczeniem, wysychaniem lub psuciem
zywno$ci spowodowanym kontaktem z innymi S$rodkami spozywczymi,
zywno$¢ nalezy zakrywac, przechowywac¢ w czystych pojemnikach lub zawijaé
w opakowania typu papier, folia przeznaczone do kontaktu z zywnoscig.
Utrzymywaé temperatur¢ w lodowce na poziomie maksymalnym 5°C, a w
zamrazarce na poziomie maksymalnym - 18°C (nie umieszczaé goracych
potraw w lodowce; nie pozostawiaé¢ otwartych drzwi lodéwki i nie otwiera¢ ich
zbyt czesto).
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Nigdy nie przechowywaé w lodéwce potraw gotowanych lub gotowych do
spozycia pod Zzywnoscig surowg.

Potrawy, ktore nie wymagaja przechowywania w obnizonej temperaturze,
nalezy umieszcza¢ w odpowiednich pomieszczeniach magazynowych. Muszg
one posiada¢ na tyle duze powierzchnie, aby rozdziela¢ zywnos$é
wyprodukowang od zywnosci pozostale;.

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

Nie przechowywac razem z zywnoscig §rodkow chemicznych stosowanych w
domu, w ogrodzie lub innych chemikaliow, w tym detergentéw i przyborow
toaletowych.

Przechowywana zywno$¢ gotowana powinna by¢ stosownie opisana, zawieraé
date produkc;ji.

Najwczesniej wyprodukowang zywno$¢ nalezy wykorzystywaé w pierwszej
kolejnosci.

3.2.20. Transport wyprodukowanych srodkow spozywczych

A. NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS TRANSPORTU WYPRODUKOWANYCH

1.

2.

SRODKOW SPOZYWCZYCH

Drobnoustroje chorobotworcze namnazajg si¢ w zywnos$ci schlodzonej w
przypadku wzrostu jej temperatury.

Zanieczyszczenie moze powstawaé w wyniku braku oddzielenia réznych
rodzajow zywnosci (surowa/gotowa, obrana/nieobrana itp.).

Zywno$¢ moze ulegaé zanieczyszczaniu substancjami chemicznymi, ciatami
obcymi lub
w wyniku przewozenia zywnos$ci w zanieczyszczonych pojemnikach lub
srodkach transportu.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
Podczas transportu wyprodukowanej zywnosci sprawdzié, czy:

1.

2.
3.

o

10.

Wnetrze pojazdu zostalo oczyszczone i czy nie wystepuja tam warunki
sprzyjajace powstawaniu zanieczyszczen.

Stosowane pojemniki wielokrotnego uzycia np. tace i skrzynie pozostaja czyste.
Zywno$¢ w stanie zamrozonym transportuje sie w odpowiednieo niskiej
temperaturze.

Zywno$¢ goraca zachowuje temperature powyzej 63°C.

Zywno$¢ surowa, ktora potencjalnie moze zawiera¢ drobnoustroje
chorobotworcze, zostata oddzielona od innych produktow spozywczych.
Zywno$¢ umieszczono w czystych pojemnikach lub opakowaniach.
Przewozona zywno$¢ gotowa do spozycia jest oddzielona od innych produktow
niebedacych zywnos$cig w sposob uniemozliwiajacy zanieczyszczenia.
Substancje chemiczne stosowane w domu, ogrodzie oraz inne chemikalia, w
tym detergenty i przybory toaletowe, nie sg transportowane z Zywnoscia.



3.2.21. Sprzedaz zywnosci
A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS SPRZEDAZY

1.

2.

Wigkszo$¢ drobnoustrojow chorobotworczych wzrasta w temperaturze powyzej
5°C.

Sprzedaz zywno$ci w pomieszczeniach gdzie nie zachowuje si¢ wihasciwych
warunkow higienicznych moze powodowac zanieczyszczenie Zywnosci.
Zwierzeta, szkodniki i owady moga powodowac zanieczyszczanie Zywnosci.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDELOWOSCIOM

1. Sprzedaz zywnoS$ci gotowej do spozycia powinno si¢ prowadzi¢ rozdzielnie
z produktami surowymi.

2. Nalezy zapobiega¢ powstawaniu zanieczyszczen podczas pakowania
i przechowywania towarow.

3. Przy pakowaniu produktéw nalezy przestrzegaé¢ podstawowych zasad higieny.

4. Pojemniki i materialy uzywane do pakowania zywnosci przy sprzedazy powinny
by¢ czyste.

5. Materialy opakowaniowe stosowane do zywnos$ci muszg by¢ przeznaczone do
kontaktu z zywnoS$cia. Opakowania chroni¢ przed zanieczyszczeniem.

6. Przeznaczong do sprzedazy zywnos¢ nalezy utrzymywaé w odpowiedniej dla
niej temperaturze i wilgotnosci. Zywno$¢ rozmrozona nie powinna by¢é
ponownie zamrazana i sprzedawana.

Pamietaj!

Ilos¢ zywnosci sprzedawanej w ramach rolniczego handlu
detalicznego musi by¢ zgodna z Rozporzadzeniem Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r. w
sprawie maksymalnej iloéci zywnosci zbywanej w ramach
rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu i sposobu jej
dokumentowania (Dz. U. poz. 2159).
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II CZESC
INFORMACJE PRAKTYCZNE
4.1. Pojecia dla rolnika z zakresu bezpieczenstwa zywnosci

Definicje nizej podanych poje¢ znajduja si¢ w aktach prawnych, jak np.
rozporzgdzenie 178/2002, rozporzgdzenie 852/2004 oraz ustawie o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. W niniejszym rozdziale podano
zwyczajowe 1 potoczne rozumienie stosowanych pojec.

Bezpieczenstwo Gwarancja, ze spozycie produktow wyprodukowanych

produktéow w domowej kuchni, w tym rowniez w ramach z
rolniczego handlu detalicznego przez konsumenta nie
spowoduje zatrucia pokarmowego, ani nie bedzie miato
innego negatywnego wplywu na jego zdrowie.
Produkty bezpieczne to produkty nie zepsute i nie
szkodzace konsumentowi wyprodukowane z
odpowiednich surowcéw w warunkach higienicznych.

Deratyzacja Zwalczanie gryzoni. Osoby produkujace zywnos$¢ w
domowej kuchni, w tym réwniez w ramach rolniczego
handlu detalicznego powinny uniemozliwi¢ dostanie si¢
gryzoni do domowej kuchni. W przypadku inwazji
gryzoni do kuchni, nalezy podja¢ ich zwalczanie
(samodzielnie lub z wykorzystaniem specjalistycznej
firmy).

Dezynfekcja Inaczej zwane odkazaniem, to usuwanie
drobnoustrojow. Sa to zaplanowane 1 realizowane
procesy dezynfekcji powierzchni roboczych, urzadzen i
Sprzetow.

Dezynsekcja Zwalczanie owadow. Osoby produkujgce zywnos$¢ w
domowej kuchni i w ramach rolniczego handlu
detalicznego powinny uniemozliwi¢ dostanie si¢
owadow do domowej kuchni, np. poprzez zalozenie
siatek W oknach, uszczelnienie otworow
wentylacyjnych, etc. W przypadku wystepowania
owadow (prusaki, woltki zbozowe, rozkruszki) nalezy
podja¢ ich zwalczanie (samodzielnie lub z
wykorzystaniem specjalistycznej firmy).



Dokumentacja
bezpieczenstwa
produktow

Dzialania
korygujace

GHP

Zapisy  dotyczace  uprawy, Dobrej  Praktyki
Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz
elastycznego  podejscia  do  systemu HACCP.
Zwyczajowo dokumentacja przyjmuje posta¢ procedur
lub/i instrukcji. Wyboru dokonuja osoby piszace
dokumentacje dla rolnika/firmy/zaktadu.  Rolnik
powinien  posiada¢  podstawowa  dokumentacje
przygotowang w sposob zwiezly 1 elastyczny. Nie musi
by¢ tak obszerna, jak w przypadku zaktadow
produkujacych zywno$¢ Ilub w gastronomii. W
przypadku spraw spornych wynikajacych z reklamacji
produktéw bedzie dowodem nalezytej starannosci
rolnika jak réwniez dla organéw kontrolnych.

To dziatania naprawcze w procesach oznaczonych jako
Krytyczny Punkt Kontrolny (CCP), ktére majg na celu
przywrdcenie akceptowalnych warto$ci parametrow
krytycznych. Podjecie dziatan naprawczych jest
dowodem  staran w  kierunku  zapewnienia
bezpieczenstwa produktow.

Dobra Praktyka Higieniczna. Dziatania 1 zasady, ktore
wigzg si¢ z higienicznym postepowaniem przed
produkcja, w trakcie 1 po produkcji zywnosci. Sag
okreslone, spisane i przestrzegane podczas produkcji w
domowej kuchni, w tym réwniez w ramach rolniczego
handlu detalicznego. Przestrzeganie ich dotyczy rolnika
1 domownikow biorgcych udziat w produkcji zywnosci
na sprzedaz. Przyktadowe aktywnosci w ramach Dobrej
Praktyki  Higienicznej  dotyczag  higieny  o0sob
wytwarzajacych zywnos¢, stanu ich zdrowia 1 szkolen,
procesOw mycia 1 dezynfekcji, kontroli obecnosci
szkodnikéw, usuwania odpadkow, etc.
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GMP

HACCP

Identyfikowalnosé
(Sledzenie
pochodzenia
produktu)

Instrukcja

Krytyczny Punkt
Kontrolny (CCP)

Materialy i
wyroby do
kontaktu z
zZywnoscig
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Dobra Praktyka Produkcyjna. Dziatania zwigzane z
produkcjag bezpiecznych produktow. To ustalenie,
spisanie 1 przestrzeganie zasad produkcji przez
wszystkie osoby wytwarzajace zywnos¢ w domowej
kuchni, tj. rolnika i zaangazowanych w produkcje
domownikow. Przyktadowe dziatania z zakresu Dobre;j
Praktyki Produkcyjnej dotycza metod produkeji,
sposobu magazynowania surowcéOw 1 wyrobow
gotowych, znakowania  produktéw, organizacji
sprzedazy, etc.

System bezpieczenstwa zywnos$ci. Zgodnie z prawem
zywnos$ciowym jest 7 zasad HACCP. Osoby
produkujace zywno$¢ w domowej kuchni i w ramach
rolniczego handlu detalicznego moga je stosowaé w
ujeciu uproszczonym, tzw. elastycznym. W przypadku
dokumentacji dot. wszystkich zasad wystarczy opisac
najwazniejsze elementy w sposob krotki i rzeczowy.

To wiedza na temat, jakie konkretnie sktadniki 1
materialy do kontaktu z  Zywnos$cig  zostaty
wykorzystane do produkcji wyrobu gotowego. Jest
niezbedna do wycofania niewtasciwych produktow z
rynku lub posiadania gwarancji, ze do produkcji nie
wykorzystano zadnego niewlasciwego
sktadnika/materiatlu do kontaktu z zywnoscig. Zasady
identyfikowalnos$ci zostaty opisane w rozdziale 2.4.

Dokument dotyczacy jednego zadania 1 opisujacy
szczegOtowy sposob postepowania.

To wazny etap produkcji, ktory musi by¢ pod kontrolg
dla zapewnienia bezpieczenstwa wyrobu koncowego.
Wiasciwie zrealizowany CCP daje pewnos¢, ze produkt
nie popsuje si¢ 1 nie bedzie zagrazal bezpieczenstwu
konsumenta.

To wurzadzenia, sprzety 1 materialy opakowaniowe,
ktore stuza do wyprodukowania 1 zapakowania
Zywnosci.



Monitorowanie

Parametr
krytyczny

Procedura

Weryfikacja

Zagrozenia

Kontrolowanie (sprawdzanie), czy parametry krytyczne
maja odpowiednia, tj. akceptowalng wartos¢.

To akceptowalna warto$¢ parametru wyznaczona dla
procesOw okreslonych jako Krytyczny Punkt Kontroli
(CCP), ktorego przekroczenie/niedotrzymanie prowadzi
do utraty bezpieczenstwa produktu i np. popsucia si¢
produktu.

Dokument dotyczacy szerokiego zakresu dziatan i1
opisujacy ogolny sposéb postepowania. W procedurze
mozna opisa¢ zasady wykonania kilku czynnosci, a dla
wybranych zaprojektowa¢ forme zapisu.

To sprawdzenie, czy system bezpieczenstwa zywnosci
dziata zgodnie z przyjetymi zasadami 1 gwarantuje
bezpieczenstwo produktow. Przeprowadzanie
weryfikacji daje pewno$¢, ze proces realizowany jest
prawidtowo, domownicy zaangazowani w produkcje
zywno$ci na sprzedaz znajg ustalone zasady 1 ich
przestrzegaja lub wskazuje miejsca do udoskonalenia.

Szkodliwe czynniki, ktore moga negatywnie wptywac
na stan zdrowia konsumenta i spowodowac popsucie
produktéw. Czynniki te moga by¢ powigzane z
surowcami, procesem produkcyjnym, materiatami do
kontaktu z Zywnos$cig, osobami wytwarzajacymi
zywno$¢, w przypadku nieprzestrzegania przez nich
zasad higieny 1 niewlasciwego stanu zdrowia.
Przyktadowe zagrozenia to wirusy 1 drobnoustroje,
rozne ciata obce (np. wlosy, pestki, listki, guziki,
piasek), pozostatosci substancji chemicznych (sSrodkow
ochrony roslin, srodkéw do mycia i dezynfekcji).
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4.2. Pytania i odpowiedzi na temat produkcji zywnosci
w domowej kuchni

Odpowiedz na pytanie okreslajac, czy wypowiedz jest prawidtowa (,,P”, co
oznacza prawde) lub nieprawidtowa (,,F”, co oznacza fatsz).

Pytanie 1. Zanieczyszczenie Zywnosci moze powsta¢ w wyniku braku
oddzielenia réznych rodzajow Zzywno$Sci np. ZywnoS$ci surowej i
gotowanej, warzyw nieobranych i obranych.

P 1 F
Pytanie 2. W przypadku prowadzenia rolniczego handlu detalicznego
nalezy oznaczy¢ miejsce zbywania zywnoS$ci napisem ,,rolniczy handel
detaliczny”.

P 1 F
Pytanie 3. Produkcje zywnosci nalezy prowadzi¢ w odrebnej i
wydzielonej kuchni.

P 1 F

Odpowiedzi: Pyt. 1: P, Pyt. 2: P, Pyt. 3: I

Podaj, ktora odpowiedz jest wtasciwa: A, B, C lub D

Pytanie 4. Ciala obce, ktore moga powodowac zanieczyszczenie Zzywnosci
to:

A. Wiosy, resztki farby, szklo, bizuteria, piasek
B. Owady, bizuteria, drobnoustroje, piasek
C. Szklo, pestycydy, resztki farby, wirusy

Pytanie 5. Powierzchnie, ktore sa wykorzystywane do produkcji
zywnosci nalezy:

A. Tylko my¢

B. My¢ 1 w razie potrzeby dezynfekowac

C. Czysci¢ 1 my¢
Pytanie 6. Surowce roslinne z wlasnego gospodarstwa powinny spelniaé
wymagania:

A. Wylacznie w zakresie pozostatosci pestycydow
B. Wylacznie w zakresie toksyn pochodzenia grzybowego i bakteryjnego
C. Obie odpowiedzi sg prawidlowe

Pytanie 7. Rozmrazanie zywno$ci mozna prowadzi¢:



w lodowce

w kuchence mikrofalowej (piekarniku) z funkcja rozmrazania
w temperaturze pokojowej przez calg noc

Odpowiedzi A 1 B sg prawidtowe

oNwp

Pytanie 8. W ramach rolniczego handlu detalicznego rolnik moze
sprzedawacé zywnos$¢:

A. Zaréwno do konsumenta finalnego, jak tez do pobliskich restauracji

B. Wylacznie do konsumenta finalnego

C. Zarowno do konsumenta finalnego, jak tez do pobliskich restauracji 1
stotowek szkolnych

Odpowiedzi: Pyt. 4: A, Pyt. 5: B, Pyt. 6: C, Pyt. 7: D, Pyt. 8: B

Odpowiedzi na pytania

Pytanie 9. Dlaczego najlepszym rozwigzaniem jest posiadanie zlewu
dwukomorowego w domowej kuchni, w ktorej prowadzimy produkcje
zywnosci?

Zlew dwukomorowy umozliwia rozdzielenie réznych czynnosci mycia. Np.
w jednej komorze myjemy warzywa, a w drugiej sprzet produkcyjny.
W przypadku korzystania ze zlewu jednokomorowego niezbedne jest jego
umycie 1 dezynfekowanie po poszczegolnych czynnosciach. Np. po umyciu
warzyw (piasek, bakterie, plesnie z pola), a przed myciem 1 wyparzaniem
sprzetu produkcyjnego.

Pytanie 10. Dlaczego zwierzeta domowe oraz szkodniki sa niepozadane w
domowej kuchni podczas produkcji?

Zwierzeta domowe oraz szkodniki moga by¢ zrédlem drobnoustrojow
chorobotworczych, pasozytow 1 zanieczyszcza¢ zywno$C. Psy, Kkoty,
hodowane w domach zétwie, jaszczurki, ptaki moga przenosi¢ salmonellozg.
Szczeniaki 1 mate koty czesto przenosza larwy 1 jaja nicieni. Myszy 1 szczury
moga roznosi¢ choroby, jak salmonelloze, dur brzuszny, wlosnice, chorobe
Weila, tasiemczyce 1 wiele innych. Powoduja zanieczyszczenie Zzywnosci
odchodami, siersciag, moczem. Prusaki moga zanieczy$ci¢ produkty
spozywcze grzybami i plesniami, powodujac ich zepsucie. Odgrywaja role
W przenoszeniu pasozytow oraz bakterii powodujacych np. gruzlice, dzume,
cholere. Moga powodowa¢ alergie. Muchy do domowej kuchni przyciagga
zapach jedzenia (gléwnie migsa), w ktorym moga sktada¢ jaja. Siadajg
na kale, na odpadach, $mietnikach. Ich cialo pokryte jest wloskami, ktore
zbierajg i roznoszg bakterie 1 wirusy. Np. bakterie odpowiedzialne za zatrucia

37



pokarmowe, dur brzuszny, tyfus, gruzlice, czerwonke etc. Od gotebi mozna
zarazi¢ si¢ ornitozg (objawy grypopodobne z ci¢zkim kaszlem), aspergiloza
(lokalizujgca si¢ w ptucach, moézgu, nerkach), salmonelloza, chorobami
wywotywanymi przez bytujace na gotgbiach nicienie, tasiemce i1 obrzezki
(borelioza). W przypadku golebi siedliskiem bakterii sg ich pidra, gniazda
1 odchody.

Pytanie 11. Gdzie mozna wykona¢ badania wody z wlasnej studni
glebinowej?

Badania wody mozna wykona¢ w laboratoriach Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej lub innych akredytowanych laboratoriach.

Pytanie 12. Dlaczego nalezy przestrzegaé okresu karencji dla Srodkow
ochrony roslin?

Przestrzeganie okresu karencji jest bardzo istotne, zapobiega zatruciom ludzi
1 zwierzat po spozyciu szkodliwych substancji oraz narazenia ich na
toksyczne czynniki. Nalezy unika¢ kontaktu ust, skory i oczu z preparatem
1 nie dopusci¢, aby dostat si¢ do ciekéw 1 zbiornikdéw. Zatrucia Srodkami
ochrony roslin moga powodowa¢ zmiany skorne, zaburzenia wzroku, odczyn
alergiczny, bole brzucha 1 wiele innych.

Pytanie 13. Czy zywno$¢ moze zosta¢ zanieczyszczona poprzez
powszechnie uzywane w kuchni sprzety?

Tak. Zywno$é moze zosta¢ zanieczyszczona poprzez uzywanie sprzetow, gdy
sg one brudne, niesprawne lub wczesniej wykorzystywane do obrobki
zywnosci surowej lub czeSciowo przegotowanej. Zywno$é moze by¢
zanieczyszczona przyklejonymi pozostatosciami organicznymi,
mikroorganizmami lub pozostalo$ciami stosowanych $rodkéow do mycia
1 dezynfekcji, jesli nieprawidlowo wypluczemy je z powierzchni sprzetow.

Pytanie 14. Jak nalezy pakowaé¢ zywnos$¢ sprzedawang w ramach
rolniczego handlu detalicznego?

Nalezy stosowa¢ materiaty 1 wyroby przeznaczone do kontaktu z zywnoscia-
Zywnoéé nie moze ulec zepsuciu, zanieczyszczeniu lub zniszczeniu wskutek
uzycia niewtasciwego opakowania. Opakowania jednostkowe ponownego
uzytku (np. stoiki, butelki) muszg by¢ dezynfekowane. Opakowania nalezy
przechowywac¢ w taki sposdb, aby nie ulegly zanieczyszczeniu. Dlatego nie
nalezy ich trzymac na podtodze, pod zlewem lub w piwnicy.

Pytanie 15. Czy mozliwa jest produkcja zywnosci w kuchni domowej z
rozdzieleniem cZzasowym produkcji zywnosci na uzytek
domownikow/rodziny?
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Tak. Produkcja zywno$ci na sprzedaz jest mozliwa z rozdzieleniem
czasowym produkcji zywnosci na wlasny uzytek. W takich przypadkach
nalezy sytuacje opisa¢ w dokumentacji rolnika 1 okresli¢ zasady rozdzielenia
czasowego. Np. moze to by¢ mycie 1 dezynfekcja powierzchni roboczych po
produkcji na domowy uzytek, zastosowanie innych sprzetdw i narzedzi,
natozenie odziezy ochronnej, etc.

Pytanie 16. Jesli rolnik sprzedaje produkty na targu, czy stoisko musi
by¢ oznakowane?

Tak. Na stoisku nalezy umiesci¢ napis ,,Rolniczy handel detaliczny”, imig¢ i
nazwisko/nazwe¢ 1 siedzibe rolnika, adres miejsca prowadzenia produkcji
zywnosci. Napis musi by¢ czytelny 1 widoczny dla konsumenta.

Pytanie 17. JeSli w domu rolnika, u jego domownikéw, pojawily sie
objawy grypy jelitowej lub rotawirusa, czy domownik w trakcie
objawoéw chorobowych moze uczestniczy¢ w produkceji Zzywnosci?

Nie. Osoby chore nie moga wytwarza¢ zywnosci na sprzedaz. W przypadku
choroby rolnika lub domownikéw, powinni oni wstrzymac si¢ wszystkich
czynnosci produkcyjnych do czasu ustgpienia choroby. Nie moga
wykonywa¢ nawet obrobki wstepnej lub wykonywa¢ mycia i dezynfekcji. Po
ustaniu symptomow chorobowych wskazane jest, aby lekarz potwierdzil, ze
stan zdrowia rolnika i domownikow jest wilasciwy do tego, by mogli
produkowaé zywnos¢.

4.3. Pytania w celu sprawdzenia nabytej wiedzy

Cwiczenie 1 — Dekalog Rolnika

Dokoncz lub/i uzupehij ponizsze zdania na temat dziatalnos$ci rolnika
podczas produkcji w warunkach domowych. Powstanie dekalog zasad,
ktore rolnik powinien speiniac.

1. Przed rozpoczgciem produkcji zywnosci w kuchni domowej w

ramach rolniczego handlu detalicznego ......................... si¢ w
Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

2. Produkuj zywno$¢ w warunkach ......................... 1 zapewnij
mozliwosC ... sktadnikow.

3. Stosuj ...eevinenn... s e s e sprzet do
produkcji/dystrybucji.

4. Do mycia i produkcji uzywaj wylacznie ................ wody.
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10.

Powierzchnie majace kontakt z zywno$cig myj roztworem srodka

..................... ,anastepnie ........................ pitng woda.
Do kuchni w czasie produkcji zywno$ci nie wpuszczaj 0sOb
.......................... y eereenieeeenodomowychi .o
Odpady przechowuj w .............. 1USUWA] J€ oo,
Nie podejmuj pracy w zakresie produkcji i obrobki zywnosc1 jesh
masz goraczke, ................ s e s e, ,

................. skory 1 nie zezwalaj na prace domownikowi, jesli ma
takie same objawy.

Urzadzenia 1 powierzchnie produkcyjne myj i1 dezynfekuj po
............ , przed ................... zastosowaniem 1 W razie
........................ , a Sciereczki do naczyn 1 zmywaki myj i
dezynfekuj przynajmniej ..................... dziennie.

Dbaj o higiene osobistg tj. myj czesto ............. , StOSUJ ...eiiviinnn.
ochronng, zwigzuj ................ wlosy, skaleczenia zabezpieczaj
.................... opatrunkiem.

Cwiczenie 2
W tabeli wypisano rézne przedmioty, ktore moga znajdowac si¢ w domowej
kuchni. Oznacz krzyzykiem (,,X”) te przedmioty, ktorych nie wolno uzywac

podczas produkc;ji:
Przedmiot Miejsce Przedmiot Miejsce
na ,,X” na ,,X”
A. Noze ze stali nierdzewnej G. Peknigte talerze
B. Wyszczerbione stoiki H. Lyzki z widoczna rdza
C. Garnki z odpryskami emalii I. Miseczki szklane
D. Blender, ktorego ostrza J. Deski z tworzywa sztucznego
pokryte sa rdza
E. Rteciowy termometr K. Drewniane chochle
F. Zmywaki druciane L. Wyszczerbione kubki

Cwiczenie 3
Rozwiaz krzyzowke:

1.

2.
3.
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Moga namnazac si¢ w zywnosci schtodzonej w przypadku wzrostu
temperatury.

Raz rozmrozona nie powinna by¢ ponownie mrozona i sprzedawana.
Umozliwia bezpieczne przechowywanie zywno$ci w temperaturze
5°C.

Mysz, kot, pies, papuzka w domowej kuchni podczas produkcji
Zywnosci



5. Mozliwo$¢ monitorowania zywnosci i substancji przeznaczonych do
dodania do zywnosci.
6. Usunigcie drobnoustrojow z czyszczonych powierzchni.

Cwiczenie 4
Ktore zdanie dotyczace magazynowania sktadnikow jest wiasciwe.
Przyktad
A. Mozna przechowywac produkty gotowe do spozycia 1 sktadniki
surowe w jednej lodowce bez ograniczen
Mozna przechowywac¢ produkty gotowe do spozycia i sktadniki
surowe w jednej lodowce pod warunkiem ich zakrycia i
rozdzielenia

A. W kuchni lub spizarni mozna przechowywac substancje
1 chemiczne stosowane w gospodarstwie
B. W kuchni lub spizarni nie mozna przechowywac substancji
chemicznych stosowanych w gospodarstwie

A. Lodoéwki muszg by¢ wyposazone w termometr
2 - . :
B. Lodoéwki moga by¢ wyposazone w termometr

A. Sktadniki jeden dzien po terminie przydatnosci do

spozycia/dacie minimalnej trwato$ci mozna jeszcze wykorzystac

3 do produkgc;ji
B. Nie wolno stosowa¢ sktadnikéw po terminie przydatnosci
do spozycia/dacie minimalnej trwato$ci

A. Produkty sypkie nalezy przechowywa¢ w woreczkach
materiatowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig
4 w miejscach czystych 1 suchych
B. Produkty sypkie nalezy przechowywa¢ w szczelnych
pojemnikach przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cia
w miejscach czystych i1 suchych

4



42

Cwiczenie 5

Zakresl te czynniki, ktore sg niezbedne do pracy w kuchni przy wytwarzaniu

zywnosci

A. Czysty sprzet

domowe
D. Odziez E. Kosz na odpady
ochronna
G. Wolki H. Woda pitna
zbozowe

Cwiczenie 6

B. Zwierzgta

. Materiaty opakowaniowe do

kontaktu z zywnoscig

. Srodki do mycia i dezynfekcji

Mikroorganizmy
chorobotworcze

Dopasuj nieprawidtowosci do wiasciwych sposoboéw zapobiegania lub

naprawy sytuacji.

Nieprawidlowos¢

Przyktad
Zanieczyszczenie zywnosci od
uszkodzonego i niesprawnego
sprzetu

A. Brak wiedzy o zagadnieniach
zwigzanych z produkcja lub
przygotowaniem zywnos$ci

B. Nieprawidlowa temperatura
przechowywania produktow,
psucie si¢ produktow

C. Piasek i brud w kuchni

D. W torebce z makg stwierdzono
wotki zbozowe

E. Piasek w satatce warzywnej

F. Plesn na powierzchni dzemu

Sposoby zapobiegania

. Przechowywanie produktow i

potproduktow w temperaturze do
5°C, kontrola temperatury w
lodéwkach

. Stosowac inne obuwie do pracy

w gospodarstwie i do pracy w
kuchni

. Zmiana miejsca zakupu maki,

uwazniejsze zakupy, usunigcie
maki i szkodnikow

. Okresowe sprawdzenie stanu

sprzetu, wymiana zuzytego
sprzetu

. Przeczytanie poradnika, wzigcie

udziatu w szkoleniu

. Przebiera¢ owoce, usuwajac

ciata obce i owoce zaples$niate,
wyparzac¢ wieczka i stoiki

. My¢ warzywa przed

przetwarzaniem



Cwiczenie 7
Podkres] wtasciwe czesci zdan na temat transportu zywnosci

Przyktad

Whnetrze pojazdu musi (A)/moZe (B) by¢ oczyszczone z wszelkich
zanieczyszczen przed wykorzystaniem pojazdu do przewozu
wytworzonych produktéw

Tace, skrzynie i pojemniki wykorzystywane do transportu muszg byé
czyste (A)/naley my¢ co dwa tygodnie (B).

Zywno$¢ gotowa do spozycia i zywno$é surowa musi byé
transportowana oddzielnie (A)/na krotkich trasach moZe byé
transportowana razem (B).

Zywno$¢ gotowa do spozycia i substancje chemiczne mogg byé
transportowane razem (A)/muszqg byé transportowane w sposob
uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie ;ywnosci (B).

Zywno$¢ wymagajaca warunkow chtodniczych i zywno$¢ w stanie
zamrozenia musi by¢ transportowana w miskiej (A)/wysokiej (B)
temperaturze.

Zywno$¢ goraca musi byé transportowana w temperaturze 45°C
(A)/powyzej 63°C (B).

Cwiczenie 8
Podkres] prawidtowe zdania, na temat sprzedazy zywnosci.

Przyktad
Sprzedaz zywnos$ci gotowej do spozycia powinno sie prowadzié rozdzielnie z

produktami surowymi.

A.

B.

Zwierzeta 1 szkodniki nie mogg zanieczy$ci¢ zywno$ci gotowej
podczas sprzedazy.

Nalezy zapobiega¢ powstawaniu zanieczyszczen podczas pakowania
Zywnosci.

Materialy opakowaniowe muszg by¢ dopuszczone do kontaktu
Zywnoscig.

. Podczas sprzedazy nalezy utrzymywac¢ zywno$¢ w odpowiedniej

temperaturze.
Pienigdze mogg stanowi¢ zrodia zanieczyszczenia zywnosci.
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F. Podczas sprzedazy i przechowywania zZywnos$ci nalezy przestrzegac
zasad higieny.

G. W celu rozdzielenia woreczka foliowego do zapakowania zywnos$ci
mozna palce zwilza¢ §ling.

Cwiczenie 9
Metody zabezpieczenia zywnosci przed zanieczyszczeniem, wysychaniem i
psuciem si¢ podczas jej przechowywania.

A. Zakrywaj lub zawijaj zywno$¢ w opakowania do kontaktu z zywnoscig
np. ....... lub .....

B. Przechowuj zywnos¢w ............ pojemnikach.

C. Temperatur¢ w lodéwce utrzymuj na poziomie ...... , & W zamrazarce

D. W lodowce zywnos¢ gotowa lub gotowana przechowuj ...........
Zywnos$cig surows.

E. Produkty sypkie zabezpieczaj przed wilgocig i przechowuj w ....... i
........ pojemnikach.

F. W pierwsze] kolejnosci wykorzystuyj zywno$¢ wyprodukowang

Cwiczenie 10

Odpowiedz na pytania. Przy kazdej odpowiedzi wpisz T (co oznacza ,,tak”)
lub N (co oznacza ,,nie”). Za kazda odpowiedz ,,tak” otrzymasz 1 punkt, za
odpowiedz ,nie” otrzymasz 0 punktéw. Policz ile punktéw uzyskates$, a
dowiesz sig¢, czy znasz zasady postepowania higienicznego w rolniczym
handlu detalicznym.

Pytanie Odpowiedz
Czy jeste$ zarejestrowany (rolniczy handel detaliczny, produkcja
pierowtna) i/lub zatwierdzony przez wlasciwy organ
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej?

Czy sprzety, ktore stosujesz podczas produkcji zywnosci sg
nieuszkodzone i sprawne?

Czy listonosz ma zabroniony wstep do Twojej kuchni, gdy
produkujesz zywnos¢?

Czy zabraniasz pupilom domowym, np. psu, przebywaé w
kuchni, gdy wytwarzasz zywnos$¢?

Czy posiadasz dokumenty zakupu sktadnikow, ktorych sam nie
wytworzyles?
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Czy stosujesz etykiete do swoich wyrobow?

Czy etykieta zawiera liste wszystkich uzytych sktadnikow w
kolejno$ci malejacej oraz nazwe alergenu?

Czy podczas produkcji zywnos$ci nosisz czysty fartuch, masz
czyste paznokcie i nie nosisz bizuterii?

Czy jeste§ przeszkolony z zagadnien dotyczacych wymagan
higienicznych?

Czy tatwo psujace si¢ produkty i potprodukty przechowujesz w
temperaturze ponizej 5°C?

Czy myjesz zebrane owoce i warzywa przed przeznaczeniem do
przetworstwa?

Czy produkty sypkie przechowujesz w szczelnych pojemnikach
przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cia?

Czy trzymasz oddzielnie zywno$¢ wyprodukowang do sprzedazy
oraz zywno$¢ na potrzeby domowe?

Czy zamrazasz zywno$¢ rozmrozong bez zastosowania
dodatkowej obrobki cieplnej?

Czy przechowujesz oddzielnie zywnos$¢ przetworzong od

surowej?

Czy $rodki chemiczne stosowane w domu sg przechowywane
oddzielnie od zywnos$ci?

Razem

0 -9 pkt.
10 — 13 pkt.
14 - 15 pkt.

16 pkt.

Twoje  postegpowanie  uniemozliwia  dziatanie  osoby
produkujacej 1 wprowadzajacej do obrotu zywnos$¢, w tym
rowniez rolniczego handlu detalicznego. Przeczytaj poradnik
jeszcze raz.

Twoje postepowanie nie jest prawidtowe, musisz poglebic¢
wiedze i unika¢ ztych nawykow.

Jeste§ na wiasciwej drodze, ale musisz unika¢ drobnych
btedow.

Posiadasz niezbedng wiedze i postepujesz prawidiowo
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Klucz odpowiedzi do Pytan w celu sprawdzenia nabytej
wiedzy

Cwiczenie 1 — Dekalog Rolnika

1.

10.

Przed rozpocze¢ciem produkcji zywnosci w kuchni domowej w
ramach rolniczego handlu detalicznego zarejestruj si¢ w Panstwowej
Inspekcji Sanitarne;.

Produkuj zywno$¢ w warunkach /igienicznych i zapewnij mozliwo$¢
identyfikacji sktadnikow.

Stosuj czysty, sprawny, nieuszkodzony sprzet do
produkcji/dystrybucji.

Do mycia i produkcji uzywaj wytacznie pitnej wody.

. Powierzchnie majace kontakt z zywno$cig myj roztworem S$rodka

chemicznego, a nastepnie plukaj pitng woda.

Do kuchni w czasie produkcji zywno$ci nie wpuszczaj 0sOb
postronnych, zwierzqt domowych 1 szkodnikow.

Odpady przechowuj w koszu 1 usuwaj je codziennie.

Nie podejmuj pracy w zakresie produkcji i obrobki zywnosci jesli
masz goraczke, bicgunke, wymioty, katar, zakazenie skéry 1 nie
zezwalaj na prace domownikowi, jesli ma takie same objawy.
Urzadzenia i powierzchnie produkcyjne myj i dezynfekuj po uzyciu,
przed ponownym zastosowaniem 1 w razie koniecznosci, a §ciereczki
do naczyn 1 zmywaki myj 1 dezynfekuj przynajmniej r«z dziennie.
Dbaj o higien¢ osobista tj. myj czesto rece, stosuj odziez ochronna,
zwiazuj dlugie wlosy, skaleczenia zabezpieczaj wodoszczelnym
opatrunkiem.

Cwiczenie 2: B,C,D,E,F, G, H, K, L.

Cwiczenie 3 Odpowiedzi:
1. Drobnoustroje 4. Szkodnik Hasto:
2. Zywnosé 5. Identyfikowalnos¢ | ROLNIK
3. Lodowka 6. Dezynfekcja
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Cwiczenie 4: 1.B,2. A, 3.B,4.B.
Cwiczenie 5: A, C, D, E, F, H.

Cwiczenie 6: A.5,B.1,C.2.D.3,E.7,F. 6
Cwiczenie 7: 1. A, 2. A, 3.B,4. A, 5. B.

Cwiczenie 8: B, C, D, E, F.

Cwiczenie 9:

A. papier, folia, B. czystych, C. 5°, -18°C, D. nad, E. czystych, suchych, F.
najwczesniej.

Cwiczenie 10: -
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najlepiej spozy¢ przed - podac dzien i miesige ( w przypadku produktéw

o trwalosci do 3 miesiecy)
najlepiej spozy¢ przed koncem - poda¢ miesigc i rok ( w przypadku

produktow o trwatosci od 3 miesiecy do 18 miesiecy)

data minimalnej trwato$ci
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Zalacznik 3

i

World Health
Organization

Technika higieny rgk przy uzyciu mydta i wody

[7'] Czas trwania procedury: 40-60 sekund

Imocz rgce wody, Mabierz tyle miydia, aby Pociera o sieble rozpros-
pokryt cale powierzchnie towane dionie.
dhoni.

Ebﬂﬂwﬂ@

Poldz prawy diod na grzbiecie ZI6z razem dlonie przeplatajac Grzbiet palcdw dioni schowaj w

lewej dioni przeplatajyc palce a pake. drugiej dloni splatajac razem
nastepnie zamied dlonie. palce.

6| /&\ W 8

Pociera] obratows lewy keiuk Pocieraj obrotows lews diof do tylu  COpluc rece Ilr\“3K’il

zacisnigty w prawej dloni a nastep- | do przedu zaciénigtymi palcami

nie zamien dionie. pravia dioni & nastepnie zamier

.

Whytrzyj rgce do sucha jednora- Utyj recanika do zakrgcenia Teraz Twoje rpce 53 bezpieczne.
zowym rgcznikiem, kranu,

Wytyezne WHO dotyezace higleny mk w oplece zdrewotnej - podsumonanie.
Pierwsza Swiatowa inicjatywa na rzeez Bezpieczenstwa Pagjents
"Higiena rak to bezpieczna opieka™ © World Health Organization 2008,
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