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Kuchnia domowa w matym przetworstwie

~Wymagania higieniczno-sanitarne w kuchni domowej dla produktow
pochodzenia roslinnego”.
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Definicja

* Produkcja zywnosci w warunkach domowych to wytwarzanie
Zywnosci przeznaczonej na sprzedaz w ilosci, ktorg mozna
wyprodukowac z zachowaniem zasad bezpieczenstwa zywnosci i
zasad higieny, w pomieszczeniach kuchni domowej z
wykorzystaniem sprzet sie w niej znajdujacego.
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Wymagania prawne

Producenci zywnosci w warunkach domowych sg zobowigzani do stosowania wymagan okreslonych w:

Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny srodkow spozywczych

Rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, Bowo’rujace Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci

Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmianY rozporzgdzen
Parlamentu Europejskiedgo i Rady (WEJ nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy
Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy

2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz
rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 Tekst majgcy znaczenie dla EOG

Ustawie )z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2020r. poz. 2021 z
pozn.zm.




Rejestracja dziatalnosci w Panstwowej Inspekcji Sanitarnej

e Zgodnie z art. 63 ust. 2 ustawy 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (Dz.U. z 2020r. poz. 2021 z pdin.zm.) gospodarstwa agroturystyczne
oraz podmiotow dziatajacych na rynku spozywczym przygotowujgcych zywnosé
w pomieszczeniach uzywanych gféwnie jako prywatne domy mieszkalne, ale
Edzie regularnie przygotowuje sie zywnos¢ w celu wprowadzenia do obrotu, o

torych mowa w rozdziale Il zatgcznika Il do rozporzadzenia nr 852/2004 nie
wymagajg zatwierdzenia przez wtasciwego terenowo powiatowego inspektora
sanitarnego, natomiast podmioty te, zgodnie z art. 63 ust. 3 w/w ustawy, s
zobowigzane do ztozenia wniosku o wpis do rejestru zaktadow polegajgcyc
urzedowe| kontroli zywnosci w _terminie co nhajmnie] 14 dni przed dniem
rozpoczecia planowane| dziatalnosci, w formie pisemnej, wediug WzOrow
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okreslonych odpowiednio na podstawie art. 67 ust. 3 pkt 2 i 3 cytowanej
ustawy.




Co grozi za brak ztozenia stosowanego wniosku?

Zgodnie z art. 103 ust. 1 pkt. 4 w/w ustawy kto ,prowadzi
dziatalnos¢ w zakresie produkcji lub obrotu zywnoscig bez ztozenia

wniosku o wpis do rejestru zaktadow lub o zatwierdzenie zaktadu i
wpis do rejestru zaktadow ...” polega karze pieniezne;.
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Bezpieczenstwo zywnosci

* Najwazniejszg zasadg w produkcji zywnosci, rowniez w warunkach
domowych, jest to aby zywnosc¢ byta bezpieczna dla konsumenta.

A

* To producent zywnosci jest odpowiedzialny za bezpieczenstwo
zywnosci ktorg produkcje, przetwarza i wprowadza do obrotu.

* Producent zywnosci ponosi wszelkie konsekwencje prawne jesli nie
zapewnia odpowiednich warunkow higienicznych i sanitarnych na
wszystkich etapach produkcji i przetwarzania  zywnosci i jej
wtasciwego oznakowania, co moze w konsekwencji stanowic
zagrozenia dla zdrowia i zycia konsumenta.
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Identyfikowalnos¢ zywnosci

* Producenci zywnosci sg zobowigzani do wdrozenia systemu
identyfikacji zywnosci, czyli sledzenia pochodzenia zywnosci na
wszystkich etapach produkcji (traceability) .

A

* Producenci zywnosci sg zobowigzani to stosowania zasady , krok w
przoéd” i ,krok w tyt”. W tym celu konieczne jest przechowywanie
wszelkich dokumentow potwierdzajgcych pochodzenie surowcow
stosowanych do produkgji tj. faktur, rachunkow, paragonow itp.
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Znakowanie srodkow spozywczych

Sprzedajgc wytworzong zywnosci klientowi np. na straganach, stoiskach, przez Internet itp. konieczne jest
tworzenie etykiet produktow.
Przyktadowy wzor etykiety:
Nazwa handlowa producenta (jesli producent ma takg nazwe) : np. Truskawkowa radosé
Nazwa rodzajowa: np. Dzem truskawkowy (nazwa nie moze wprowadzac¢ konsumenta w btgd)
W przypadku dzemow nalezy umiescic¢ informacje :
Sporzadzony z ...g owocow na 100g produktu
taczna zawartos$é cukru ..g na 100g produktu
Sktadniki w kolejnosci malejgce poprzedzone stowem sktadniki, np. sktadniki: truskawki, cukier.... (w sktadzie
nalezy zaznaczyc¢ alergeny, jesli wystepuja, pogrubiong lub podkreslong czcionkg np. gluten)
Masa netto: np. 600g

Data minimalnej trwatos¢: nalezy spozy¢ przed (podad dzien, miesigc i rok — produktu o trwatosci do 3 miesiecy),
nalezy spozyc¢ przed korncem (podaé miesigc i rok — produktu o trwatosci do 3 do 18 miesiecy),
Do +5°C nie dtuzej niz 5 dni

Warunki przechowywania : np. po otwarciu przechowywac¢ w lodowce w temp.

Nazwa i adres producenta:



Alergeny w srodkach spozywczych

 SUBSTANCJE LUB PRODUKTY POWODUJACE ALERGIE LUB REAKCIE

NIETOLERANCIJI zostaty wymienione w zatgczniku Il do Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzgdzen Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz
uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG,  dyrektywy  Komisji  1999/10/WE,  dyrektywy
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji
2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr
608/2004 Tekst majacy znaczenie dla EOG
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Alergeny w srodkach spozywczych

ZALACZNIK I
SUBSTANCIJE LUB PRODUKTY POWODUJACE ALERGIE LUB REAKCJE NIETOLERANCII

1.Zboza zawierajgce gluten, tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, orkisz, kamut 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)zbdz wykorzystywanych do produkcji destylatow alkoholowych, w tym alkoholu etylowego
pochodzenia rolniczego;

2.  Skorupiaki i produkty pochodne;

3. Jaja i produkty pochodne;
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4.Ryby i produkty pochodne, z wyjgtkiem:
a)zelatyny rybnej stosowanej jako nosnik preparatéw zawierajgcych witaminy lub karotenoidy;
b) zelatyny rybnej lub karuku stosowanych jako srodki klarujgce do piwa i wina;

5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;

6.S0ja i produkty pochodne, z wyjatkiem:
a) catkowicie rafinowanego oleju i ttuszczu sojowego (*);

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

c)fitosteroli i estrow fitosteroli otrzymanych z olejéw roslinnych pochodzenia sojowego;
d)estru stanolu roslinnego produkowanego ze steroli olejéw roslinnych pochodzenia sojowego;
7.Mleko i produkty pochodne (tacznie z laktozg), z wyjgtkiem:

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

b) laktitolu;




8.0rzechy, tj. migdaty (Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus avellana), orzechy wtoskie
(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 wyjgtkiem orzechdw wykorzystywanych do produkcji destylatow
alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego;
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9. Seler i produkty pochodne;
10. Gorczyca i 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
catkowitg zawartos¢ SO, dla produktéw w postaci gotowej bezposrednio do spozycia lub w postaci
przygotowanej do spozycia zgodnie z instrukcjami wytworcow;
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13. tubin i produkty pochodne;

14. Mieczaki i produkty pochodne.




Wymagania higieniczno-sanitarne dla produkcji zywnosci
w kuchni domowej

* Wymagania higieniczno-sanitarne dla produkcji zywnosci w kuchni

domowej zostaly okreslone w Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004

‘ Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkow spozywczych.

* Zgodnie z powyzszym rozporzgdzeniem pomieszczenia w ktorych sig
przygotowuje, poddaje obrobce lub przetwarza Srodki spozywcze musza
spe’mlac nastepUJace wymaganla

- Pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz
utrzymywane w czystosci i dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikng¢ ryzyka
zanieczyszczenia, w szczegolnosci przez zwierzeta i szkodniki.

- muszg by¢ dostepne odpowiednie urzgdzenia, aby utrzymac wtasciwg higiene
personelu (wtgcznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rgk, higienicznymi
urzgdzeniami sanitarnymi i przebieralniami);

A
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- powierzchnie w kontakcie z zywnosciag muszg by¢ w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia i, w miare
potrzeby, dezynfekcji (muszg by¢ wykonane z materiatdw gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje i
nietoksycznych),

nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi do pracy i sprzetu;
w przypadku, gdy konieczne jest mycie sSrodkow spozywczych nalezy ustanowié¢ odpowiednie
procedury i warunki, aby dokonywac tego w sposob higieniczny;

A

nalezy zapewni¢ odpowiednig ilos¢ gorgcej i zimnej wody pitnej;

nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i udogodnienia dla higienicznego sktadowania i usuwania
niebezpiecznych lub niejadalnych substancji i odpaddw (zardwno ptynnych, jak i statych);

< - nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i warunki dla utrzymywania i monitorowania

witasciwych warunkéw termicznych zywnosci; srodki spozywcze muszg byc¢ tak przechowywane, aby

unikac ryzyka zanieczyszczenia.

AV
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Wymagania dla sprzetu wykorzystywanego w produkcji

Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajgce w kontakcie z zywnoscia
muszg byC skutecznie czyszczone i dezynfekowane. Czyszczenie i dezynfekowanie
musi odbywac sie z czestotliwoscig zapewniajgcg zapobieganie jakiemukolwiek
ryzyku zanieczyszczenia zZywnosci.

Powyzsze sprzety muszg byc¢ tak skonstruowane i utrzymywane w tak dobrym
stanie i kondycji technicznej aby zminimalizowa¢ jakiekolwiek ryzyko
zanieczyszczenia.

Muszg by¢ instalowane w taki sposob, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie
sprzetu i otaczajgcego obszaru.

W miare potrzeby, sprzet musi by¢ wyposazony we wtasciwe urzadzenia kontrolne
np. termometry, higrometry.
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POSTEPOWANIE Z ODPADAMI ZYWNOSCIOWYMI

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne odpady muszg bycC jak najszybciej
usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje sie zywnosc¢, aby zapobiec ich gromadzeniu.

Odpady te muszg by¢ sktadowane w zamykanych pojemnikach. Takie pojemniki muszg byc¢
odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i fatwe do czyszczenia i dezynfekc;ji.

Miejsca do gromadzenia odpadow muszg by¢ zaprojektowane i uzytkowane w taki sposdb, aby
mozna byto utrzymywac je w czystosci oraz chronic przed dostepem zwierzat i szkodnikow.

Wszystkie odpady muszg zostac usuniete w sposob higieniczny i przyjazny dla sSrodowiska zgodnie z
majgcym zastosowanie do tego celu prawodawstwem wspdlnotowym i nie mogg stanowic
bezposredniego lub posredniego zrodta zanieczyszczenia.
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ZAOPATRZENIE W WODE

Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitna.

W przypadku gdy w obiekcie uzywana jest rowniez woda niezdatna do picia, na przyktad do celéw
przeciwpozarowych, pozyskiwania pary, chtodzenia i innych podobnych celéw, musi by¢ prowadzona w
oddzielnych systemach, tatwo rozpoznawalnych i nie majacych potfgczen ani jakichkolwiek mozliwosci
powrotu do systemdéw wody pitne;.

Lod pozostajgcy w kontakcie z zywnoscig lub ktory mégtby zanieczysci¢ zywnos¢ musi byé wytworzony
z wody pitnej. Musi on by¢ wytwarzany, uzywany i sktadowany w warunkach, ktére zabezpieczajg go
przed wszelkimi zanieczyszczeniami.

Para uzywana bezposrednio w stycznosSci z zywnoscig nie moze zawieraé jakichkolwiek substancji
stwarzajacych ryzyko dla zdrowia lub moggcych zanieczysci¢ zywnosc.

W przypadku gdy stosuje sie obrobke cieplng w odniesieniu do srodkow spozywczych w hermetycznie
zamknietych pojemnikach, nalezy zapewnié, aby woda uzywana do chfodzenia pojemnikéw po
obrobce cieplnej nie byta Zrédtem zanieczyszczenia dla sSrodkéw spozywczych.




A
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HIGIENA OSOBISTA

Kazda osoba pracujgca w stycznosci z zywnoscig powinna utrzymywac wysoKi
stopien higieny osobistej i nosic odpowiednie, czyste i ochronne okrycie
wierzchnie.

Zadna osoba cierpigca na chorobe lub bedaca jej nosicielka, ktdra moze by¢
przenoszona poprzez zywnosc, badz tez stwierdza sie u niej np. zainfekowane
rany, zakazenia skoéry, owrzodzenia lub biegunke nie moze pracowaé z
Zywnoscig ani na wejscie do obszaru, w ktdrym pracuje sie z zywnoscia.
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WYMAGANIA DO SRODKOW SPOZYWCZYCH

Zaden z surowcdw lub sktadnikéw stosowanych w produkcji nie moze by¢ zanieczyszczony
pasozytami, patogennymi mikroorganizmami lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego
pochodzenia co moze spowodowac ze produkt koncowy nie bedzie sie nadawac do spozycia
przez ludzi.

Surowce i sktadniki magazynowane muszg by¢ przechowywane w odpowiednich warunkach,
ustalonych tak, aby zapobiegac ich zepsuciu i chronic je przed zanieczyszczeniem.

Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnos¢ musi by¢ chroniona
przed zanieczyszczeniem, co moze spowodowac ze stanie sie niezdatna do spozycia przez
ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona.
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Musza istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewnic kontrole obecnosci szkodnikow. Muszg réwniez
istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapobiec dostepowi zwierzgt domowych do miejsc, gdzie zywnos¢
jest przygotowywana.

Surowce, sktadniki, pétprodukty i wyroby gotowe, ktére mogtyby sprzyja¢ wzrostowi chorobotwadrczych
mikroorganizmow lub tworzeniu sie toksyn, muszg by¢ przechowywane w temperaturach, ktore nie
powodowatyby ryzyka dla zdrowia. Nie mozna naruszac tancucha chtodniczego.

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujgce, dokonujgce obrobki lub pakujgce przetworzone
srodki spozywcze muszg posiadac wifasciwe pomieszczenia, odpowiednio duze aby oddzielnie
przechowywac¢ surowce, oddzielnie przetworzony materiat oraz posiada¢ odpowiednig, oddzielng
chtodnie.

Jesli srodki spozywcze maja by¢ przechowywane badz podawane w niskich temperaturach muszg by¢
schtodzone tak szybko, jak to mozliwe, po ostatnim etapie obrobki cieplnej, lub ostatniej fazie
przygotowawczej, jesli nie stosuje sie procesu cieplnego, do temperatury, ktora nie bedzie stwarzac
ryzyka dla zdrowia.
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Rozmrazanie Srodkéw spozywczych odbywa sie w taki sposob, aby zminimalizowac ryzyko powstania
patogennych drobnoustrojow lub tworzenia sie toksyn w zywnosci. Podczas rozmrazania, zywnosé
musi znajdowac sie w temperaturze, ktdra nie bedzie powodowac ryzyka dla zdrowia.

W przypadku gdy odciek powstaty w wyniku rozmrazania moze stanowic ryzyko dla zdrowia, musi
on zosta¢ odpowiednio odprowadzony. Po rozmrozeniu, z zywnoscig nalezy obchodzi¢ sie w taki
sposob, aby zminimalizowa¢ ryzyko powstania patogennych drobnoustrojow lub tworzenia sie

toksyn.

Niebezpieczne i niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, muszg by¢ odpowiednio
oznaczone i magazynowane w oddzielnych i zabezpieczonych kontenerach




SZKOLENIA

Kazda osoba pracujgca z zywnoscig musi by¢ poinstruowana i przeszklona z
zagadnien dotyczgcych higieny. Szkolenie powinno obejmowac zagadnienia:

- Podstawowe zasady stosowania GHP/GMP

- Przyczyn i zapobieganie zanieczyszczeniu zywnosci

- Higieny osobistej

- Mycia, czyszczenia i dezynfekc;ji

- Zabezpieczenia przed szkodnikami.

A
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Zanieczyszczenia srodkow spozywczych

Do zanieczyszczenia zywnosci podczas produkcji w kuchni domowej najczesciej
dochodzi podczas:

- wykonywania typowych czynnosci domowych np. przygotowywania i konsumpcji
positkow, sktadania odziezy itp.

- niewtasciwej higieny osobistej domownikow

- obecnosci zwierzagt domowych, szkodnikéw (gryzonie, owady itp..)

- obecnosci 0séb postronnych

- zbyt matej powierzchni pomieszczen i zbyt matej powierzchni produkcyjne;

- produkcji zbyt duzej ilosci zywnosci na matej powierzchni

- niewfasciwego stosowania srodkéw chemicznych (myjacych i dezynfekcyjnych)

- zbyt matej ilosci urzadzen chtodniczych, w ktorych jest przechowywana zywnosc
- braku wdrozenia procedur GHP i GMP
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Podstawowg zasadg w celu unikniecia zanieczyszczenia zywnosci jest to, ze nie
wykonujemy typowo ,domowych” czynnosci (typu prasowanie, positki dla
domownikdw itp..) tam gdzie produkowana jest zywnos¢ na sprzedas.

Produkcja w kuchni domowej musi by¢ wykonywana z uwzglednieniem rozdziatu

czasowego. Po przeprowadzeniu produkcji na potrzeby dziatalnosci, mozna

przygotowac¢ zywnos¢ dla domownikow. Przed rozpoczeciem kolejnego cyklu
produkcji w ramach dziatalnosci, nalezy ponownie przygotowa¢ pomieszczenie
kuchenne (sprzatnac, zdezynfekowad)

Zasady dotyczace rozdziatu czasowego powinny by¢ zawarte w uproszczonej
procedurze kontroli wewnetrznej.
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Zapobieganie zanieczyszczeniom zywnosci
1. Higiene produkcji nalezy zapewnic na kazdym etapie produkc;ji :

- Pomieszczenia produkcji muszg by¢ utrzymane w czystosci i dobrym stanie i kondycji technicznej.
Sciany i sufity musza by¢ gtadkie, zmywalne, bez peknie¢, odpryskédw. Nie mozna dopuséci¢ do
gromadzenia sie kurzu, zanieczyszczen w szczelinach itp. W pomieszczeniach powinno byc jak
najmniej rzeczy nie zwigzanych z produkcjg (np. ozdoby, gadzety, rzeczy osobiste, kosmetyki itp.).

- Pomieszczenia produkcji powinny posiadac wentylacje.
- Okna uchylne nalezy wyposazy¢ w siatki, ktére zapobiegng przedostawania sie owadow i

innym zanieczyszczen do pomieszczenia. W przypadku stwierdzenia obecnosci szkodnikow
nalezy przeprowadzi¢ deratyzacje, dezynsekcje , ale nie w trakcie produkcji.

- Nalezy utrzymac w czystosci i porzagdku otoczenie zaktadu produkc;ji.




Zapobieganie zanieczyszczeniom zywnosci

- Nie mozna wykorzystywa¢ do produkcji sprzetow uszkodzonych lub zuzytych np. obitych
garnkow, porysowanych patelni, desek z ubytkami, wyszczerbionych misek, talerzy itp.

- Zywno$¢ nalezy pakowaé w taki sposdb, zeby zapobiec jej zanieczyszczeniu, nalezy stosowac
pojemniki zamykane (szklane, plastikowe), mozna réwniez stosowac folie lub papier. Opakowania
zywnosciowe muszg mie¢ oznakowanie, ze sg przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

A
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- Do przechowywania zywnosci nie mozna stosowac pojemnikdw po srodkach chemicznych,
kosmetycznych lub o bardzo intensywnych zapachach.




A

<4

Zapobieganie zanieczyszczeniom zywnosci

Nalezy czesto myc¢ i dezynfekowac rece.

Nalezy stosowac podczas produkcji czystg odziez ochronna.

Na biezgco nalezy myc¢ i dezynfekowac sprzet i powierzchnie kontaktujgce sie z zywnoscia.
Trzeba zapewni¢ odpowiednig wielkos¢ powierzchni produkcyjne;j.

W trakcie produkcji nie mozna wykonywac innych czynnosci nie zwigzanych z produkcjg np. nie
nalezy karmic zwierzat domowych lub gospodarskich, pali¢ papierosow, itp..

Sciereczki, gabki, szczotki, druciki do mycia naczyri nalezy doktadnie ptukaé, aby zapobiec
rozwoju mikroorganizmoéw i czesto wymienia¢ na nowe.

Nie mozna przystepowac do pracy z objawami chorobowymi.

W obszar produkcji nie mozna wypuszczac osob postronnych i zwierzat domowych.
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Zapobieganie zanieczyszczeniom zywnosci

- Nalezy przestrzega¢ zasad witasciwej obrobki surowcow stosowanych do produkcji. Obrobke

wystepng brudng surowcow wykonujemy poza powierzchniami produkcyjnymi z uwzglednieniem

rozdziatu czasowego. Jaja przed przystgpieniem do produkcji doktadnie myjemy i dezynfekujemy.

- Rozmrazania surowcow nalezy dokonywac przed rozpoczeciem produkcji, z uwzglednieniem

rozdziatu czasowego. Produkty nalezy rozmraza¢ w urzgdzeniu chtodniczym w jak najkrotszym

czasie (nie zamrazamy ponownie zywnosci!)

- Obroébke termiczna musi by¢ przeprowadzona we wtasciwej temperaturze i w odpowiednim
czasie, po obrdobce termicznej produkty jak najszybciej schtadzamy

- Nalezy usuwac systematycznie odpady, nie dopuszczajgc do przepetnienia koszy (max. zapetnienie

2/3 objetosci) , kosze powinny by¢ zamykane, utrzymane w czystosci i dezynfekowane.

- Wyznaczone miejsce do gromadzenia odpaddw musi by¢ utrzymane w higienicznym stanie i
zabezpieczone przed zwierzetami i szkodnikami.
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Zapobieganie zanieczyszczeniom zywnosci

- Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki dla utrzymania i monitorowania wtasciwych

temperatur.

- Nalezy produkowac takg ilos¢ zywnosci, ktdra jest dostosowana do warunkow jakie
posiadamy i do ilosci sprzetu ktory posiadamy.

- Oddzielnie nalezy przechowywac surowg zywnosc¢ od gotowej do spozycia.

- Surowe mieso nie moze by¢ przetrzymywane w sposob dajgcy mozliwosc zanieczyszczenia

sokiem surowiczym innych srodkow spozywczych.

- Jaja, surowe rosliny przyniesione z zewnatrz (nie oczyszczone), nie mogg by¢ przechowywane
w bliskosci innych srodkéw.

- Transport zywnosSci musi odbywac sie z zachowaniem wtfasciwych warunkow, w srodkach

transportu do tego dostoswanych . Zywno$¢ nietrwata mikrobiologicznie nalezy przewozi¢ w

termotorbach, w torbach izolacyjnych, mrozniach, chtfodniach aby zapewni¢ wifasciwg

temperature. Wszystkie pojemniki transportowe muszg by¢ szczelnie zamknieta i zabezpieczone

przed zanieczyszczeniem. Trzeba oddzieli¢ produkty surowe od zywnosci juz przetrwozone;j.




A

A

HACCP

Producenci zywnosci muszg wdrozyC i stosowac procedury oparte na zasadach
systemu HACCP w celu identyfikacji, analizy i kontroli zagrozen, o ktérej mowa w
art. 5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Procedura ta jest opracowywana na
potrzeby kontroli wewnetrznej i ma zapewnic¢ bezpieczenstwo zywnosci poprzez
przestrzeganie zasad higieny. Zasady okreslone w ww. procedurze muszg byc¢
przestrzegane przez wszystkie osoby majgce kontakt z zywnoscig. Na zgdanie
organoOw urzedowej kontroli zywnosSci muszg byl przedstawiane dowody
potwierdzajgce wdrozenie i stosowanie tej procedury w zaktadzie.

W przypadku produkcji zywnosci na matg skale, np. w domowej produkg;ji
Zywnosci, mozna rozwazyc¢ zastosowanie tzw. elastycznego podejscia do wymagan
higienicznych
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HACCP

HACCP czyli System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (od ang. Hazard Analysis
and Critical Control Points) jest systemowym postepowaniem majgcym na celu zapewnienie
bezpieczenistwa zdrowotnego zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen
bezpieczenistwa zywnosci z punktu widzenia jej jakosci zdrowotnej oraz ryzyka wystgpienia tych
zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapow produkcji i dystrybucji zywnosci. Jest to rowniez
system majgcy na celu okreslenie metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie dziatan
naprawczych.

Celem HACCP jest skupienie sie na krytycznych punktach kontroli.
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HACCP

HACCP obejmuje siedem nastepujacych zasad:

(1) Ustalenie wszystkich typdw zagrozen, ktérym trzeba zapobiegaé, ktére trzeba eliminowacd lub redukowadé
do akceptowalnego poziomu (analiza zagrozen);

(2) Ustalenie krytycznych punktow kontroli na etapie (ach), na ktérym(ch) kontrola ma zasadnicze znaczenie
dla zapobiegania lub eliminowania zagrozen, badz dla jego redukowania do akceptowalnego poziomu;

(3) Ustanowienia limitow krytycznych w krytycznych punktach kontroli, ktére oddzielajg dopuszczalnos¢ lub
niedopuszczalnosc zapobiegania, eliminacji lub redukcji zidentyfikowanych zagrozen;

(4) Ustanowienia i wprowadzenia efektywnych procedur monitoringu w krytycznych punktach kontroli;

(5) Ustanowienia dziatan korekcyjnych przy wskazaniu braku kontroli w krytycznych punktach kontroli;

(6) Ustanowienia procedur, ktore beda regularnie przeprowadzane, celem weryfikacji czy Srodki podane w
paragrafach 1 do 6 dziatajg prawidtowo;

(7) Ustanowienia dokumentdw i zapisdw wspotmiernych z charakterem i rozmiarem przedsiebiorstw
sektora spozywczego w celu pokazania efektywnego zastosowania srodkéw podanych w paragrafach 1 do 6.
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Jak wdrozy¢ HACCP

1. Nalezy zdefiniowac zakresu stosowania systemu HACCP i utworzy¢ zespotu HACCP.

2. Nastepnym krokiem jest opisanie produktu :

W zakfadzie powinien by¢ opracowany doktadny opis produkowanych wyrobdéw z uwzglednienie ich: skfadu,
rodzaju zastosowanej technologii (np. gotowanie, pasteryzacja), cech fizykochemicznych i
mikrobiologicznych, charakterystyki produktu gotowego z opisem cech organoleptycznych i opakowania,

warunkoéw przechowywania, metody dystrybucji.

3. Okreslenie przewidywanego sposobu wykorzystania produktu przez konsumenta.

Nalezy okresli¢ jaki bedzie wykorzystanie lub zastosowanie produktu przez konsumenta np. do
bezposredniego spozycia, po obrébce termicznej, warunki przechowywania i przygotowania do konsumpcji




Przyktadowy wzoér opisu produktu

Nazwa produktu:

Rodzaj zastosowanego
opakowania:

Technologia produkgc;ji (np.
gotowanie, pieczenie,
wedzenie itp: - normy,
zakresy tolerancji)

A

Cechy produktu (np. ksztatt,
smak, kolor, smak itp. )

Masa netto:

Sktadniki:

Alergeny:

Warunki przechowywania:

Okres minimalnej trwatosci
od dnia produkgji:

A

Sposdb uzycia:

Wzér etykiety:
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Jak wdrozy¢ HACCP

4. Opracowanie procesu technologicznego produkcji.

Schemat procesu produkcji powinien zawiera¢ wszystkie fazy procesu zaczynajgc od przyjecia surowcow a konczac
na dystrybucji i obstudze klienta. Na kazdym z etapdw nalezy okresli¢ takie parametry jak: temperatura procesu,
czas trwania poszczegodlnych proceséw, warunki sktadowania, wilgotnos¢ produktu i otoczenia, sposob
monitorowania procesu.

5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego na linii produkcyjnej.

Utworzony schemat technologiczny powinien odzwierciedlaé rzeczywisty proces technologiczny. Weryfikacja
powinna dotyczy¢ wszystkich elementow prowadzenia procesu. Schemat technologiczny powinien by¢
systematycznie uaktualniany.

6. Sporzgdzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozen zwigzanych z kazdym etapem produkcji oraz listy
wszystkich dziatan zapobiegawczych do kontroli danego procesu.

Co to jest zagrozenie? To wtasciwosc¢ biologiczna, fizyczna, lub chemiczna ktéra moze spowodowac, ze zywnosci
stanie sie niebezpieczna dla konsumenta.

Analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnos¢ powinna by¢ dokonywana w trzech zasadniczych obszarach: zagrozen
mikrobiologicznych, chemicznych, fizycznych
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Identyfikacja zagrozen

Etap procesu |Opis Kategoria Mozliwe Srodki Obowigzujace
zagrozenia zagrozenia przyczyny kontroli procedury
(biologiczne, |(niskie, wystapienia
chemiczne, Srednie, zagrozenia
fizyczne) wysokie)




Jak wdrozy¢ HACCP

7. Okreslenie krytycznych punktow kontroli:

Krytyczny punkt kontroli CCP (Critical Control Point) to czynnos¢ lub etap gdzie mozna
zastosowac srodki kontroli w celu zapobiezenia wystgpienia zagrozenia, wyeliminowana go
lub ograniczenia go do akceptowalnego poziomu.

A

Srodkiem pomocniczym przy identyfikacji CCP jest tzw. drzewko decyzyjne.

\
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Pyt.1 czy istniejg Srodki kontroli w odniesieniu do danego zagrozenia?

Tak: patrz pytanie 2

Nie: pytania 1a

Pyt. 1a czy srodki kontroli s3 konieczne w aspekcie bezpieczenstwa zywnosci?
Tak: patrz pytanie 1b

Nie: Nie CCP

Pytanie 1b. Czy zagrozenie jest kontrolowane przy pomocy powszechnie stosowanej procedury?
TAK — nie CCP
NIE — zmodyfikuj etap procesu/produkt lub srodek zapobiegawczy

Pytanie 2. Czy dany srodek kontroli eliminuje lub redukuje zagrozenia w tym miejscu do akceptowanego
poziomu?

TAK — patrz pyt. 4

NIE — patrz pyt. 3

Pytanie 3. Czy skazenie zidentyfikowanym czynnikiem zagrozenia moze osiggnac¢ niedopuszczalny
poziom?

TAK — patrz pyt. 4

NIE — nie CCP

Pytanie 4. Czy kolejny etap pr
TAK — nie CCP
NIE — Jest to CCP.

A4
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Jak wdrozy¢ HACCP

8. Okreslenie celow i granic tolerancji dla kazdego punktu krytycznego

Kazdemu CCP nalezy wyznaczy¢ mierzalne parametry chrakteryzujgce przebieg danego procesu. Np. czas,
temperatura, wilgotnos¢, barwa, lepkos¢, ocena wizualna lub sensoryczna itp.

Do kazdego z tych parametrow ustalasz wartos¢ docelowg i wartos¢ krytyczng, aby odrdzni¢ wtasciwy stan od
nieakceptowalnego.

9. Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego CCP

Monitorowanie polega na planowanym pomiarze ustalonych parametrow oraz na systematycznych
obserwacjach. Procedury monitoringu powinny by¢ Scisle zdefiniowane i pozwala¢ na szybkie wykrywanie
ewentualnych odchylen od przyjetych zakresow tolerancji.
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Monitorowanie CCP

Etap procesu

Imie i nazwisko
osoby
dokonujacej
kontroli lub
stanowisko
stuzbowe

Sposdb kontroli

Czestotliwos¢
kontroli

Normy i zakresy
tolerancji

Czynnosci
podejmowane w
przypadku
odchylen od
normy

Obowigzujgce
dokumenty
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Jak wdrozy¢ HACCP

10. Ustalenie dziatan korygujgcych

Dla kazdego CCP nalezy ustali¢ dziatania korygujace (nalezy opisaé co zrobi¢, gdy mierzony parametr punktu
kontroli ma odchylenie od akceptowalnego poziomu). Dziatania te powinny umozliwi¢ natychmiastowe
usuniecie ewentualnych odchylen od wartosci przyjetych parametréw.

11. Ustalenie procedury weryfikacji

Weryfikacja to okreslenie czy system HACCP daje pozgdane rezultaty. Ma ona za zadanie ustalenie czy wdrozony

system HACCP jest efektywny i skuteczny. Typowym narzedziem weryfikacji jest audyt.
Z audytu sporzgdza sie raport.

12. Prowadzenie dokumentacji i zapisow

Dokumentacja powinna mieé forme Ksiegi HACCP. Dokumentacja sktada sie z 3 elementéw: ksiega HACCP,
procedury systemowe, instrukcje oraz biezgce zapisy i rejestry.
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Zrédto informacji wykorzystanych w prezentaciji

e https://www.gov.pl/web/gis

* Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkéw spozywczych

A

* Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i
Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady,
dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 Tekst majacy
znaczenie dla EOG

4 * Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2020r. poz. 2021 z pdZn.zm.)
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Zrédto informacji wykorzystanych w prezentaciji

,Poradnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej przy produkcji zywnosci niezwierzecego pochodzenia w
warunkach domowych z wykorzystaniem surowcéw roslinnych z wtasnych upraw oraz w ramach rolniczego
handlu detalicznego” Gtéwny Inspektorat Sanitarny we wspotpracy z Panig dr hab. inz. Joanng Trafiatek —
adiunkt i kierownik studidow podyplomowych na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW
Warszawa, grudzien 2017 r.

Poradnik dla przedsiebiorcy ,,Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzedzie zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci” Halina Turlejska, wydanie | Warszawa 2003r.

,Przewodnik do wdrazania zasad GHP/GMP i systemu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego” Halina
Turlejska, Urszula Pelzner, Eliza Konecka — Matyjek, Katarzyna Wisniewska, Wydanie | Warszawa 2003

,Zbior wytycznych w zakresie wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP oraz utatwien we wdrazaniu
zasad HACCP w niektorych przedsiebiorstwach sektora spozywczego” KOMISJIA EUROPEJSKA DYREKCJA
GENERALNA DS. OCHRONY ZDROWIA | KONSUMENTOW Bruksela, 16 listopada 2005 r.
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