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Kuchnia domowa w matym przetworstwie

»Wymagania higieniczno-sanitarne w kuchni domowej dla produktow pochodzenia
zwierzecego (przetwory mleczne)”.
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w Minikowie




ROLNICZY HANDEL DETALICZNY - handel detaliczny polegajgcy na produkcji zywnosci

zawierajgcej co najmniej jeden sktadnik pochodzgcy w catosci z wtasnej uprawy,

A

hodowli lub chowu podmiotu dziatajgcego na rynku spozywczym i zbywaniu takiej
ZYWNOSCi:
- konsumentowi finalnemu, lub

- do zaktadoéw prowadzgcych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta

A

finalnego




Rozpoczynajac produkcje warto przeanalizowac
zalecenia GHP, GMP

Dobra praktyka higieniczna Dobra praktyka produkcyjna

(okresla warunki, w ktérych odbywa (zasady odnoszace sie do catego

sie produkcja): procesu technologicznego):
lokalizacja zaktadu - przyjecie surowcow i materiatow
uktad funkcjonalny pomieszczen - magazynowanie surowcow
sprzet, urzadzenia - obrobka
mycie i dezynfekcja - transport wewnetrzny
zaopatrzenie w wode - magazynowanie wyrobow gotowych
kontrola i usuwanie odpadow - transport zewnetrzny, dystrybucja

zabezpieczenie przed szkodnikami
higiena personelu

szkolenie personelu




Kilka zasad na dobry poczatek:

» zanim zaczniesz produkcje zywnosci upewnij sie, ze posiadasz wymagang
wiedze technologiczng i zapewnisz wymagania w zakresie bezpieczenstwa
ZYWNOSCi

» zawsze postepuj wg opracowanych receptur i procedur, jesli czegos nie wiesz
pytaj lub siegnij do odpowiedniej literatury

v

przed rozpoczeciem produkcji upewnij sie, ze masz do czynienia z surowcem
o odpowiedniej jakosci i wiadomego pochodzenia

upewnij sie, ze stan techniczny i sanitarny urzadzen jest wtasciwy
pracuj tak, aby ograniczyc ryzyko zanieczyszczenia produktu

dbaj o higiene osobista

stanowisko pracy utrzymuj w czystosci

doktadnie zapisuj wszystkie parametry procesu

vV v v v v Vv

pamietaj, ze ponosisz odpowiedzialnos¢ za produkt, ktory wytwarzasz
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Higiena podczas doju

czyste rece

czysta odziez robocza

w przypadku zranien nosi¢ opatrunki
zdjac bizuterie

regularne usuwac sciotke

wykonywac regularne przeglady dojarki przez uprawiong osobe.
Niewtasciwie dziatajaca dojarka powoduje m.in. uszkodzenia
strzykow podczas dojenia, a tym samym wzrost LKS

przed dojem myc¢ wszystkie strzyki

myc¢ i dezynfekowac urzadzenia udojowe

pierwsze strugi mleka zbadac na przedzdajaczu
wykonywac terenowy odczyn komorkowy TOK
mozna stosowac dipping przedudojowy, poudojowy

mleko powinno zostac niezwtocznie schtodzone. Mozna odstapic od
schtodzenia mleka, jezeli przetwarzanie rozpocznie sie w ciggu
2 godzin od dOJema




Wymagania dla pomieszczen i sprzetu

» Umiejscowienie urzadzen do doju oraz pomieszczen, w ktorych mleko jest
sktadowane, musza eliminowac ryzyko zanieczyszczenia mleka np. dojarka nie
moze byc¢ sktadowana na posadzce, pomieszczenie zamykane, oddzielone od obory.

» W pomieszczeniach do doju i przechowywania mleka (Sciany, podtogi) powinny byc
tatwe do czyszczenia i odkazania (powierzchnie gtadkie, tatwozmywalne).

» Pomieszczenia do doju i przechowywania mleka surowego zabezpieczone przed
kontaktem ze zrodtami zanieczyszczen, takimi jak: toalety i miejsca sktadowania
obornika.

» Pomieszczenia do sktadowania mleka muszg by¢ zabezpieczone przed szkodnikami,
oraz odpowiednio oddzielone od pomieszczen, w ktorych utrzymywane sg
zwierzeta.

» Pomieszczenia do sktadowania mleka muszg by¢ wyposazone w urzadzenia do
schtadzania mleka, zapewniajace temp. nie wyzsza niz 8 st. C w przypadku
codziennego odbioru przez mleczarnie lub nie wyzsza niz 6 st. C, jezeli mleko nie
jest odbierane codziennie, a np. co 2 dzien.




Wymagania dla pomieszczen i sprzetu

» Powierzchnie urzadzen majacych stycznosc z mlekiem musza byc¢ wykonane z
materiatu gtadkiego, tatwego do czyszczenia i odkazania, odpornego na korozje,
powierzchnie te musza byc tez w dobrym stanie technicznym.

» Niedaleko miejsca udoju musza byc¢ dostepne urzadzenia do mycia rak dla osob
dokonujacych udoju.

» Woda uzywana przy doju i czyszczeniu urzadzen musi spetniac wymagania wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi (ujecie wtasne - badania + orzeczenie z PPIS).

» W gospodarstwie zapewnia sie mozliwos¢ odizolowania od reszty stada zwierzat
zakazonych lub podejrzanych o zakazenie.




Badanie mleka surowego

» ogolna liczba drobnoustrojow min. dwa razy w miesigcu
(Srednia geometryczne z 4 wynikow <100 000 jtk/ml)

» liczba komdrek somatycznych min. raz w miesigcu
(Srednia geometryczna z 3 wynikow <400 000 kom./ml)

» obecnosc pozostatosci antybiotykow kazdorazowo po zakonczeniu
antybiotykoterapii




Wymagania dla pomieszczen
Zzywnosciowych uzywanych jako prywatne
domy mieszkalne

» pomieszczenia powinny by¢ utrzymywane w czystosci i dobrym stanie
technicznym, aby uniknac zanieczyszczenia w szczegolnosci przez zwierzeta i
szkodniki

» musza by¢ dostepne umywalki do higienicznego mycia i suszenia rak

» powierzchnie bedace w kontakcie z zywnoscig musza by¢ w dobrym stanie,
gtadkie i zmywalne, tatwe do czyszczenia i dezynfekcji, wykonane z
materiatow odpornych na korozje i nietoksycznych

» muszg by¢ zapewnione warunki do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi do pracy
i sprzetu

» zapewnione odpowiednie warunki do higienicznego sktadowania i usuwania
odpadow

» zapewnione odpowiednie warunki dla utrzymania i monitorowania warunkow
termicznych zywnosci




Magazynowanie produktow

» Warunki magazynowania stanowig wazny element w bezpieczenstwie
zywnosci dlatego nalezy okresli¢ i przestrzegac ustalonych parametrow tj.
temperatury, czasu oraz wilgotnosci.

» Nalezy okresli¢ czestotliwos¢ monitoringu ww. parametrow (np. dwa razy
dziennie) oraz prowadzic zapisy.

» Warto rowniez sporzadzi¢ procedure postepowania w przypadku awarii
urzadzenia chtodniczego tj. gdzie zostang przeniesione sery, aby zachowane
zostaty parametry przechowywania.




Wymagania dotyczace transportu

» pojemniki, kontenery musza by¢ czyste, w dobrym stanie technicznym

» podczas transportu zakaz jest uzywania innych towarow niz srodki spozywcze
jesli mogtoby to spowodowac zanieczyszczenie Zywnosci

» wazne jest skuteczne czyszczenie powierzchni transportowych miedzy
przewozami

» wtasciwe rozmieszczenie i zabezpieczenie srodkow spozywczych podczas
transportu

» kontrola temperatury podczas transportu

[ m—
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Sprzedaz na targowisku lub z
gospodarstwa

» produkty powinny byc eksponowane w sposob uniemozliwiajacy
zanieczyszczenie: zamkniete pojemniki, oszklone lady, witryny

nalezy unikac kontaktu pomiedzy produktami opakowanymi i nieopakowanymi

» unikac kontaktu pomiedzy produktami mleczarskimi nieopakowanymi oraz
produktami innego rodzaju np. wedliny, drob, jaja

» produkty wazyc¢ po zapakowaniu, aby unikngcC przenoszenia zanieczyszczenia
przez powierzchnie wagi

» okresli¢ dopuszczalng temperature i pilnowac jej utrzymania

» aby zapobiec zanieczyszczeniu produktow przez sprzedawce zapewnic
mozliwosc umycia rak




Wymagania dotyczace sprzetu oraz
zaopatrzenia w wode

» sprzet pozostajacy w kontakcie z zywnoscig musi by¢ skutecznie czyszczony i
dezynfekowany

» konstrukcja i materiat, z ktorego jest wykonany sprzet musi umozliwiac skuteczne
czyszczenie oraz utrzymanie w dobrej kondycji technicznej (powierzchnia gtadka,
tatwozmywalna)

» W miare potrzeby sprzet wyposazony powinien by¢ w urzadzenia kontrolne np.
termometr

» woda uzywana do produkcji musi spetniac wymagania dla wody przeznaczonej do
spozycia przez ludzi (ujecie wtasne - badania + orzeczenie z PPIS)




Wymagania dotyczace srodkow
spozywczych
» surowce, sktadniki uzywane do produkcji powinny by¢ przechowywane w sposob

zapobiegajacy zanieczyszczeniu np. przyprawy przechowywac w zamknietych
pojemnikach w warunkach okreslonych przez producenta

» zywnos¢ musi by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem w catym toku produkcji

» bardzo wazne jest tez zabezpieczenie miejsca produkcji przed szkodnikami (owadami,
gryzoniami)

» oraz przed dostepem zwierzat domowych

» zachowanie tancucha chtodniczego podczas przygotowania, transportu, magazynowania,
wystawiania na sprzedaz

» magazynowanie materiatow opakowaniowych powinno sie odbywac w sposob
zabezpieczajacy przed zanieczyszczeniem np. w oddzielnym pomieszczeniu lub
zamykanej szafce

» opakowania powinny posiadac atest, potwierdzajacy ze sa przeznaczone do kontaktu z
Zywnoscig

» zywnosC domowa przeznaczong na potrzeby wtasne nalezy przechowywac oddzielru’e




Wymagania dotyczace ubocznych
produktow pochodzenia zwierzecego

>

sktadowanie UPPZ i odpaddéw komunalnych w kuchni musi odbywac sie w
zamykanych pojemnikach w dobrym stanie utrzymania

odpady nalezy usuwac w sposob higieniczny i bezpieczny, zabezpieczajac
przed dostepem szkodnikow

UPPZ nalezy przekazywac do uprawnionego zaktadu utylizacyjnego razem z
dokumentem handlowym oraz prowadzic rejestr wysytek UPPZ

ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY (WE) nr 1069/2009 z
dnia 21 pazdziernika 2009 r. okreslajace przepisy sanitarne dotyczace
produktow ubocznych pochodzenia zwierzecego

Kat. 2
Nie do
spozycia
przez
zwierzeta




Higiena osobista

» ubrania robocze powinny byc¢ czyste w
jasnym kolorze

» wazne jest posiadanie aktualnego
orzeczenia do celow sanitarno-
epidemiologicznych o braku przeciwskazan
do wykonywania prac, przy wykonywaniu
ktorych istnieje mozliwosé przeniesienia
zakazenia na inne osoby

» podczas produkcji w kuchni nie powinny
znajdowac sie osoby nieposiadajace
aktualnego orzeczenia

» wazne jest mycie i dezynfekcja rak przed
przystapieniem do produkcji (warto
zaopatrzyc sie w instrukcje skutecznego
mycia rak)

» zakaz noszenia bizuterii

» objawy chorobowe wykluczaja
dopuszczenie danej osoby do produkcji

Jak skutecznie myc rece?

Zwilz rece ciepta Namydl obydwie M Splec palce
woda. Natoz wewnetrzne i namydl je.
mydto w ptynie powierzchnie dtoni.

w zagtebienie

dtoni.
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Mycie i dezynfekcja powierzchni

» nieodpowiednia technika mycia jest nieskuteczna np. niedoktadne umycie
powierzchni przed dezynfekcja obniza jej skutecznosc (srodki dezynfekcyjne sg
nieskuteczne na brudnej powierzchni)

brudny lub zniszczony sprzet do mycia znaczaco obniza skutecznosc mycia
powierzchnie trudne do umycia, zakamarki mogg stac sie zrodtem zakazen
pozostatosci kamienia i osadow moga stanowic siedlisko drobnoustrojow
powstawanie zastoin wody sprzyja namnazaniu mikroflory

zle umyte chusty zanieczyszczaja produkt

woda ztej jakosci moze zanieczysci¢ powierzchnie produkcyjng

vV vV v v v Vv .Y

nalezy przestrzegac instrukcji podanych przez producenta srodkow myjacych i
dezynfekujacych

» bardzo wazne jest stezenie roztworu oraz czas kontaktu srodka z myta
powierzchnig

Srodki myjace i dezynfekcyjne nalezy przechowywac poza miejscem produkcji

nalezy sporzadzic instrukcje mycia i dezynfekcji, w ktorej okreslona zostanie
czestotliwos¢ mycia sprzetow i pomieszczen np. okapy, lodowki, szafki




Mycie i dezynfekcja zbiornika na
mleko

» Mycie kwasowe ma na celu usuniecie kamienia mlecznego i innych osadow.

» Mycie zasadowe ma na celu usuniecie zwigzkow organicznych m.in. ttuszczow,
biatek.

» Dezynfekcja usuwa drobnoustroje.




OCENA SKUTECZNOSCI MYCIA | DEZYNFEKCJ

» wizualnie po kazdym myciu (z takiej oceny nalezy robic zapisy)

» Co pewien czas wskazane jest wykonanie badan wymazow czystosciowych z
powierzchni produkcyjnych

» PN-82/A-86032




Ochrona przed szkodnikami

» zabezpieczenie przed szkodnikami powinno by¢ realizowane w oparciu o
samodzielnie przygotowang instrukcje

» duze znaczenie w ochronie przed szkodnikami ma zabezpieczenie
wszelkich otworow oraz utrzymanie porzadku wokot zaktadu / domu

» w przypadku insektow mozna stosowac lepy, lampy owadobojcze, siatki
w oknach

» warunek: lepy, lampy owadobojcze nie moga znajdowac sie w miejscu
produkcji, lecz poza np. przed wejsciem

» w przypadku gryzoni stosowac stacje deratyzacyjne umieszczane
wytacznie na zewnatrz budynku, poniewaz trucizna w nich zawarta nie
moze by¢ wprowadzona do pomieszczen produkcyjnych

» wazne jest tez, aby na biezgco monitorowac slady gryzoni oraz owadow,
w przypadku stwierdzenia obecnosci szkodnikow zintensyfikowac
dziatania lub zwracic sie do firmy specjalistycznej. Z wizualnej kontroli
obecnosci szkodnikow nalezy prowadzic zapisy.




Pasteryzacja

Pasteryzacje¢ przeprowadza si¢ za pomocg obrobki polegajacej na stosowaniu:
»  wysokiej temperatury w krotkim przedziale czasowym (co najmniej 72°C przez 15 s.)
» niskiej temperatury w dhugim przedziale czasowym (co najmniej 63°C przez 30 min.)

» lub innej kombinacji warunkéw czasowych 1 termicznych w celu uzyskania
rOwnowaznego rezultatu, tak aby bezposrednio po takiej obrobce produkty

wykazywaty, w stosownych przypadkach, ujemng reakcj¢ w badaniu na obecnos¢
fosfatazy alkalicznej na przyktad: 80-90°C/15 - 25s.




Parametry obrobki cieplnej mleka
przeznaczonego do wyrobu produktow
mleczarskich

» Do zniszczenia bakterii chorobotworczych mogacych wystepowac
w mleku wystarczy ogrzewanie 72°C/15s - parametry pasteryzacji
krotkotrwalej (podstawowej);




STREFY MIKROBIOLOGICZNE W ZAKLADZIE SPOZYWCZYM

W celu zmniejszenia ryzyka zanieczyszczenia zywnosci zasadne jest ustanowienie stref
mikrobiologicznego w zaleznosci od prowadzonych w nich procesow i wystepujacych zagr

Strefy te nazywane sa: wysokiego, posredniego, niskiego ryzyka mikrobiologicznego

Strefa niskiego ryzyka . 7 e .« o . . . . . .
mikroblologicznego Najczesciej miejsca przyjecia i magazynowania surowca, poniewaz surowce

beda jeszcze poddawane dalszemu przetwarzaniu

_ Najczesciej pakowanie zywnosci, poniewaz na tym etapie kryteria higieniczne
powinny byc¢ najbardziej zaostrzone (istnieje najwyzsze ryzyko zanieczyszczenia Zywnosci

Strefy powinny byc¢ od siebie oddzielone i oznaczone réznymi kolorami. Ma to przypominac
pracownikom, w ktorej strefie sie znajduja.

Drogi surowca oraz wyrobu gotowego nie powinny sie krzyzowac, gdy jest to niemozliwe do
spetnienia nalezy zastosowac rozdziat czasowy korzystania z danego pomieszczenia (nie
byc¢ sytuacji, ze na blacie kuchennym w tym samym czasie znajduje sie surowy prod

wyrob gotowy).



Przyktadowa instrukcja postepowania przy
produkcji sera podpuszczkowego
dojrzewajacego

» Mleko po udoju przenoszone jest w konwi do kuchni domowej i poddane
pasteryzacji w temp. 72°C przez 15 s.

lub

Mleko po udoju przenoszone jest w konwi do kuchni domowej i podgrzane do
temperatury 40 °C

v

Do podgrzanego mleka dodaje sie podpuszczke w ilosci podanej przez producenta
Gdy mleko sie zetnie kroi sie skrzep specjalnie do tego przeznaczonym nozem
Powstatg serwatke odlewa sie

Ziarno odcedza sie na sicie

vV v v v v Y

Dojrzewanie jak dtugo, w jakiej temperaturze?




Termin przydatnosci do spozycia
(okres, podczas ktorego produkt pozostaje
bezpieczny i zachowuje wtasciwg jakosc)

» okreslony na podstawie badan przechowalniczych wykonanych w ostatnim
dniu terminu przydatnosci z uwzglednieniem warunkow przechowywania oraz
zachowan konsumenckich tj. przerwania tancucha chtodniczego

» literatury naukowej

» badania przechowalnicze wykonujemy dla produktu o okreslonej recepturze i
procesie technologicznym. W przypadku jakiejkolwiek zmiany badania nalezy
wykonac ponownie.




Badania wtascicielskie

Czestotliwos¢ niektorych badan zostala okreslona przez rozporzgdzenie Komisji (WE) nr
2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych

srodkow spoZywczych.

O czestotliwosci pozostalych badan decyduje producent. Uzalezniona jest ona od wielkosci
produkcji i musi zapewni¢ bezpieczenstwo produkowanych wyrobow.

Mleko pasteryzowane 1 inne pasteryzowane ptynne produkty mleczne

liczba Enterobacteriaceae e
obecnos¢ L. monocytogenes o . |




Badania wtascicielskie

Masto, Smietana wyprodukowane z mleka surowego lub mleka poddanego
obrdobce termicznej w temperaturze nizszej niz pasteryzacja

obecnos¢ L. monocytogenes
liczba E. coli

obecnos¢ Salmonella




Badania wtascicielskie

Sery wyprodukowane z mleka surowego lub serwatki poddanych obrobce
termicznej nizszej niz pasteryzacja

<

obecnos¢ Salmonella
obecnosc L. monocytogenes
liczba gronkowcow koagulazododatnich

(w przypadku, gdy liczba gronkowcow przekroczy 100 000 jtk/g badamy
enterotoksyny gronkowcowe)




Badania wtascicielskie

Sery wyprodukowane z mleka poddanego obrobce termicznej

<

obecnos¢ L. monocytogenes
liczba gronkowcow koagulazododatnich

liczba E. coli




Badania wtascicielskie

Sery wyprodukowane z mleka surowego oraz poddanego obrobce termicznej w
temp. nizszej niz pasteryzacja oraz

sery dojrzewajace wyprodukowane z mleka lub serwatki poddanych pasteryzacji
lub obrobce termicznej w wyzszej temperaturze oraz

sery niedojrzewajace (swieze) wyprodukowane z mleka lub serwatki poddanych
pasteryzacji lub obrobce termicznej w wyzszej temperaturze.

J

Gronkowce koagulazododatnie




Listeria monocytogenes

>

>

jest patogenem przenoszonym zazwyczaj przez zywnosc¢ gtownie przez surowe srodki
spozywcze takie jak swieze mieso, surowe mleko, ryby

posiada wieksza zdolnos¢ do wzrostu i przezycia w schtodzonym srodowisku w
porownaniu z wiekszoscig mikroorganizmow, dobrze rozwija sie w temperaturze 4°C
(lodowki)

wystepuje w zywnosci gotowej do spozycia, ktora nie zostata poddana obrobce
termicznej oraz zywnosci, ktora moze byc zanieczyszczona przez srodowisko
produkcyjne

tatwo tworzy biofilmy i ,,zagniezdza sie” w zakamarkach maszyn i pomieszczen

biofilm - skupisko bakterii otoczone ,,skorupa” biatkowa, w ktorej tatwiej jest im
przetrwac mycie i dezynfekcje

w przypadku ,,zagniezdzenia sie” w trudno dostepnych miejscach standardowe metody
mycia i dezynfekcji sq mato efektywne

zakazony produkt rozprowadza drobnoustroje na wszystkich powierzchniach z jakimi sie
styka do momentu jego zapakowania



Listeria monocytogenes
oraz inne drobnoustroje

» miejsca potencjalnego bytowania:
- Sciany, blaty ze spekaniami i szczelinami, w ktorych gromadzi sie wilgoc
- sufity, konstrukcje przysufitowe, na ktorych znajduja sie skropliny
- mokra powierzchnia urzadzen chtodniczych
- narzedzia do utrzymania czystosci: gabki, szczotki
- zawilgocone izolacje na przewodach, dookota uszczelnienia rur
- pojemniki uzywane do przechowywania Zywnosci
- pojemniki do Smieci

- woda zalegajaca w obszarach produkcyjnych




L. monocytogenes - zapobieganie

- nalezy zapobiegac zakazeniom krzyzowym tj. musi byc scisty rozdziat stref
surowca i produktu gotowego

- ustali¢ w maszynach trudno dostepne miejsca (zamkniecia, gwinty, uszczelki,
weze), ktore powinny byc sprawdzane wizualnie przed kazdym rozpoczeciem
produkcji i z ktorych powinny by¢ pobierane wymazy czystosciowe

- zabezpieczyc elementy maszyn i urzadzen posiadajace puste przestrzenie, do
ktorych moze dostac sie woda

- podczas kontroli czystosci uwzgledni¢ sprzet do mycia (szczotki, zgarniaki,
weze), ktore powinny byc po zakonczonym myciu zanurzone w srodku
dezynfekcyjnym

- czesto zmieniac srodki dezynfekcyjne, aby uniemozliwi¢ bakteriom uodpornienie
sie
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PRZYKLADY SYTUACJI, KTORE
SPRZYJAJA ZAKAZENIOM

» nie przestrzeganie zasady mycia i dezynfekcji pomieszczen i wyposazenia po
zakonczeniu kazdego dnia produkcyjnego

niedrozna kanalizacja
brak wtasciwego monitoringu temperatury

obecnosc produktu surowego w strefie produktu gotowego

vV v v Vv

personel pakujacy na przemian produkty surowe i gotowe do spozycia
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Limity sprzedazy w ciagu roku

MNazwa surowcow pochodzenia

. Maksymalna ilosc Jednostka
ZWierzecego . ) . Maksymalna
— - Lp. Mazwa produktdw pochodzenia zwierzecego Iy Jednostka
Mleko surowe albo mleko surowe i siara 52000 litr losc
Surowa smietana 10 400 litr Swieze mieso wolowe, wieprzowe, baranie, kozie, konskie,
Jaja od drobiu 148 200 rtuka |IJ|-J pmdgknwane 7 tego miesa surowe wyroby miesne lub 2300 kilogram
migso mielone
Jaja od ptakow bezgrzebieniowych 800 sztuka — ] ] - ,
3 Swieze mieso drobiowe lub zajeczakéw, lub produkowane z 3100 Kilogram
do 5 rodzin pszezelich - 150 ) tego miesa surowe wyroby migsne lub mieso mielone B
do 10 rodzin pszczelich - 300 Swieze mieso zwierzat dzikich utrzymywanych w warunkach
do 20 rodzin pszczelich - 600 3. fermowych lub produkowane z tego miesa surowe wyroby 1100 kilogram
migsne lub mieso mielone
. do 30 redzin pszczelich - 900
Produkty pszczele nieprzetworzone, w tym A Produkty miesne 1400 kilogram
miod, pytek pszczeli, pierzga, mleczko do 40 rodzin pszezelich - 1200 kilogram
szczele Wstepnie przetworzone lub przetworzone produ )
P do 50 rodzin pszczelich - 1500 5. e p P P ey 1400 kilogram
ryboldwstwa
do 60 rodzi lich - 1800
0 B rodzin pszceeiic 6. Produkty mleczne lub produkty na bazie siary lgcznie 2600 kilogram
do 70 rodzin pszezelich - 2100
7. Produkty jajeczne 1300 kilogram
do 80 rodzin pszczelich - 2400
8 Gotowe positki (potrawy) z produktow pochodzenia Kilogram
Produkry rybotowstwa zywe lub ’ Iwierzgcego &
usmiercone i niepoddane czynnosciom
naruszaﬁcym ich pierwotng budm:w_‘;: 1800 kilogram
anatomiczng lub poddane czynnosciom
wykrwawiania, odgtawiania, usuwania
pletw lub patroszenia
Zywe slimaki lgdowe z gatunkdw Helix
__7) 3)
pomatia“, Cornu aspersum aspersum=, 1000 kilogram

Cornu aspersum maximaﬂ", Helix lucorum
oraz z rodziny Achatinidae




Dokumentacja dotyczaca ilosci
produktow wprowadzonych do obrotu

nr kolejnego wpisu
data zbycia zywnosci
rodzaj zbytej zywnosci

ilos¢ zbytej zywnosci

vV v v v Vv

dokumentacja jest prowadzona odrebnie za kazdy rok kalendarzowy




|[dentyfikowalnosc
(prowadzenie dokumentacji dotyczace]
wyprodukowanej zywnosci)

surowce uzyte do produkcji
" llosc
produkcji/ nazwa asortymentu z zakupu

podpuszczka Abc 123

16.02.2022 ser podpuszczkowy z  mleko czarnuszka Def = 20 kg
czarnuszka surowe

! Potwierdzenie pochodzenia produktow pochodzacych z zakupu (np. paragon, faktura).




Etykieta

W przypadku zywnosci sprzedawanej bez opakowania lub w przypadku pakowania
na zyczenie klienta podaje sie:

» nazwe srodka
» nazwe, adres producenta

» wykaz sktadnikow




Etykieta — produkty opakowane

nazwa produktu

wykaz sktadnikow oraz ich ilosc¢

alergeny

masa netto

termin przydatnosci do spozycia / data minimalnej trwatosci
nr partii

warunki przechowywania

kraj pochodzenia

vV V. vV vV vV v v v Y

dane producenta




Ser z czarnuszkg

podpuszczkowy dojrzewajacy
200 g

Sktadniki: mleko, podpuszczka mikrobiologiczna, ziarna czarnuszki, sol.

Nalezy spozy¢ do: 00.00.0000
Przechowywac w temperaturze 4-6°C.

Po otwarciu opakowania przechowywac w temperaturze 4-6°C do 2 dni.

Weterynaryjny nr partii: xxx
numer

Panstwo Serowie
[ _ kraj pochodzenia Polska
identyfikacyjny

ul. Sera 000
00-000 Serowo




Oznakowanie miejsca zbywania
ZYWnosSci

Oznakowanie powinno byc czytelne i trwate oraz powinno zawierac:
» napis: ,,ROLNICZY HANDEL DETALICZNY”

» nazwe i siedzibe podmiotu

» adres miejsca prowadzenia produkcji

» WNI




Cwiczenie 1

Czego nie powinno byc w miejscu produkcji?













Cwiczenie 2
Sporzadzic instrukcje postepowania podczas produkcji
wyrobu oraz schemat technologiczny z uwzglednieniem
uktadu wtasnej kuchni

Lodowka na dodatek

pasteryzacja mleka

surowiec szczepionki

aluemoyed

Lodowka dla
wyrobu

gotowego




Cwiczenie 3
Sporzadzic dziennik produkcyjny dla
wtasnego wyrobu.

data surowce uzyte do produkcji
rodukcji lloéé
P i/ nazwa asortymentu z zakupu o
numer wiasne pop— wyprodukowana
partii nazwa surowca nazwa producenta

partii




Cwiczenie 4
Sporzadzic etykiete dla wtasnego wyrobu.

Aa/\
Domowej roboly
. )




Cwiczenie 5
Sporzadzic procedure mycia i dezynfekcji

Jak czesto blaty, lodowki itp.?
Jakim srodkiem?

Jakie stezenie?

vV v v Vv

W jaki sposob?

Przyktad: Usunac widoczne zabrudzenia, sptukac cieptg woda. Po czym umyc
srodkiem xxx o stezeniu xxx. Sptukac cieptag woda. Nastepnie zdezynfekowac
srodkiem xxx. Stezenie srodka... , czas dziatania... Po tym czasie sptukac duza
iloscig wody.

Blaty kuchenne, podtogi, sciany, sprzet myjemy po kazdej produkcji. Lodowki
myjemy i dezynfekujemy co drugi tydzien.
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