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Wstep

W ostatnich latach rolniczy handel detaliczny, dzieki oferowanym produk-
tom, zyskuje coraz wieksze uznanie konsumentow. Stale rosnie swiadomos¢
klientéw w kwestii zdrowej zywnosci i profilaktyki zywieniowej. Jednoczesnie
odbiorcy poszukujg w rodzimych gospodarstwach agroturystycznych smakéw
sprzed lat. Przyczynia sie to do zaistnienia na lokalnym rynku niewielkich prze-
twércow i ich wyrobdw. W rolniczym handlu detalicznym oprdcz sprzedazy
mozliwe jest rowniez przetwarzanie zywnosci we wiasnym gospodarstwie.
Mata skala produkcji pozwala na wytworzenie zywnosci w sposéb tradycyjny,
jednak z zachowaniem podstawowych zasad bezpieczeristwa. Przerabianie su-
rowcow w kuchni domowej, a nastepnie ich sprzedaz zainteresowanym kon-

sumentom jest szansg na dodatkowe dochody z gospodarstwa.

W jakich warunkach nalezy produkowaé jedzenie? Czy kuchnia domowa
moze by¢ matym zaktadem przetwdrczym? Czy produkcja zywnosci wigze sie
z przeprowadzeniem badan producenta? Na te i inne pytania znajdg Paristwo
odpowiedZ w niniejszym poradniku, ktéry moze stanowi¢ zrédto wiedzy dla
kazdego rolnika zainteresowanego mozliwosciami wykorzystania kuchni do-

mowej dla réznych typdw produkc;ji.

Zyczymy udanej lektury.




I. Podstawowe definicje

Stosowane pojecia w celu zrozumienia zostaty podane w sposéb zwyczajo-
wy i potoczny, petne definicje znajdujg sie w aktach prawnych.

1.

Rolniczy handel detaliczny — to handel detaliczny polegajgcy na produk-
cji zywnosci zawierajgcej co najmniej jeden skfadnik pochodzgcy w cato-
$ci z wiasnej uprawy, hodowli lub chowu podmiotu dziatajgcego na rynku
spozywczym i zbywaniu takiej zywnosci: konsumentowi finalnemu lub do
zaktadéw prowadzgcych handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsu-
menta finalnego.

Podczas produkcji zywnosci nalezy spetnic¢ przede wszystkim wymagania
rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkdw spozywczych okreslone
w zataczniku Il w rozdziale Il. W przypadku gdy produkcja prowadzona
jest przy wykorzystaniu pomieszczen uzywanych gtéwnie jako prywatne
domy mieszkalne (np. przy wykorzystaniu sprzetu i urzadzen gospodar-
stwa domowego w kuchni domowej), obowigzujg wymogi okreslone
w zataczniku Il w rozdziale Il (uproszczone wymagania higieniczne).

Bezpieczenistwo zywnosci (ang. food safety) — ogét koniecznych do spet-
nienia warunkow i dziatan, ktére muszg by¢ podjete podczas wszystkich
etapow procesu produkcji zywnosci i obrotu handlowego zywnoscig, ce-
lem zapewnienia bezpieczenstwa zycia i zdrowia konsumentéw. Stanowi
gwarancje, ze spozywane produkty nie spowodujg zatrucia pokarmowe-
go, ani innego niekorzystnego wptywu na zdrowie. Produkty bezpieczne
sg wyprodukowane z odpowiednich surowcéw w higienicznych warun-
kach i nie szkodzg konsumentowi finalnemu.

Dobra praktyka higieniczna (GHP) - to dziatania, ktére mu-
szg by¢ podjete i warunki higieniczne, ktére muszg by¢ spetniane
i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby za-
pewni¢ bezpieczenstwo zywnosci. GHP to dziatania i zasady zwigzane
z higienicznym postepowaniem przed produkcjg, w trakcie produkcji
i po produkcji zywnosci. Obszary dobrej praktyki higienicznej: lokalizacja
i otoczenie zaktadu, ukfad funkcjonalny, maszyny i urzgdzenia, mycie i de-
zynfekcja, zaopatrzenie w wode, kontrola odpaddéw, monitoring szkodni-
kéw, higiena personelu, szkolenia personelu.

Dobra praktyka produkcyjna (GMP) - to dziatania, ktére muszg by¢ pod-
jete i warunki, ktére muszg by¢ spetnione, aby produkcja zywnosci od-
bywata sie w sposdb zapewniajacy jej wtasciwg jakos¢ zdrowotng zgod-
nie z przeznaczeniem. Obszary dobrej praktyki produkcyjnej: przyjecie
surowcow i materiatéw, magazynowanie i postepowanie z surowcami,
procesy obrébki wstepnej, procesy obrébki zasadniczej, transport we-
wnetrzny, magazynowanie wyrobdw gotowych, transport zewnetrzny
i dystrybucja wyrobdw.




10.

11.
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HACCP - stanowi postepowanie majace na celu zapewnienie bezpieczen-
stwa zywnosci poprzez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen z punktu
widzenia jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyko wystgpienia zagrozen
podczas przebiegu wszystkich etapéw produkcji i obrotu zywnoscig. Sys-
tem HACCP opiera sie na 7 zasadach HACCP. Osoby, ktdre produkujg zyw-
nos¢ w domowej kuchni i w ramach rolniczego handlu detalicznego moga
je stosowac w postaci uproszczonej tzw. elastycznej. Najwazniejsze ele-
menty dokumentacji nalezy opisa¢ w sposéb krotki i rzeczowy. Do 7 zasad
HACCP zalicza sie: analize zagrozen, wyznaczenie punktdw krytycznych
CCP, okreslenie parametrow CCP, monitorowanie CCP, dziatania koryguja-
ce, procedury weryfikacji, dokumentowanie HACCP.

Deratyzacja — zwalczanie wszelkich szkodliwych gryzoni (szczuréw, my-
szy) za pomocy srodkéw chemicznych, fizycznych lub biologicznych. Za-
zwyczaj z wykorzystaniem zatrutego pokarmu lub putapek.

Dezynfekcja (odkazanie) — postepowanie, ktérego celem podstawo-
wym jest zniszczenie drobnoustrojéw oraz ich przetrwalnikdéw na po-
wierzchniach roboczych, urzagdzeniach oraz sprzetach wykorzystywanych
w kuchni.

Dezynsekcja — zwalczanie wszelkich owadéw biegajgcych i latajacych,
do ktdrych zaliczamy np. rozkruszki, wotki zbozowe, prusaki i muchy itp.
Produkcja zywnosci w kuchni domowej powinna odbywac sie bez wyste-
powania owadoéw, dlatego osoba odpowiedzialna za produkcje zywnosci
powinna uniemozliwi¢ dostanie sie owaddéw do kuchni poprzez stosowa-
nie lamp owadobdjczych, putapek na owady biegajace, zaktadanie siatek
na okna i drzwi, a w przypadku problemoéw ze zwalczaniem ich wystepo-
wania nalezy skorzystac¢ z pomocy firmy specjalistyczne;j.

Dokumentacja bezpieczeristwa produktéw — procedury i instrukcje,
ktére zostaty utworzone dla rolnika, zaktadu lub firmy. Dla rolnika do-
kumentacja powinna by¢ przygotowana w sposéb zwiezty i elastyczny.
W przypadku zaistnienia reklamacji bedzie ona dowodem nalezytej sta-
rannosci rolnika dla organdéw kontrolujgcych. Dokumentacja wykorzysty-
wana podczas produkcji w kuchni domowej nie musi by¢ tak obszerna jak
w przypadku duzych zaktadéw przetwdrczych lub gastronomicznych, od
ktérych wymagany jest system HACCP.

Procedura — dokument, ktéry opisuje ogdlny sposdb przebiegu procesu. Do-
tyczy szerokiego zakresu dziatan. W procedurze opisywane sg zasady wyko-
nywania kilku czynnosci np. procedura mycia i dezynfekcji miejsca produkgiji.

Instrukcja — dokument, ktory opisuje szczegétowo sposdb postepowa-
nia z jednym zadaniem np. instrukcja przygotowania roztworu roboczego
Srodka dezynfekujacego.

Materiaty i wyroby do kontaktu z zywnoscig — s3 to sprzety, urzadzenia,
narzedzia i opakowania, ktdre sg niezbedne do wyprodukowania i zapa-
kowania wyrobu gotowego.
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Swieze mieso - oznacza mieso niepoddane 7zadnemu procesowi poza
chtodzeniem, mrozeniem, w tym mieso pakowane prézniowo lub w at-
mosferze ochronnej.

Przetwory miesne - produkty uzyskane w wyniku przetworzenia miesa,
co w konsekwencji powoduje utrate wtasciwosci Swiezego miesa.
Zagrozenia — szkodliwe czynniki, ktére negatywnie wptywajg na zdrowie
konsumenta. Wyrdzniamy zagrozenia fizyczne (ciata obce, szkto, metal,
drewno, piasek), chemiczne (mykotoksyny - toksyny grzybowe, metale
ciezkie, Srodki ochrony roslin, pozostatosci Srodkéw myjacych, zanieczysz-
czenia pochodzgce z opakowan) i biologiczne (laseczka jadu kietbasiane-
go, pateczka Escherichia coli, pateczki Salmonella, gronkowiec ztocisty,
wirusy, plesnie, szkodniki i ich pozostatosci).

Monitorowanie — sprawdzanie (kontrolowanie), czy parametry krytyczne
majg akceptowalng wartosé.

Parametr krytyczny — to akceptowalna wartos¢ parametru wyznaczona
dla Krytycznego Punktu Kontroli (CCP), ktérego przekroczenie lub niedo-
trzymanie powoduje utrate bezpieczenstwa produktu poprzez np. popsu-
cie sie produktu.

Krytyczny Punkt Kontroli — to bardzo wazny etap procesu produkcyjnego,
ktéry musi by¢ pod kontrolg w celu zapewnienia bezpieczenstwa wyrobu
gotowego. Odpowiednio zrealizowany CCP daje pewnos¢, ze produkt nie
bedzie zagrazat bezpieczeristwu konsumenta oraz nie bedzie sie psuc.

Identyfikowalnosc — Sledzenie pochodzenia produktu. Wigze sie z wiedza
na temat jakie sktadniki, materiaty i opakowania zostaty wykorzystane
do stworzenia wyrobu gotowego. Jest ona niezbedna do procesu wyco-
fania produktu z rynku. Mozemy wyrdznic¢ proces identyfikowalnosci od
surowca do konsumenta koricowego, od wyrobu gotowego do surowca,
od konsumenta do wyrobu gotowego oraz od wyrobu gotowego do kon-
sumenta. Podczas tego procesu podajemy wszystkie informacje, czego
uzyliémy do procesu, w jakich ilosciach i komu i w jakiej ilosci zostat sprze-
dany wyrdb gotowy. W tym procesie rozliczamy catg partie produkcyjng
surowcéw, opakowan oraz wyrobéw gotowych.

Partia produkcyjna - oznacza grupe lub zbiér mozliwych do zidentyfiko-
wania produktow, uzyskanych w wyniku danego procesu w praktycznie
identycznych warunkach oraz wyprodukowanych w danym miejscu w ra-
mach jednego, okreslonego okresu produkcji.

Weryfikacja — to sprawdzenie czy system bezpieczenstwa zywnosci dzia-
ta zgodnie z przyjetymi zasadami i gwarantuje bezpieczenstwo zywnosci.
Dzieki niej sprawdzimy czy proces produkcyjny dziata prawidtowo. Przy-
ktadowo, jezeli wprowadzamy jaka$ nowosc do naszego procesu w posta-
ci nowej maszyny produkcyjnej, to czesto musimy go zweryfikowaé czy
proces realizowany jest prawidtowo.




23. Srodek spozywczy (zywnos¢) — obejmuje wszelkie substancje tacznie
z wodg, ktdre zostaty Swiadomie dodane do zywnosci podczas jej wytwa-
rzania, przygotowania lub obrébki.

24. Odpad - odpadem jest kazda substancja lub przedmiot, ktérych posia-
dacz pozbywa sie, zamierza sie pozby¢ lub do pozbycia sie jest obowigza-
ny. Odpady tworzg sie podczas produkcji wyrobu gotowego.

25. Receptura — to wykaz sktadnikéw, wzér lub przepis normujgcy zestaw
sktadnikéw okreslonego produktu.

26. Karta charakterystyki produktu - jest dokumentem dostarczajgcym kom-
pleksowej informacji na temat substancji/mieszanin chemicznych. Struk-
tura karty i jej zawartos¢ sg precyzyjnie okreslone miedzynarodowymi
przepisami.

Il. Warunki higieniczno-sanitarne w kuchni

domowej dla produktow pochodzenia roslinnego

Produkcja zywnosci w warunkach
domowych daje mozliwos¢ wytwa-
rzania zywnosci przeznaczonej na
- sprzedaz w iloSci, ktorg mozna wy-
produkowac¢ z zachowaniem zasad
bezpieczedstwa zywnosci i zasad hi-
gieny w pomieszczeniach kuchni do-
mowej z wykorzystaniem sprzetu,
ktéry sie w niej znajduje. Podstawo-
wa zasadg w produkcji zywnosci
w warunkach domowych jest to, aby
zywnos¢ byta bezpieczna dla konsu-
menta. Producent odpowiada za bezpieczestwo zywnosci, ktérg produkuje,
przetwarza i wprowadza do obrotu. Wytwérca zywnosci ponosi wszelkie kon-
sekwencje prawne, jesli nie zapewni odpowiednich warunkdw higienicznych
i sanitarnych na etapach produkcji i przetwarzania zywnosci, jej wiasciwego
oznakowania, co w konsekwencji moze stanowic¢ zagrozenie dla zdrowia i zycia
konsumenta. Nalezy pamietac, ze niezbedne jest wdrozenie i stosowanie pro-
cedury opartej na zasadach systemu HACCP w celu identyfikacji, analizy i kon-
troli zagrozen, o ktorych mowa w art. 5 rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004
z mozliwoscig zastosowania elastycznego podejscia do wdrazania wymagan
higienicznych oraz zasad systemu HACCP, ze wzgledu na rodzaj prowadzone;j
dziatalnosci. Procedura jest opracowywana w celu kontroli wewnetrznej i ma
zapewni¢ bezpieczedstwo zywnosci poprzez przestrzeganie zasad higieny.
Wszystkie osoby majgce kontakt z zywnoscig muszg przestrzegac zasad syste-
mu HACCP, a w przypadku kontroli przez organy panstwowe muszg by¢ przed-




stawione dowody potwierdzajgce wdrozenie, stosowanie i dziatanie procedur.
Aby wdrozenie zasad GHP byfo tatwiejsze w rozdziale Il zatgcznika Il do rozpo-
rzagdzenia (WE) 852/2004 zostaty zawarte wymagania dla pomieszczen miesz-
kalnych, w ktérych prowadzi sie produkcje i przetwarzanie zywnosci:

» Pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane i skon-
struowane oraz utrzymywane w czystosci i dobrym stanie i kondycji
technicznej, aby unikngc¢ ryzyka zanieczyszczenia, w szczegélnosci po-
wodowanego tez przez zwierzeta i szkodniki,

» Muszg by¢ dostepne odpowiednie urzgdzenia, aby utrzymaé wtasci-
wa higiene personelu,

» Powierzchnie do kontaktu z zywnosciag muszg by¢ w dobrym stanie,
tatwe w czyszczeniu i dezynfekcji (gtadkie, zmywalne, odporne na ko-
rozje i nietoksyczne materiaty),

» Nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi do pra-
cy i sprzetu,

» Nalezy ustanowi¢ odpowiednie procedury, gdy zachodzi mycie Srod-
kéw spozywczych,

» Nalezy zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ gorgcej i zimnej wody,

» Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki do sktadowania i usuwania
odpaddw,

» Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki utrzymania i monitorowania
temperatury,

> Srodki spozywcze muszg by¢ tak przechowywane, aby unika¢ ryzyka
zanieczyszczenia.

Najistotniejsze zagrozenia w warunkach domowych

Do zanieczyszczenia srodkéw spozywczych moze dochodzié, albo na skutek:
przeprowadzania czynnosci domowych niezwigzanych z produkcjg zywnosci
na sprzedaz, przebywania domownikéw w kuchni podczas produkcji, nieodpo-
wiedniej higieny, obecnosci podczas produkcji niepozgdanych osdéb, zwierzat
lub szkodnikéw, zbyt matego metrazu produkcyjnego, przetwarzania surow-
cOw przez osoby chore na choroby zakazne, ztego i nieodpowiedniego zasto-
sowania $rodkéw chemicznych, karmienia lub przewijania dzieci, zbyt duzej
ilosci produkowanych wyrobdw niedostosowanych do wielkosci kuchni do-
mowej, zbyt matej ilosci urzadzen chtodniczych, braku procedur i urzadzen
przeznaczonych do szybkiego schtadzania zywnosci oraz zastosowania typu
produkcji, ktéry nie powinien by¢ przeprowadzany w kuchni domowe;.




Najistotniejsze sposoby zapobiegania nieprawidiowos$ciom wystepujacym
w warunkach domowych

Przed kazdym rozpoczeciem produkcji nalezy oczyscié¢ i zdezynfekowac po-
wierzchnie i sprzet wykorzystywany podczas produkcji. Do osuszania i czysz-
czenia nalezy stosowac wyfacznie reczniki papierowe. Zwierzeta domowe
i hodowlane nie mogg przebywac na produkcji. Podczas produkcji nie nalezy
prowadzi¢ dziatan zwigzanych z pracami domowymi (gotowanie obiadu, pra-
nie i suszenie ubran, przygotowywanie positkbw domownikom itp.). Podczas
produkcji zywnosci domownicy (w tym dzieci, niemowleta) oraz zwierzeta nie
mogg przebywaé w pomieszczeniu produkcyjnym. Podczas produkcji zywno-
sci nalezy stosowacd pojemniki przeznaczone i posiadajgce atesty do kontaktu
z zywnoscig. Waznym elementem odpowiedniej higieny podczas produkcji
w warunkach kuchni domowej jest czeste mycie rak, zwtaszcza przed przysta-
pieniem do pracy, po skorzystaniu z toalety, oprdznieniu kosza odpadowego
i obieraniu warzyw itp. Nalezy przystosowac ilos¢ produkowanej zywnosci do
wielkoéci kuchni. Zywnosci nie moze produkowaé osoba z objawami choro-
bowymi.

Rozktad przestrzenny kuchni domowej i sposoby zapobiegania nieprawidto-
wosciom zwigzanym z niewtasciwa obrébka i przygotowaniem zywnosci

Nalezy pamietac o utrzymaniu w czystosci powierzchni roboczych orazich oto-
czenia. Nalezy sprawdzac czy na $cianach nie wystepuje ztuszczanie farb oraz
uszkodzenie ptytek. Sciany, podtoga oraz powierzchnie pozostajgce w statym
kontakcie z zywnoscig powinny byc¢ regularnie czyszczone oraz w miare po-
trzeby dezynfekowane. Powierzchnie stotéw i blatéw nie powinny by¢ uszko-
dzone. Nalezy zapewnic¢ w pomieszczeniach system naturalnej lub mechanicz-
nej wentylacji. W kuchni oraz pomieszczeniach przechowalniczych nie nalezy
umieszczac duzej ilosci bibelotdw oraz ozddb. Jezeli takie rzeczy znajduja sie
w kuchni nalezy utrzymywac je w nalezytej czystosci. Srodki czyszczace i de-
zynfekujgce nalezy przechowywac w wyznaczonych do tego celu miejscach.

Sprzet, narzedzia i urzadzenia wykorzystywane podczas produkcji w kuchni
domowej

Uszkodzony lub niewtasciwy sprzet, ktéry zostanie wykorzystany podczas pro-
dukcji moze doprowadzié do zanieczyszczenia zywnosci. Jezeli w procesie pro-
dukcyjnym nastgpi awaria sprzetu, to zywnos$¢é moze zostac narazona. Aby za-
pobiec nieprawidtowosciom nalezy stosowac sprzet przeznaczony do kontaktu
z zywnoscig. Obowigzuje zakaz stosowania uszkodzonych sprzetéw w proce-
sie produkcyjnym. Aby surowce i wyroby gotowe posiadaty odpowiednie ce-
chy organoleptyczne nalezy kontrolowad ich temperature przechowywania.
Kazda lodéwka powinna by¢ wyposazona w termometr, a zamrazarka powin-
na by¢ obserwowana i kontrolowana pod katem wystepowania szronu, $la-
doéw uszkodzen oraz stopnia oblodzenia. Nalezy okresowo kontrolowaé dzia-
tanie termometréw. Obowigzuje zakaz stosowania termometréw rteciowych.




Sprzet musi by¢ w dobrym stanie technicznym i musi by¢ zainstalowany w taki
sposdb, aby nie dochodzito do jego zabrudzenia w srodku, wokét niego i pod
nim. Nalezy pamietaé, ze zywnos$¢ w lodéwce powinna by¢ przechowywana
w temperaturze nie przekraczajgcej 5°C, w zamrazarkach temperaturze nie
przekraczajacej -18°C, natomiast zywnos$¢ niewymagajacg warunkéw chtod-
niczych nalezy przechowywaé w temperaturze do 20°C. Najwygodniejszym
rozwigzaniem w produkcji zZywnosci jest zastosowanie zlewu dwukomorowe-
go. Jezeli wystepuje zlew jednokomorowy, to nalezy wprowadzi¢ skuteczne
procedury mycia i dezynfekcji pomiedzy dziataniami. Wszelki sprzet wykorzy-
stywany w produkcji musi by¢ skutecznie czyszczony i w miare potrzeby de-
zynfekowany, aby zapobiec ryzyku zanieczyszczenia. W celu odpowiedniego
oczyszczenia sprzetu kuchennego nalezy usungé najpierw odpady, umy¢ po-
wierzchnie srodkiem chemicznym, zastosowaé wielokrotne ptukanie sprzetu
i urzadzenia oraz przeprowadzi¢ dezynfekcje przez zastosowanie wody wrzg-
cej lub srodka dezynfekujgcego. Deski nalezy dobiera¢ w taki sposéb, aby mdc
je my¢é w zmywarce lub jezeli mamy zlew dwukomorowy, to nalezy stosowacd
jedng komore do mycia, a drugg do ptukania i dezynfekcji. Zalecane jest wy-
parzanie wrzgtkiem desek, sztuécéw, chochli oraz pojemnikdéw. Powierzchnie
nalezy czysci¢ Srodkiem chemicznym i sptukiwa¢ wodg. Wazne jest zapewnie-
nie odpowiednich powierzchni ociekowych do higienicznego osuszania umy-
tych sprzetéw lub nalezy osusza¢ powierzchnie papierowym recznikiem prze-
znaczonym do jednorazowego uzytku. Niedoktadne czyszczenie prowadzi do
wystepowania zakurzonych powierzchni, dlatego powierzchnie oraz osprzet
taki jak piekarniki, lodéwki, okapy, klamki, wtyczki itp. nalezy czysci¢ na bie-
z3co tzn. tak czesto jak bedzie to konieczne. Powierzchnie, sprzet, pojemniki
i naczynia nalezy czysci¢ po kazdym ich uzyciu. Powierzchnie i narzedzia ma-
jace kontakt z zywnoscig nalezy czysci¢ lub dezynfekowad (jest to wskazane
réwniez dla termometrow, refraktometréw i higrometréw). Pojemniki wyko-
rzystywane do przechowywania surowcéw sypkich takich jak maka, cukier
itp. nalezy czysci¢ minimum raz w miesigcu. Pojemniki wielokrotnego uzytku
nalezy czyscic¢ na biezgco, po kazdym uzyciu. Wszelkie rozlane ptyny badz wy-
sypane produkty nalezy natychmiast usuwaé. Srodki przeznaczone do czysz-
czenia i dezynfekowania nalezy przechowywaé w oddzielnym pomieszczeniu
lub szafce. Nalezy sporzadzi¢ opis lub instrukcje okreslajgca czyszczenie, mycie
i dezynfekcje sprzetu, powierzchni i pomieszczen.

Zaopatrzenie w wode

Woda stosowana w produkcji powinna posiada¢ wtasciwosci wody pitnej pod
katem wymagan mikrobiologicznych oraz fizykochemicznych, poniewaz jest
jednym z najwazniejszych elementdw decydujacych o jakosci surowcoéw i wy-
robéw gotowych pochodzenia roslinnego. Jezeli gospodarstwo posiada przy-
taczenie wody od wodociggdw, to nad przydatnoscia wody sprawuje piecze
odpowiednia gminna stacja uzdatniania wody. Jezeli jednak gospodarstwo ma
wiasne ujecie wody ze studni, to ma obowigzek jej badania pod katem mikrobio-




logicznym i fizykochemicznym. Woda pobierana ze studni musi spetnia¢ wyma-
gania jakosciowe dla wody pitnej. Badania wykonujg odptatnie laboratoria przy
Stacjach Sanitarno-Epidemiologicznych lub kazde inne laboratorium posiada-
jace akredytacje na przeprowadzanie badan wody. Badania wody nalezy prze-
prowadzac raz do roku. Jezeli stwierdzi sie niezdatno$¢ wody do picia, to nalezy
dokonac oczyszczenia studni, uzdatnienia wody oraz przeprowadzi¢ ponowne
badania. Substancje, ktore sg przeznaczone do uzdatniania wody, usuwania
kamienia oraz konserwacji w wytwornicach pary muszg posiada¢ odpowiednie
atesty dopuszczajgce do stosowania w przetwadrstwie zywnosci. Zanieczysz-
czenia wody mogg byé spowodowane przez odpady produkowane przez ludzi
i zwierzeta lub poprzez przedostanie sie do niej mikroorganizmodw, srodkéw
chemicznych lub ciat obcych. Zabronione jest stosowanie do produkcji wody
pobranej z rzeki, jeziora badz stawu.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Zrédtem chorobotwérczych mikroorganizméw w zywnosci mogg by¢ zwierze-
ta domowe, gryzonie, owady lub ptaki, ktére moga doprowadzi¢ do zanie-
czyszczenia zywnosci. W celu zapobiegania wystgpieniu zanieczyszczen nalezy
przeciwdziata¢ pojawianiu sie zwierzat w miejscu produkcyjnym — obowigzuje
bezwzgledny zakaz ich wpuszczania. W razie zauwazenia szkodnikéw nalezy
podjac¢ dziatania majgce na celu ich eliminacje poprzez zastosowanie putapek,
deratyzacji lub dezynsekcji. Procesy te nalezy prowadzi¢ tylko $cisle zgodnie
z instrukcjg badz procedura i nigdy w trakcie procesu produkcyjnego (ponie-
waz do zywnosci mogtyby sie dosta¢ substancje chemiczne). W trakcie pro-
dukcji nie mozna stosowaé opryskéw rozpylajacych, lepédw na muchy oraz
lepow z tzw. feromonami (zapachy wabigce owady do putapki). Na oknach
i drzwiach nalezy zainstalowa¢ moskitiery i siatki zabezpieczajace, a na ko-
minach metalowe siatki, aby zapobiec dostawaniu sie szkodnikéw do kuchni.
Odpady zywnosciowe

Liczba wystepujacych szkodnikéw moze zwiekszy¢ sie poprzez nieodpowied-
nie przechowywaniei postepowanie z odpadami. Dlatego po zakorczeniu
produkcji nalezy oprdzniaé kosze na odpady, ktére muszg by¢ utrzymywane
w czystosci. W przypadku dtuzszego przechowywania odpaddéw wskazane jest
stosowanie zamykanych kontenerédw znajdujgcych sie poza przestrzenia pro-
dukcyjng kuchni. Kontenery nalezy ustawia¢ na powierzchniach tatwo zmy-
walnych.

Higiena osobista

Osoba przetwarzajgca zywnos$¢ powinna posiadac orzeczenie do celéw sanitar-
no-epidemiologicznycho braku jakichkolwiek przeciwwskazan do wykonywania
prac, przy ktorych istnieje mozliwosé przeniesienia zakazenia na inne osoby
oraz powinna utrzymywac wysoki stopien czystosci osobistej i nosi¢ odpowied-
nio czyste ochronne jasne okrycie wierzchnie w postaci fartucha. Osoby prze-
twarzajace zywnosé powinny by¢ przeszkolone w zakresie GHP i GMP. Osoby




chore badz bedgace nosicielami zakaznych chordb, ktére mogg by¢ przenoszone
poprzez zywnos$¢ nie mogy pracowaé z zywnoscig, ani przebywac na obszarze,
w ktérym pracuje sie z zywnoscig, jesli wystepuje jakiekolwiek prawdopodo-
bienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia. Podczas produk-
cji zywnosci nie nalezy pi¢, spozywaé positkdw, zu¢ gumy, pali¢ papieroséw,
kasta¢ i wyciera¢ nosa oraz uzywac nadmiernej ilosci perfum i dezodorantow.
Nalezy nosi¢ fartuch ochronny, nakrycie gtowy oraz stosowac plastry na ska-
leczenia i rekawiczki lateksowe — dozwolone do stosowania w przetworstwie
spozywczym. Nie nalezy nosic¢ tipséw, zegarkow, bizuterii ozdobnej oraz innych
drobnych rzeczy, ktére mogtyby dosta¢ sie do produktéw. Paznokcie powinny
by¢ czyste, krotko obciete oraz bez lakieru. Osoby postronne majg bezwzgledny
zakaz przebywania w kuchni. Obowigzuje zakaz prowadzenia produkcji, jezeli
ktérykolwiek z domownikdw cierpi na biegunke lub wymioty. Rece nalezy my¢
po kazdej czynnosci oraz tak czesto jak jest to mozliwe (przy wykorzystaniu my-
dta bezzapachowego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig): przed rozpocze-
ciem pracy lub po przerwie, po kazdym etapie produkcyjnym, przed kontaktem
Z zywnoscig ugotowang, po posprzataniu kuchni i wyniesieniu $mieci, po kon-
takcie z pieniedzmi, po przeprowadzeniu czynnosci nie zwigzanej z produkgja,
po kichnieciu, oczyszczeniu nosa itp. Podczas trwania procesu produkcyjnego
mozna stosowac rekawiczki jednorazowego uzytku, jednak przed i po ich uzytko-
waniu nalezy doktadnie umy¢ rece. Nalezy pamietac o jednorazowym stosowa-
niu rekawiczek oraz o wymianie rekawiczek miedzy zadaniami, jezeli pracujemy
z réznymi surowcami. W poblizu pomieszczenia produkcyjnego musi znajdowacé
sie toaleta z tatwym dostepem do wody cieptej i zimnej, dostepem do mydta,
recznikdw materiatowych i papierowych. Toaleta musi posiada¢ wentylacje lub
okno zewnetrzne, a wejscie do niej nie moze znajdowac sie w miejscu produkgiji.

Szkolenia

Osoby przetwarzajgce zywnosé powinny by¢ przeszkolone z zagadnien doty-
czacych wymagan higienicznych oraz powinny by¢ zaznajomione z podstawo-
wymi wymaganiami higienicznymi przed rozpoczeciem pracy. Tematy, ktére
powinny zosta¢ poruszone na szkoleniu obejmujg informacje dotyczgce mycia
i czyszczenia, postepowania podczas dezynfekcji, higieny osobistej, podstawo-
wych zasad stosowania dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej oraz zapo-
biegania wystepowaniu szkodnikow.

Jakos¢ i magazynowanie surowca wyprodukowanego w gospodarstwie

W przypadku uprawy roslin, ktore wykorzystywane sg do produkcji zywnosci w ra-
mach rolniczego handlu detalicznego spetnione muszg by¢ wymagania higienicz-
ne okreslone w zatgczniku nr | do rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkdéw spo-
zywczych. Wszystkie surowce roslinne powinny spetnia¢ wymagania w zakresie
poziomu pozostatosci pestycyddw, azotandw i mykotoksyn. Surowce nie powinny
stanowic zagrozenia mikrobiologicznego dla konsumenta. Powinny by¢ produko-
wane zgodnie z dobrg praktyka rolniczg oraz z zasadami higieny. Warzywa i owoce
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przed przeniesieniem do obszaru roboczego nalezy oczyscié z ziemi i niejadalnych
czesci, a nastepnie doktadnie umyc i nie dopuszczac¢ do wtérnego zanieczyszczenia
oczyszczonych surowcow. Rece nalezy my¢ zawsze przed rozpoczeciem i po zakon-
czeniu zbioru owocow i warzyw. W zbiorze owocow i warzyw nie mogg uczestni-
czy¢ osoby chore. Jezeli na uprawy byt stosowny srodek ochrony roslin, to nalezy
pamietac o uzyciu witasciwej dawki zastosowanego srodka, okresie karencji oraz
stosowaniu sie do instrukcji postepowania ze Srodkiem ochrony roslin, umiesz-
czonej na oryginalnym opakowaniu. Roztwory nalezy sporzgdzac¢ z wody o wiasci-
wosciach wody pitnej. Obowigzuje bezwzgledne stosowanie sie do przestrzegania
okresu karencji kazdego srodka ochrony roslin. Upraw nie mozna nawozi¢ feka-
liami ludzkimi. Wazne jest, aby kuchnia, w ktérej odbywa sie produkcja zywnosci
byta odpowiednio duza, by pomiesci¢ rézne rodzaje Srodkdw spozywczych. Po-
dzielenie i oddzielne przechowywanie réznych rodzajéw surowcow zmniejsza wy-
stepowanie zanieczyszczen. Produkty sypkie nalezy przechowywac w miejscach
czystych i suchych, w szczelnie zamknietych pojemnikach. Zywnoséci nie mozna
przechowywac na podtodze, nalezy zastosowacé regaty. Zywnos$¢ przeznaczong na
potrzeby domowe nalezy przechowywaé oddzielnie. Nie nalezy przechowywac
np. produktéw gotowanychz surowymi w jednej lodéwce. Surowce nalezy prze-
chowywac zgodnie z zaleceniami producenta.

Obrébka wstepna (na przyktadzie rozmrazania)

W trakcie rozmrazania zywnosci mogg sie namnaza¢ drobnoustroje, dlatego
nalezy dokonywa¢ petnego rozmrozenia zywnosci przed poddaniem jej goto-
waniu. Rozmrozenia nalezy dokonywaé w lodéwece lub kuchence mikrofalowe;j
posiadajacej opcje rozmrazania. Zywno$¢, ktéra zostata raz rozmrozona nie
moze by¢ ponownie zamrozona.

Przygotowywanie zywnosci

Nalezy stosowal podziat drobnych narzedzi wykorzystywanych do procesu
produkcji: nozy, desek i misek do przygotowywania zywnosci gotowej i zyw-
nosci w stanie surowym oraz wydzieli¢ i oddzieli¢ odrebne powierzchnie ro-
bocze. Deski stosowane do produkcji nie mogg by¢ uzywane do czynnosci
domowych. Warzywa i owoce nalezy doktadnie umyé. Zywno$é rozmrozona
musi zosta¢ wykorzystana w ciggu 24 godzin. Na oddzielnym talerzyku nalezy
prébowac probke przygotowywanej zywnosci. Nie mozna tg sama tyzka od
smakowania miesza¢ przygotowywanego dania/produktu.

Obrébka zasadnicza (gotowanie, pieczenie, smazenie)

Podczas obrébki zasadniczej - termicznej - zywno$¢ poddajemy wptywowi
wysokiej temperatury. Bardzo istotne jest, aby przestrzega¢ odpowiedniego
czasu obrébki termicznej i temperatury. Podczas wypieku pieczywa, nadzienia
stosowane do produktow wypiekanych mozna dodawac na zimno o tempe-
raturze maksymalnej do 5°C lub na gorgco o temperaturze minimalnej 63°C.
Produkt gotowy nie moze byé w bezposrednim kontakcie z maka, ktéra moze
zawieraé plesnie lub drobnoustroje. Do gotowania nie nalezy stosowac ku-
chenki mikrofalowe;j.
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Chtodzenie zywnosci

Zywno$¢ nalezy schtadzaé najszybciej jak jest to mozliwe i umieszczaé w lo-
ddéwce w ciggu dwdch godzin, jednak nie dotyczy to chleba, ktérego nie prze-
chowuje sie w lodéwece. Srodki spozywcze podczas chtodzenia muszg by¢
zabezpieczone przed zanieczyszczeniami. Aby szybciej schtadza¢ srodki spo-
zywcze nalezy przenosic je do chtodniejszych pomieszczen badz umieszczaé je
W naczyniu z lodem.

Przyktadowa produkcja dzemow

Przed przystgpieniem do produkcji dzemdéw nalezy przesortowaé owo-
ce odrzucajac wszystkie ciata obce, liscie, gatezie, owoce z plesnig itp.
Dla przyktadu na kazde 10 kg owocdéw nalezy dodawaé 6 kg cukru.
Do zamykania stoikdw nalezy stosowa¢ nowe wieczka typu twist-off. Stoiki na-
lezy na biezgco kontrolowaé w celu eliminacji uszkodzonych. Do dzemdw na-
lezy stosowac czyste, wyparzone wieczka i stoiki. W celu wyparzenia wieczka
mozna umiesci¢ we wrzgcej wodzie na 10 minut, a stoiki w piekarniku w tem-
peraturze 100°C na 25 minut. Dzemy nalezy naktada¢ na gorgco do wyparzo-
nych stoikéw, a nastepnie zamyka¢ wyjatowionym wieczkiem.

Przechowywanie wyrobu gotowego

Przeciwdziatanie  zanieczysz-
czeniom, wysychaniu lub psu-
ciu sie zZywnosci zwigzane jest
z zakrywaniem, przechowywa-
I niem w czystych pojemnikach
lub zawijaniem w opakowania
. papierowe i foliowe przezna-
czone do kontaktu z zywno-
$cig. Produkty powinny by¢
przechowywane w lodowce
- " wtemperaturze do 5°C, a w za-
S razarce -18°C. Drzwi lod6wki
nalezy szybko zamykac. Surow-
ce nie mogg by¢ przechowywane w lodéwce z wyrobami gotowymi. Najwcze-
$niej wyprodukowang zywnos¢ nalezy wykorzystaé jako pierwszg — zasada
FIFO (pierwszy na wejsciu, pierwszy na wyjsciu).
Transportowanie surowcow i wyrobow gotowych

Whnetrze pojazdu powinno byé czyste. Zywnosé zamrozona i gteboko mrozona
musi by¢ transportowana w temperaturze od -20°C do -18°C, przy czym naj-
nizsza temperatura zarezerwowana jest dla lodéw i koncentratéw sokéw owo-
cowych. Zywnos¢ gorgca powinna by¢ transportowana w temperaturze powy-
zej 63°C. Zywnos$¢ surowa musi byé oddzielona od innych produktéw podczas
transportu. Tylko czyste opakowania i pojemniki mogg by¢ stosowane do zyw-
nosci. Substancje chemiczne nie mogg by¢ transportowane z zywnoscig.

12



lll. Warunki higieniczno-sanitarne w kuchni
domowej dla produktow pochodzenia

zwierzecego — produkty mleczne

Produkcja na matg skale
w kuchni domowej stosuje
elastyczne podejscie do wy-
magan higienicznych. Jednak
nawet matfa skala produkcji
zywnosci posiada ocene za-
grozen ze wzgledu na bez-
pieczenstwo zywnosci. Pro-
dukcja zywnosci w kuchni
domowej jest prowadzona
po bardzo doktadnej i wnikli-
wej analizie warunkdow sani-
tarno-higienicznych procesu

produkcyjnego i zagrozen zwigzanych z rodzajem zywnosci oraz skali i grupy
konsumentéw, dla ktérej produkowany jest wyrdb. Nalezy pamietac, ze nie
kazdy rodzaj zywnosci ze wzgledu na ryzyko jakie ze sobg niesie moze by¢
wytwarzany w typowych warunkach kuchni domowej i nie kazde warunki do-
mowe pozwalajg na wytworzenie kazdego rodzaju srodkéw spozywczych.

Higiena podczas doju mleka

Do doju nalezy mie¢ czyste i umyte rece.
Odziez robocza powinna by¢ czysta.
W przypadku zranien nalezy nosi¢ opa-
trunki. Przed rozpoczeciem doju nalezy

L zdjac wszelkg bizuterig, zatozy¢ ochronny
|| fartuch, czepek i rekawiczki. Obornik po-

winien by¢ usuwany na biezgco. Nalezy
wykonywac regularne przeglady dojarki.

~ Niewtasciwie dziatajgca dojarka powodu-
je m.in. uszkodzenia strzykéw podczas

dojenia. Przed dojem nalezy my¢ wszyst-
kie strzyki. Nalezy pamietac o statej cze-
stotliwosci mycia i dezynfekcji urzadzen
udojowych. Pierwsze strugi mleka nalezy
zbada¢ na przedzdajaczu. Nalezy prze-
strzega¢ obowigzku wykonywania tere-
nowego odczynu komodrkowego (TOK).
Dopuszczona jest mozliwosé stosowania

| dippingu przedudojowego i poudojowe-

go. Mleko powinno zosta¢ niezwtocznie
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schtodzone do temperatury 6°C. Mozna odstgpié¢ od schtodzenia mleka, jezeli
przetwarzanie rozpocznie sie w ciggu 2 godzin od dojenia.

Wymagania dla pomieszczen i sprzetu do doju

Umiejscowienie urzadzen do doju oraz pomieszczen, w ktérych mleko jest
sktadowane i schfadzane musi eliminowaé ryzyko zanieczyszczenia mleka.
Pomieszczenia do doju, przelewania, schtadzania i przechowywania mleka
(Sciany, podtogi) powinny by¢ tatwe do czyszczenia i odkazania. Powinny by¢
réwniez zabezpieczone przed kontaktem ze Zrédtami zanieczyszczen takimi
jak: toalety i miejsca sktadowania obornika. Pomieszczenia do przechowy-
wania mleka muszg by¢ zabezpieczone przed szkodnikami oraz odpowiednio
oddzielone od budynkdéw inwentarskich. Pomieszczenia do przechowywania
mleka muszg by¢ wyposazone w urzadzenia do schtadzania mleka, zapewnia-
jgce temp. nie wyzszg niz 8°C w przypadku codziennego odbioru przez mle-
czarnie lub nie wyzszg niz 6°C, jezeli mleko nie jest odbierane codziennie. Po-
wierzchnie urzadzen majacych stycznosé z mlekiem wykonane sg z materiatu
gtadkiego, tatwego do czyszczenia i odkazania, odpornego na korozje oraz sg
w dobrym stanie technicznym. Niedaleko miejsca udoju muszg by¢ dostepne
urzadzenia do mycia ragk dla oséb dokonujgcych udoju i wykonujgcych prace
przy surowym mleku. Woda uzywana przy doju i czyszczeniu urzadzen i sprze-
tu do produkcji mleka i produktdw mleczarskich musi spetnia¢ wymagania
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (wody pitnej). W gospodarstwie
zapewnia sie mozliwos¢ odizolowania od reszty stada zwierzat zakazonych lub
podejrzanych o zakazenie.

Badania mleka surowego

Minimum dwa razy w miesigcu nalezy badac¢ ogdlng liczbe drobnoustrojow.
Minimum raz w miesigcu nalezy bada¢ liczbe komdrek somatycznych. Po za-
konczeniu kazdej antybiotykoterapii nalezy bada¢ obecnos¢ pozostatosci an-
tybiotykdéw.

Wymagania dla pomieszczen zywnosciowych uzywanych jako prywatne
domy mieszkalne

Pomieszczenia powinny by¢ utrzymywane w czystosci i dobrym stanie tech-
nicznym,aby unikng¢ zanieczyszczenia, rowniez przez zwierzeta i szkodniki.
Podczas procesu produkcyjnego w pomieszczeniu dostepne sg umywalki do
higienicznego mycia i suszenia rgk. Powierzchnie, ktére sg w kontakcie z zyw-
noscig sg w dobrym stanie, gtadkie, zmywalne, tatwe do czyszczenia, dezyn-
fekcji oraz s wykonane z materiatéw odpornych na korozje i nietoksycznych.
Wazne jest, aby byty zapewnione warunki do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi
do pracy i sprzetu oraz odpowiednie warunki do higienicznego sktadowania
i usuwania odpadéw. Nalezy zachowaé odpowiednie warunki dla utrzymania
i monitorowania warunkdw termicznych zywnosci oraz wtasciwie zabezpie-
czy¢ srodki spozywcze przed zanieczyszczeniem.
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Magazynowanie produktow

Warunki magazynowania stanowig wazny element bezpieczenstwa zywnosci,
dlatego nalezy okresli¢ i przestrzegaé ustalonych parametrow tj. temperatury,
czasu oraz wilgotnosci. Nalezy okresli¢ czestotliwo$é monitoringu ww. para-
metréw (np. dwa razy dziennie) i prowadzi¢ zapisy. Warto rowniez sporzg-
dzi¢ procedure postepowania w przypadku awarii urzadzenia chtodniczego, tj.
gdzie zostang przeniesione sery, aby zostaty zachowane parametry przecho-
wywania.

Wymagania dotyczace sprzetu oraz zaopatrzenia w wode

Uszkodzony lub niewtasciwy sprzet, ktory zostanie wykorzystany podczas pro-
dukcji moze doprowadzi¢ do zanieczyszczenia zywnosci. Jezeli w procesie produk-
cyjnym nastgpi awaria sprzetu, to wyroby mogg zostaé narazone. Aby zapobiec
nieprawidtowosciom nalezy stosowad sprzet przeznaczony do kontaktu z zywno-
$cig. Obowigzuje zakaz stosowania uszkodzonych sprzetéw w procesie produk-
cyjnym. Aby surowce i wyroby gotowe posiadaty odpowiednie cechy organo-
leptyczne nalezy kontrolowac ich temperature przechowywania. Kazda lodéwka
powinna by¢wyposazonaw termometr,azamrazarka powinnaby¢ obserwowana
i kontrolowana pod katem wystepowania szronu, $ladéw uszkodzen oraz nalezy
obserwowac stopien oblodzenia. Nalezy okresowo kontrolowaé dziatanie ter-
mometréw. Obowigzuje zakaz stosowania termometréow rteciowych.

1 Sprzet musi by¢ w dobrym stanie technicznym
i musi by¢ zainstalowany w sposdb, aby nie do-
chodzito do jego zabrudzenia w $rodku, wokédt
niego i pod nim. Najwygodniejszym rozwigza-
niem jest zastosowanie zlewu dwukomorowego.
Jezeli wystepuje zlew jednokomorowy, to nalezy
wprowadzi¢ skuteczne procedury mycia i dezyn-
fekcji pomiedzy dziataniami. Wszelki sprzet wy-
korzystywany w produkcji musi by¢ skutecznie
czyszczony i w miare potrzeby dezynfekowany,
aby zapobiec ryzyku zanieczyszczenia. W celu
odpowiedniego oczyszczenia sprzetu kuchenne-
go nalezy usung¢ najpierw odpady, umy¢ po-
wierzchnie srodkiem chemicznym, zastosowac
wielokrotne ptukanie sprzetu i urzadzenia oraz
przeprowadzi¢ dezynfekcje przy zastosowaniu
wody wrzgcej lub sSrodka dezynfekujgcego. Zalecane jest wyparzanie wrzgtkiem
sprzetdw. Powierzchnie nalezy czyscic¢ sSrodkiem chemicznym i sptukiwac woda.
Wazne jest zapewnienie odpowiednich powierzchni ociekowych do higieniczne-
go osuszania umytych sprzetdw lub osuszaé powierzchnie papierowym reczni-
kiem przeznaczonym do jednorazowego uzytku. Niedoktadne czyszczenie pro-
wadzi do wystepowania zakurzonych powierzchni. Dlatego powierzchnie oraz
osprzet taki jak np. lodéwki, klamki. Nalezy czysci¢ na biezgco tzn. tak czesto jak
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bedzie to konieczne. Powierzchnie, sprzet, pojemniki i naczynia nalezy czyscié
po kazdym ich uzyciu. Sprzet powinien by¢ wyposazony w urzgdzenia kontrolne
takie jak termometr, wilgotnosciomierz i wage. Pojemniki wielokrotnego uzycia
nalezy czysci¢ na biezgco, po kazdym uzyciu. Wszelkie rozlane ptyny bgdz wysy-
pane produkty nalezy usuwaé natychmiast. Srodki przeznaczone do czyszczenia
i dezynfekowania nalezy przechowywac¢ w oddzielnym pomieszczeniu lub szaf-
ce. Nalezy sporzadzi¢ opis lub instrukcje okreslajgca czyszczenie, mycie i dezyn-
fekcje sprzetu, powierzchni i pomieszczen.

Woda stosowana w produkcji powinna posiada¢ wtasciwosci wody pitnej pod
katem wymagan mikrobiologicznych oraz fizykochemicznych, poniewaz jest
jednym z najwazniejszych elementéw decydujacych o jakosci surowcéw i wy-
robéw gotowych pochodzenia zwierzecego. Od jakosci i czystosci wody uza-
lezniony jest caty proces produkcji przetworéw mlecznych. Jezeli gospodar-
stwo posiada przytgczenie wody od wodociggdw, to nad przydatnoscig wody
sprawuje piecze odpowiednia stacja wodociggowa. Jezeli jednak gospodar-
stwo ma wtasne ujecie wody ze studni, to ma obowigzek jej badania pod ka-
tem mikrobiologicznym i fizykochemicznym. Woda pobierana ze studni musi
spetnia¢ wymagania jakosciowe dla wody pitnej. Badania wykonuje odptatnie
Terenowa Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna lub laboratorium posiadajgce
akredytacje na przeprowadzanie badan wody. Badania wody nalezy przepro-
wadzac raz do roku. Jezeli stwierdzi sie niezdatnos¢ wody do picia, to nalezy
dokona¢ oczyszczenia studni, uzdatnienia wody oraz przeprowadzi¢ ponowne
badania. Zanieczyszczenia wody mogg by¢ spowodowane przez odpady pro-
dukowane przez ludzii zwierzeta lub poprzez przedostanie sie do niej mikroor-
ganizmoéw, sSrodkéw chemicznych lub ciat obcych. Zabronione jest stosowanie
do produkcji wody pobranej z rzeki, jeziora bgdz stawu.

Wymagania dotyczace srodkow spozywczych

Zaden z surowcéw podczas przyjecia do dalszego przetwarzania nie moze by¢
zanieczyszczony pasozytami, patogennymimikroorganizmami, toksynamioraz
nie moze posiadac¢ obcych zapachdw i posmakodw, nie moze byc¢ zepsuty, ajego
pochodzenie musi by¢ jasno ustalone. Wszelkie odstepstwo produktu moze
spowodowac zepsucie sie produktu koricowego, ktdry nie bedzie sie nadawat
do spozycia przez ludzi. Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania
i dystrybucji zywnos$¢ musi by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem. Surowce
oraz sktadniki uzywane do produkcji powinny by¢ przechowywane w sposéb
zapobiegajacy zanieczyszczeniu. Zywnoé¢ powinna by¢ chroniona przed zanie-
czyszczeniem w catym toku produkcji. Nalezy zabezpieczaé produkcje przed
szkodnikami (owady, gryzonie). Zwierzeta domowe majg bezwzgledny zakaz
przebywania w towarzystwie surowcow (mleka) i wyrobdw gotowych (seréw).
Nalezy zachowa¢ cigg faricucha chtodniczego podczas przygotowania, trans-
portu, magazynowania i wystawiania na sprzedaz wyrobdw gotowych (seréw).
Materiaty opakowaniowe nalezy przechowywac bez ryzyka zanieczyszczenia.
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Wymagania dotyczace ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego

Nagromadzenie sie odpaddw przycigga szkodniki i stanowi zagrozenie dla
bezpieczerdstwa zywnosci. Sktadowanie odpaddéw w pomieszczeniach zywno-
sciowych powinno sie odbywac¢ w oznakowanych zamykanych pojemnikach
utrzymanych w dobrym stanie. Odpady poprodukcyjne powinny by¢ na biezg-
co usuwane z pomieszczen zaktadu i przechowywane w oddzielnych pomiesz-
czeniach zabezpieczonych przed dostepem szkodnikdw. Odpady nalezy prze-
kaza¢ do zaktadu utylizacyjnego. Nalezy prowadzi¢ rejestr wysytek odpadow
poprodukcyjnych oraz powigzanych z nimi dokumentéw handlowych.

Kat. 2
Nie do

o spozycia
usunigcia przez

zZwierzeta

Rys. 1 Schemat klasyfikacji odpadow
Higiena osobista

Osoba produkujgca wyroby mleczne powinna posiadac orzeczenie do celéw
sanitarno-epidemiologicznycho braku jakichkolwiek przeciwskazan do wyko-
nywania prac, przy ktérych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne
osoby oraz powinna utrzymywac wysoki stopien czystosci osobistej i nosi¢ od-
powiednio czyste i jasne, ochronne okrycie wierzchnie w postaci fartucha. Oso-
by przetwarzajgce zywnos¢ powinny by¢ przeszkolone w zakresie GHP i GMP.
Osoby chore bgdz bedace nosicielami zakaznych chordb, ktére mogg by¢ prze-
noszone poprzez zywnos¢ nie mogg pracowac z Zywnoscig, ani przebywac na
obszarze, w ktérym pracuje sie z zywnoscig, jesli wystepuje jakiekolwiek praw-
dopodobienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia. Podczas
produkcji wyrobéw mlecznych nie nalezy pié, spozywac positkdw, zu¢ gumy,
pali¢ papieroséw, kastac i wyciera¢ nosa oraz uzywac nadmiernej ilosci perfum
i dezodorantéw. Przez caty czas trwania procesu technologicznego dla produk-
téw mlecznych nalezy nosié jasny fartuch ochronny, nakrycie gtowy oraz stoso-
wac plastry na skaleczenia i rekawiczki lateksowe — dozwolone do stosowania
w przetworstwie spozywczym. Nie nalezy nosi¢ tipsow, zegarkow, bizuterii
ozdobnej oraz innych drobnych rzeczy, ktore mogtyby dostaé sie do wyro-
bow mlecznych. Paznokcie powinny by¢ czyste, krotko obciete oraz bez la-
kieru. Osoby postronne majg bezwzgledny zakaz przebywania na produkcji.
Obowiazuje bezwzgledny zakaz prowadzenia produkcji, jezeli ktorykolwiek
z domownikdw cierpi na biegunke lub wymioty. Rece nalezy my¢é po kaz-
dej czynnosci oraz tak czesto jak jest to mozliwe (przy wykorzystaniu mydta
bezzapachowego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig), przed rozpocze-
ciem pracy lub po przerwie, po kazdym etapie produkcyjnym, przed kontak-
tem z zywnoscig, po posprzataniu kuchni i wyniesieniu $mieci, po kontakcie
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z pieniedzmi, po przeprowadzeniu czynnosci nie zwigzanej z produkcja,
po kichnieciu, oczyszczeniu nosa itp. Podczas trwania procesu produkcyj-
nego mozna stosowac rekawiczki jednorazowego uzytku, jednak przed
i po ich uzytkowaniu nalezy doktadnie umy¢ rece. Nalezy pamietaé
o jednorazowym stosowaniu rekawiczek oraz nalezy pamieta¢ o wymia-
nie rekawiczek miedzy zadaniami, jezeli pracujemy z réznymi surowcami.
W poblizu pomieszczenia produkcyjnego musi znajdowac sie toaleta z tatwym
dostepem do wody cieptej i zimnej, dostepem do mydta i recznikdéw papiero-
wych. Toaleta musi posiada¢ wentylacje lub okno zewnetrzne, a wejscie do
niej nie moze znajdowac sie w miejscu produkcji.

Mycie i dezynfekcja powierzchni

Zastosowanie nieodpowiedniej techniki mycia staje sie nieskuteczne w przy-
padku np. niedoktadnego umycia powierzchni przed dezynfekcjg. Powodu-
je to obnizenie skutecznosci dezynfekcji, poniewaz srodki dezynfekcyjne sg
nieskuteczne, jezeli zastosuje sie je na brudnej powierzchni. Brudny, niedomyty
i zniszczony sprzet do mycia taki jak mopy, miotty, Sciggaczki i topaty powoduje
znaczace obnizenie skutecznosci mycia. Powierzchnie trudne do umyciaiich za-
kamarki mogg stac sie zrédtem zakazen zywnosci. Pozostatosci kamienia i osa-
déw na powierzchniach mogg stanowic siedlisko drobnoustrojéw. Powstajgce
zastoiny wody sprzyjaja namnazaniu sie niepozadanej mikroflory. Nieodpo-
wiednio i zle umyte narzedzia zanieczyszczajg produkt. Woda ztej jakosci moze
spowodowac zanieczyszczenie powierzchni produkcyjnej. Waznym elementem
prawidtowo dziatajgcego procesu technologicznego jest przestrzeganie proce-
dur uzytkowania instrukcji i podanych na srodkach myjacych i dezynfekujgcych.
Nalezy stosowac state stezenie roztworu oraz czas kontaktu srodka z mytg po-
wierzchnig, ktére powinno by¢ w instrukcji stosowania sSrodka dezynfekujgce-
go. Srodki myjace i dezynfekcyjne nalezy przechowywac poza miejscem pro-
dukcji w specjalnie wyznaczonych strefach, szafkach bgdz pomieszczeniach.
Ocena skutecznosci mycia i dezynfekcji powinna odbywac sie wizualnie po kaz-
dym myciu pomieszczenia przetwdrczego — nalezy robié zapisy z takiej oceny.
O czestotliwosci wymazdéw czystosciowych z powierzchni produkcyjnych
w celu oceny, czy stosowane procedury czyszczenia, mycia i dezynfekcji sg
skuteczne dla bezpieczenstwa zywnosciowego decyduje producent. Powiato-
wy Lekarz Weterynarii nie moze nakaza¢ czestotliwosci pobierania wymazéw
czystosciowych.

Mpycie i dezynfekcja zbiornika na mleko

Mycie kwasowe ma na celu usuniecie kamienia mlecznego i innych osadow.
Mycie zasadowe ma na celu usuniecie zwigzkdw organicznych m.in. ttuszczéw
i biatek. Dezynfekcja powoduje usuniecie drobnoustrojéw.
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Zabezpieczenie przed szkodnikami

Budynek i jego otoczenie powinny by¢ zabezpieczone przy uzyciu sia-
tek i moskitier na oknach, na kominach metalowych siatek chronigcych
przed zagniezdzeniem sie ptakow, lamp owadobdjczych, lepdw, putapek
na owady biegajagce i stacji - karmnikéw dokarmiajacych gryzonie (wy-
stepujgcych na zewnatrz pomieszczenia). Zwierzeta domowe majg bez-
wzgledny zakaz przebywania na terenie pomieszczenn kuchennych. Putap-
ki, lampy i lepy powinny by¢ systematycznie czyszczone lub wymieniane.
W pomieszczeniach przetwdrczych nie mozna stosowac srodkdéw w aerozolu.
W przypadku, jezeli gospodarstwo prowadzi produkcje roslinng i zwierzecy,
to zwalczanie szkodnikéw powinno sie stosowac juz w pomieszczeniach inwen-
tarskich, a nastepnie w pomieszczeniach przetwarzania surowcéw pochodze-
nia zwierzecego. Nalezy przygotowac samodzielng instrukcje zabezpieczania
produkcji przed wystepowaniem szkodnikéw. Nalezy na biezgco monitorowac
slady gryzoni oraz owadoéw, w przypadku stwierdzenia obecnosci szkodnikéw
zintensyfikowad dziatania lub zwrdcic sie do firmy specjalistycznej. Z wizualnej
kontroli obecnosci szkodnikéw prowadzi¢ zapisy.

Pasteryzacja mleka

| || Pasteryzacje przeprowadza si¢ za pomocg obrob-

ki polegajgcej na stosowaniu:

» wysokiej temperatury w krétkim przedziale
czasowym (co najmniej 72°C przez 15 s),

= ! > niskiej temperatury w dtugim przedziale cza-

sowym (co najmniej 63°C przez 30 min.),

» innej kombinacji warunkéw czasowych i ter-
micznych w celu uzyskania réwnowaznego
rezultatu, tak aby bezposrednio po takiej ob-
rébce produkty wykazywaty, w stosownych
przypadkach, ujemng reakcje w badaniu na
obecnos¢ fosfatazy alkalicznej na przyktad:
80-90°C/15 - 25s.

Parametry obrobki cieplnej mleka przeznaczonego do wyrobu produktéow

mleczarskich

Zniszczenie bakterii chorobotwdrczych mogacych wystepowaé w mleku na-
stepuje podczas ogrzewania w temperaturze 72°C przez 15s — sg to parametry
pasteryzacji krétkotrwatej (podstawowej).

Przyktadowa procedura postepowania przy produkcji sera podpuszczkowe-
go dojrzewajacego

Mleko po udoju przenoszone jest w konwi do kuchni domowe;j i poddawa-
ne jest pasteryzacji w temp. 72°C przez 15 sekund. Nastepnie mleko nale-
zy schtodzi¢ do temperatury 36-37°C. Do mleka nalezy doda¢ bakterie kul-
tury startowej i podpuszczke w ilosci podanej przez producenta. Garnek
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z zaszczepionym mlekiem nalezy przykry¢ i pozostawic¢ na 40-50 minut utrzy-
mujac temperature 36-37°C do zaistnienia tzw. skrzepu (podczas wtozenia
do skrzepu szerszego boku noza serowarskiego i podniesieniu ku powierzch-
ni powstaje prosta wyrazna szczelina). Gdy mleko sie zetnie nalezy pokroic¢
skrzep nozem w kostke o boku 3-4 cm i odstawic¢ na 15 minut. Przez nastepne
10-15 minut mieszajgc nalezy kroi¢ skrzep na mniejsze kawatki o wielkosci
orzecha laskowego (do momentu az ziarno bedzie na tyle twarde i elastycz-
ne, ze pod naciskiem dtoni sklei sie, ale bedzie je mozna jeszcze rozdrobnic).
W tym etapie wazne jest, aby ziarno sie nie mazato. Jest to tzw. dosuszanie
ziarna. Skrzep nalezy przetozy¢ tyzka cedzakowq na sito w celu odcedzenia ser-
watki. Powstatg serwatke nalezy odlaé. Nastepnie skrzep nalezy przetozy¢ do
formy serowarskiej. Powstaty ser posoli¢ i przechowywaé w okreslonych wa-
runkach w celu uzyskania sera podpuszczkowego dojrzewajgcego. Nalezy opi-
sac jak dtugo, w jakiej temperaturze i wilgotnosci zachodzi dojrzewanie sera.

Wymagania dotyczace transportu

Nalezy prowadzi¢ statg kontrole temperatury podczas transportu. Uzywane
pojemniki i kontenery powinny by¢ czyste i w dobrym stanie technicznym.
Obowigzuje bezwzgledny zakaz uzywania transportu do towardw innych niz
srodki spozywcze, jesli mogtoby to spowodowac zanieczyszczenie srodkéw
spozywczych. Nalezy prowadzi¢ skuteczne czyszczenie powierzchni transpor-
towych miedzy przewozami. Srodki spozywcze podczas transportu powinny
by¢ wtasciwie rozmieszczone i zabezpieczone przed zniszczeniem.

IV. Warunki higieniczno-sanitarne w kuchni
domowej dla produktow pochodzenia
zwierzecego — produkty miesne

Produkcja na matg skale w kuchni domowej stosuje elastyczne podejscie do
wymagan higienicznych. Jednak produkcja zywnosci nawet na matg skale
powinna posiadaé ocene zagrozen ze wzgledu na bezpieczeristwo zywnosci.
Produkcja zywnosci w kuchni domowej jest prowadzona po bardzo doktadnej
i wnikliwej analizie warunkdéw sanitarno-higienicznych procesu produkcyjne-
go i zagrozen zwigzanych z rodzajem zywnosci oraz skali i grupy konsumentéw,
dla ktérej produkowany jest wyrdb. Nalezy pamietaé, ze nie kazdy rodzaj zyw-
nosci ze wzgledu na ryzyko jakie ze sobg niesie moze by¢ wytwarzany w typo-
wych warunkach kuchni domowej i nie kazde warunki domowe pozwalajg na
wytworzenie kazdego rodzaju srodka spozywczego.

Zachowanie higieny podczas rozbioru miesa

Osoby majgce stycznos¢ z miesem powinny miec¢ dostep do urzadzen prze-

znaczonych do mycia rak tj. umywalki, mydfa bezzapachowego, Srodkéw

dezynfekujgcych rece, recznikbw papierowych oraz do toalety. Odziez
ochronna robocza noszona podczas rozbioru miesa powinna by¢ czysta.
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Nalezy nosié¢ czepki zabezpieczajgce. Niedozwolone jest noszenie bizuterii,
tipséw, polakierowanych paznokci (ktére powinny by¢ czyste i krétko obcie-
te). W trakcie rozbioru, porcjowania, krojenia i pakowania nalezy zapewnié¢
temperature miesa nie wyzszg niz 7°C, a dla podrobdéw nie wiecej niz 3°C.
W pomieszczeniu rozbioru miesa powinna panowac temperatura nie wyz-
sza niz 12°C. Urzadzenia do dezynfekcji narzedzi powinny by¢ sprawne
z doptywem gorgcej wody o temperaturze nie nizszej niz 82°C. W przypadku
nieposiadania urzgdzen przeznaczonych do dezynfekcji nalezy zapewnic alter-
natywny system dezynfekcji o réwnowaznym skutku jak w przypadku dzia-
tania urzadzen dezynfekujacych. Mieso opakowane i nieopakowane nalezy
przechowywaé w sposdb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie krzyzowe.
Wymagania dla pomieszczen zywnosciowych uiywanych jako prywatne
domy mieszkalne

Pomieszczenia powinny by¢ utrzymywane w czystosci i dobrym stanie tech-
nicznym, aby unikngé zanieczyszczenia, w szczegdlnosci przez zwierze-
ta i szkodniki. Podczas procesu produkcyjnegow pomieszczeniu dostepne
sg umywalki do higienicznego mycia i suszenia rgk. Powierzchnie, ktore sg
w kontakcie z zywnoscig sg w dobrym stanie, gtadkie, zmywalne, tatwe do
czyszczenia, dezynfekcji oraz s3 wykonane z materiatéw odpornych na koro-
zje i nietoksycznych. Wazne jest, aby byty zapewnione warunki do czyszczenia
i dezynfekcji narzedzi do pracy i sprzetu oraz odpowiednie warunki do higie-
nicznego skftadowania i usuwania odpaddéw. Nalezy zachowa¢ odpowiednie
warunki dla utrzymania i monitorowania warunkdéw termicznych zywnosci
oraz whasciwie zabezpieczy¢ srodki spozywcze przed zanieczyszczeniem.

Magazynowanie produktow

Warunki magazynowania stanowig wazny
element w bezpieczenstwie zywnosci, dlatego
nalezy okresli¢ i przestrzega¢ ustalonych para-
| metrow tj. temperatury, czasu oraz wilgotno-
Sci. Nalezy okresli¢ czestotliwosé monitorin-
gu ww. parametrow (np. dwa razy dziennie)
i prowadzi¢ zapisy. Warto rowniez sporzadzic¢
procedure postepowania w przypadku awa-
rii urzadzenia chtodniczego, tj. gdzie zostang
przeniesione produkty, aby zostaty zachowa-
ne parametry przechowywania. Przepisy zyw-
nosciowe nakazujg utrzymywaé odpowiednie
N temperatury: dla surowych wyrobéw miesnych
do 4°C, dla miesa mielonego do 2°C, dla miesa
surowego innego niz dréb do 7°C, w magazy-
nie miesa drobiowego do 4°C, dla podrobdéw
~ do 3°C,w pomieszczeniu rozbioru miesa 12°C,
¥ wewnatrz miesa mrozonego -18°C.
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Wymagania dotyczace sprzetu oraz zaopatrzenia w wode

Uszkodzony lub niewtasciwy sprzet, ktéry zostanie wykorzystany pod-
czas produkcji moze doprowadzi¢ do zanieczyszczenia zywnosci. Jezeli
w procesie produkcyjnym nastgpi awaria sprzetu, to zywnos$¢ moze zo-
staé¢ narazona. Aby zapobiec nieprawidtowos$ciom nalezy stosowad sprzet
przeznaczony do kontaktu z zywnoscia. Obowigzuje zakaz stosowania
uszkodzonych sprzetéw w procesie produkcyjnym. Aby surowce i wyro-
by gotowe posiadaty odpowiednie cechy organoleptyczne nalezy kon-
trolowaé¢ temperature ich przechowywania. Kazda lodéwka powinna
by¢ wyposazona w termometr, a zamrazarka powinna by¢ obserwowana
i kontrolowana pod kagtem wystepowania szronu, $ladéw uszkodzen oraz na-
lezy obserwowac stopien oblodzenia. Nalezy okresowo kontrolowac dziata-
nie termometréw. Obowigzuje zakaz stosowania termometréw rteciowych.

Sprzet musi by¢ w dobrym stanie technicznym i musi by¢ zainstalowany
w sposoOb, aby nie dochodzito do jego zabrudzeniaw srodku, wokdt niego
i pod nim. Najwygodniejszym rozwigzaniem jest zastosowanie zlewu dwu-
komorowego. Jezeli wystepuje zlew jednokomorowy, to nalezy wprowa-
dzi¢ skuteczne procedury mycia i dezynfekcji pomiedzy dziataniami. Nalezy
pamietac, ze zywnos¢ powinna by¢ przechowywana w lodéwce w tempe-
raturze nie przekraczajacej 5°C, w zamrazarkach w temperaturze nie prze-
kraczajacej -18°C. Wszelki sprzet wykorzystywany w produkcji musi by¢ sku-
tecznie czyszczony i w miare potrzeby dezynfekowany, aby zapobiec ryzyku
zanieczyszczenia. W celu odpowiedniego oczyszczenia sprzetu kuchennego
nalezy usunga¢ najpierw odpady, umy¢ powierzchnie srodkiem chemicznym,
zastosowac wielokrotne ptukanie sprzetu i urzadzenia oraz przeprowadzi¢
dezynfekcje przy zastosowaniu wody wrzgcej lub srodka dezynfekujgcego.
Deski nalezy dobiera¢ w taki sposdb, aby mdéc myé je w zmywarce lub je-
zeli mamy zlew dwukomorowy, to nalezy stosowad jedng komore do my-
cia a drugg do ptukania i dezynfekcji. Zalecane jest wyparzanie wrzgtkiem
sprzetéw. Powierzchnie nalezy czysci¢ srodkiem chemicznym i sptukiwaé
wodga. Wazne jest zapewnienie odpowiednich powierzchni ociekowych do
higienicznego osuszania umytych sprzetéw lub osusza¢ powierzchnie papie-
rowym recznikiem przeznaczonym do jednorazowego uzytku. Niedoktadne
czyszczenie prowadzi do wystepowania zakurzonych powierzchni. Dlatego
powierzchnie oraz osprzet taki jak np. lodéwki, okapy klamki, wtyczki itp.
nalezy czysci¢ na biezgco tzn. tak czesto jak bedzie to konieczne.

Powierzchnie, sprzet, pojemniki i naczynia nalezy czyscic¢ po kazdym ich uzy-
ciu. Powierzchnie i narzedzia majace kontakt z zywnoscig nalezy skutecz-
nie czysci¢ lub dezynfekowac (jest to wskazane réwniez dla termometréw
i higrometrow). Sprzet powinien by¢ wyposazony w urzadzenia kontrolne.
Pojemniki wielokrotnego uzycia nalezy czysci¢ na biezgco, po kazdym uzy-
ciu. Wszelkie rozlane ptyny badz wysypane produkty nalezy usuwaé na-
tychmiast. Srodki przeznaczone do czyszczenia i dezynfekowania nalezy
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przechowywaé w oddzielnym pomieszczeniu lub szafce. Nalezy sporzadzi¢
opis lub instrukcje okreslajgcg czyszczenie, mycie i dezynfekcje sprzetu, po-
wierzchni i pomieszczen.

Woda stosowana w produkcji powinna posiadaé¢ wtasciwosci wody pitnej
pod katem wymagan mikrobiologicznych oraz fizykochemicznych, poniewaz
jest jednym z najwazniejszych elementéw decydujgcych o jakosci surow-
cow i wyrobow gotowych pochodzenia zwierzecego. Jezeli gospodarstwo
posiada przytaczenie wody od wodociggéw, to nad jakoscig wody sprawuje
piecze odpowiednia stacja wodociggowa. Jezeli jednak gospodarstwo ma
witasne ujecie wody ze studni, to ma obowigzek jej badania pod katem mi-
krobiologicznym i fizykochemicznym. Woda pobierana ze studni musi spet-
nia¢ wymagania jakosSciowe dla wody pitnej. Badania wykonuje odptatnie
Terenowa Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna lub laboratorium posiadajace
akredytacje na przeprowadzanie badan wody. Badania wody nalezy prze-
prowadzac raz do roku. Jezeli stwierdzi sie niezdatnos¢ wody do picia, to
nalezy dokonac oczyszczenia studni, uzdatnienia wody oraz ponowne j3
przebada¢. Zanieczyszczenia wody mogg by¢ spowodowane przez odpady
produkowane przez ludzi i zwierzeta, lub poprzez przedostanie sie do niej
mikroorganizmow, srodkéw chemicznych lub ciat obcych. Zabronione jest
stosowanie do produkcji wody pobranej z rzeki, jeziora, bgdz stawu.
Wymagania dotyczace srodkow spozywczych

Zaden z surowcéw podczas przyjecia do dalszego przetwarzania nie
moze by¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami,
toksynami oraz nie moze posiada¢ obcych zapachdw i posmakdw, nie
moze byc¢ zepsuty, a jego pochodzenie musi by¢ jasno ustalone. Wszelkie
odstepstwo produktu moze spowodowac zepsucie sie produktu koricowego,
ktdry nie bedzie sie nadawac do spozycia przez ludzi. Na wszystkich etapach
produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywno$¢ musi by¢ chroniona przed
zanieczyszczeniem. Surowce oraz sktadniki uzywane do produkcji powinny
by¢ przechowywane w sposdb zapobiegajacy zanieczyszczeniu. Zywno$é po-
winna by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem w catym toku produkcji. Na-
lezy zabezpiecza¢ produkcje przed szkodnikami (owady, gryzonie). Zwierzeta
domowe majg bezwzgledny zakaz przebywania w pomieszczeniach, gdzie
surowce i wyroby gotowe przechowuje sie. Nalezy zachowac cigg tancucha
chtodniczego podczas przygotowania, transportu, magazynowania i sprze-
dazy wyrobéw gotowych. Materiaty opakowaniowe nalezy przechowywad
bez ryzyka zanieczyszczenia.
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Wymagania dotyczace ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego
(UPPZ)

Nagromadzenie sie odpaddow przycigga szkodniki i stanowi zagrozenie dla
bezpieczeAstwa zywnosci. Sktadowanie odpaddéw w pomieszczeniach zyw-
nosciowych powinno sie odbywa¢ w oznakowanych zamykanych pojemni-
kach utrzymanych w dobrym stanie. Odpady poprodukcyjne powinny byc
na biezgco usuwane z pomieszczen zaktadu i przechowywane w oddzielnych
pomieszczeniach zabezpieczonych przed dostepem szkodnikéw. Odpady nale-
2y przekazac do zaktadu utylizacyjnego. Nalezy prowadzi¢ rejestr wysytek od-
paddéw poprodukecyjnych oraz powigzanych z nimi dokumentéw handlowych.

Kat. 2
Nie do

o spozycia

usuniecia przez

zwierzeta

Rys. 2 Schemat klasyfikacji odpadéw
Higiena osobista

Osoba przetwarzajgca zywnosé powinna posia-
dac orzeczenie do celdw sanitarno-epidemiolo-
gicznych o braku jakichkolwiek przeciwskazan do
wykonywania prac, przy ktorych istnieje mozli-
wosC przeniesienia zakazenia na inne osoby oraz
| powinna utrzymywacé wysoki stopief czystosci
osobistej i nosi¢ odpowiednio czyste i jasne,
ochronne okrycie wierzchnie w postaci fartucha.
Osoby przetwarzajgce zywnos¢ powinny byé
przeszkolone w zakresie GHP i GMP. Osoby chore
badz bedace nosicielami zakaznych chordb, kté-
re mogg by¢ przenoszone poprzez zywnos¢ nie
moga pracowaé z zywnoscia, ani przebywac¢ na
obszarze, w ktérym pracuje sie z zywnoscig, jesli
wystepuje jakiekolwiek prawdopodobiernstwo bezposredniego lub posrednie-
go zanieczyszczenia. Podczas produkcji wyrobdw miesnych nie nalezy pi¢, spo-
zywac positkdw, zu¢ gumy, pali¢ papierosow, kastaé i wyciera¢ nosa oraz uzy-
wacé nadmiernej ilosci perfum i dezodorantéw. Przez caty czas trwania procesu
technologicznego dla produktéw miesnych nalezy nosi¢ jasny fartuch ochron-
ny, nakrycie gtowy oraz stosowac plastry na skaleczenia i rekawiczki lateksowe
— dozwolone do stosowania w przetwérstwie spozywczym. Nie nalezy nosic¢
tipséw, zegarkdw, bizuterii ozdobnej oraz innych drobnych rzeczy, ktére mo-
gtyby dostac sie do wyrobdéw miesnych. Paznokcie powinny by¢ czyste, kréotko
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obciete oraz bez lakieru. Osoby postronne majg bezwzgledny zakaz przebywa-
nia na produkcji. Obowigzuje bezwzgledny zakaz prowadzenia produkcji, jeze-
li ktérykolwiek z domownikdéw cierpi na biegunke lub wymioty. Rece nalezy
my¢ po kazdej czynnosci oraz tak czesto jak jest to mozliwe (przy wykorzysta-
niu mydta bezzapachowego dopuszczonego do kontaktu z zywnoscig) przed
rozpoczeciem pracy lub po przerwie, po kazdym etapie produkcyjnym, przed
kontaktem z zywnoscig ugotowang, po posprzataniu kuchni i wyniesieniu
$mieci, po kontakcie z pieniedzmi, po przeprowadzeniu czynnosci nie zwigza-
nej z produkcjg, po kichnieciu, oczyszczeniu nosa itp. Podczas trwania procesu
produkcyjnego mozna stosowac rekawiczki jednorazowego uzytku, jednak
przed i poich uzytkowaniu nalezy doktadnie umydé rece. Nalezy pamietac o jed-
norazowym stosowaniu rekawiczek oraz nalezy pamietaé¢ o wymianie rekawi-
czek miedzy zadaniami, jezeli pracujemy z réznymi surowcami. W poblizu po-
mieszczenia produkcyjnego musi znajdowac sie toaleta z tatwym dostepem
do wody cieptej i zimnej, dostepem do mydta i recznikdéw papierowych. Toale-
ta musi posiada¢ wentylacje lub okno zewnetrzne, a wejscie do niej nie moze
znajdowac sie w miejscu produkgji.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Budynek i jego otoczenie powinny by¢ za-
bezpieczone przy uzyciu siatek i moskitier
na oknach, na kominach metalowych sia-
tek chronigcych przed zagniezdzeniem
sie ptakdw, lamp owadobdjczych, lepow,
putapek na owady biegajgce i stacji-
-karmnikéw dokarmiajgcych gryzonie
(wystepujacych na zewnatrz pomieszcze-
nia). Zwierzeta domowe majg bezwzgled-
ny zakaz przebywania na terenie po-
mieszczen kuchennych. Pufapki, lampy
i lepy powinny by¢ systematycznie czysz-
czone lub wymieniane. W pomieszcze-
niach przetwdrczych nie mozna stosowac
srodkéw w aerozolu. W przypadku, jezeli gospodarstwo prowadzi produkcje
roslinng i zwierzecg, to zwalczanie szkodnikdéw powinno sie stosowac juz
w pomieszczeniach inwentarskich, a nastepnie w pomieszczeniach przetwa-
rzania surowcow pochodzenia zwierzecego. Nalezy przygotowac wtasng in-
strukcje nt. zabezpieczenia produkcji przed wystepowaniem szkodnikdw.
Nalezy na biezgco monitorowaé $lady gryzoni oraz owaddow, w przypadku
stwierdzenia obecnosci szkodnikdw zintensyfikowac dziatania lub zwrécic sie
do firmy specjalistycznej. Z wizualnej kontroli obecnosci szkodnikéw prowa-
dzi¢ zapisy.
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Mycie i dezynfekcja powierzchni

Zastosowanie nieodpowiedniej techniki mycia staje sie nieskuteczne w przy-
padku np. niedoktadnego umycia powierzchni przed dezynfekcjg. Powodu-
je to obnizenie skutecznosci dezynfekcji, poniewaz srodki dezynfekcyjne sg
nieskuteczne, jezeli zastosuje sie je na brudnej powierzchni. Brudny, niedo-
myty i zniszczony sprzet do mycia powoduje znaczgce obnizenie skutecznosci
mycia. Powierzchnie trudne do umycia i ich zakamarki mogg stac sie zrédtem
zakazen zywnosci. Pozostatosci kamienia
i osadow na powierzchniach mogg stano-
wic siedlisko drobnoustrojow. Powstajgce
zastoiny wody sprzyjajg namnazaniu sie
niepozadanej mikroflory. Nieodpowied-
nio i zle umyte narzedzia zanieczyszcza-
ja produkt. Woda ztej jakosci moze spo-
wodowac zanieczyszczenie powierzchni
produkcyjnej. Waznym elementem pra-
widtowo dziatajgcego procesu techno-
. logicznego jest przestrzeganie instrukcji
i procedur uzytkowania podanych s$rod-
kéow myjgcych i dezynfekujgcych. Nalezy
stosowal state stezenie roztworu oraz
czas kontaktu srodka z myty powierzch-
nig, ktére sg okreslone w instrukcji sto-
sowania $rodka dezynfekujgcego. Srodki
myjagce i dezynfekcyjne nalezy przecho-
wywac poza miejscem produkcji w spe-
cjalnie wyznaczonych strefach, szafkach
badZ pomieszczeniach. Ocena skuteczno-
$ci mycia i dezynfekcji powinna odbywac
sie wizualnie po kazdym myciu pomiesz-
czenia przetwdrczego — nalezy robic¢ zapisy
z takiej oceny. O czestotliwosci wymazdéw
czystosciowych z powierzchni produkcyj-
nych w celu oceny, czy stosowane pro-
cedury czyszczenia, mycia i dezynfekcji
sg skuteczne dla bezpieczeristwa zywno-
Sciowego decyduje producent. Powiato-
wy Lekarz Weterynarii nie moze nakazac
czestotliwosci pobierania wymazéw czy-
stosciowych.
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Przyktadowa instrukcja postepowania przy produkcji wedlin

Surowiec miesny przechowywany jest w przeznaczonej do tego loddwce
w temperaturze do 4°C. Elementy miesne poddawane sg peklowaniu (nalezy
scharakteryzowac sktad solanki, podac¢ temperature peklowania oraz wartosc
czasowq). Nastepnie nalezy przygotowac farsz zgodnie z recepturg. Gotowy
farsz nadziewany jest w ostonki naturalne lub sztuczne. Batony zawieszane sg
na wozku wedzarniczym oraz poddawane obrdbce termicznej (nalezy podac
w jakiej temperaturze nalezy wedzic¢ i przez jaki czas). Po obrdbce termicznej
— wedzeniu nalezy podad, jak batony sg chtodzone: w jakim miejscu, przez jaki
czas i w jakiej temperaturze.

Wymagania dotyczace transportu

Nalezy prowadzi¢ statg kontrole temperatury podczas transportu. Uzywane
pojemniki, kontenery powinny by¢ czyste i w dobrym stanie technicznym.
Obowigzuje bezwzgledny zakaz uzywania transportu do towardw innych niz
srodki spozywcze, jesli mogtoby to spowodowad zanieczyszczenie Srodkéw
spozywczych. Nalezy prowadzi¢ skuteczne czyszczenie powierzchni transpor-
towych miedzy przewozami. Srodki spozywcze podczas transportu powinny
by¢ wtasciwie rozmieszczone i zabezpieczone przed zniszczeniem.

Lista kontrolna podczas kontroli dziatalnos$ci prowadzonej w ramach rolni-
czego handlu detalicznego. Podczas kontroli gospodarstwa Inspekcja Wete-
rynaryjna badz Inspekcja Sanitarna mogg zwrdci¢ szczegdlng uwage na:

1. Pomieszczenia — czy sg utrzymane w dobrym stanie i kondycji technicz-
nej. Czy sufit, Sciany i posadzka wykonane sg z nienasigkliwych i nietok-
sycznych materiatéw, ktore sg odporne na proces mycia i czyszczenia.
Czy powierzchnie sg gtadkie oraz tatwe do utrzymania w czystosci.

2. Czy kazde pomieszczenie produkcyjne oraz przechowalnicze sg utrzymy-
wane w czystosci.

3. Skutecznie dziatajgcg wentylacje, ktéra wyklucza powstawanie skroplin.

Powierzchnie, ktére sg w kontakcie z zywnoscig - powinny by¢ wykonane
z materiatéw tatwo zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych
oraz utrzymane w dobrym stanie technicznym.

5. Opakowania, przedmioty, sprzet i urzadzenia pozostajgce w kontakcie
Z Zywnoscig - czy sg utrzymane w czystosci oraz dobrym stanie i kondycji
technicznej. Czy sg wykonane z materiatéw przeznaczonych do kontaktu
Z 2ywnoscia.

6. Odpowiednie warunki do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi do pracy
i sprzetu. Do dezynfekcji i mycia stosowane sg srodki zatwierdzone do
przemystu spozywczego. Srodki czyszczace i odkazajace s przechowywa-
ne poza obszarem pracy z zywnoscig.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Miejsce z zapewniong mozliwoscig higienicznego mycia i suszenia rak,
w ktérym znajduje sie umywalka, dostep do biezacej cieptej i zimnej
wody, mydto w ptynie, reczniki papierowe i srodki przeznaczone do de-
zynfekcji rak.

Zapewniony dostep do ubikacji sptukiwanej wodg, ktdra podtgczona jest
do sprawnego systemu kanalizacyjnego.

Zabezpieczenie przed zanieczyszczeniami wszystkich srodkéw spozywczych.

Zabezpieczenie pomieszczenia przed dostepem szkodnikdw (owadow — na
oknach moskitiery, gryzoni — stacje deratyzacyjne przed budynkiem). Zwie-
rzeta domowe nie majg dostepu do pomieszczen produkcyjnych.

Zapewnienie odpowiednich warunkdw utrzymania i monitorowania wia-
Sciwych warunkdw termicznych zywnosci. Przechowywanie produktu
w odpowiednich warunkach, aby zapobiega¢ zepsuciu.

Dokumentacje wskazujgca odpowiednig jako$¢ wody. W przypadku wody
z wodociggu gminnego nalezy pozyskac zaswiadczenie z gminy o przydat-
nosci wody do spozycia przez ludzi. Potwierdzeniem bedg wyniki badan
z wnioskiem, ze woda posiada wtasciwosci wody pitnej. W przypadku
wody z wiasnego ujecia nalezy przedtozy¢ wyniki badan wraz z oceng
jakosci wody.

Osoby pracujgce w stycznosci z zywnoscig - czy posiadajg wazne orzecze-
nie do celéw sanitarno-epidemiologicznych $wiadczgce o zdolnosci do
wykonywania prac, przy wykonywaniu ktérych istnieje mozliwos¢ prze-
niesienia zakazenia lub choroby zakaznej na inne osoby.

Utrzymywanie wysokiego poziomu higieny osobistej przez osoby majgce
kontakt z zywnoscig. Noszenie czystej odziezy ochronnej. Przebieranie
sie w odpowiednich warunkach.

Wystepowanie odpowiednich warunkdéw do przechowywania i usuwania
odpaddéw statych i ptynnych, zgodnie z zasadami higieny oraz przepisami
o odpadach. Umowa na odbiér odpaddw. Wskazanie firmy z jakg podpi-
sana jest umowa.
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16.

17.

18.

19.

20.

Produkty przeznaczone do sprzedazy:

» Powinny by¢ Swieze o cechach organoleptycznych charakterystycz-
nych dla takich produktow jakimi sg,

» Powinny byé przechowywane, transportowane i sprzedawane w wa-
runkach uniemozliwiajgcych ich zanieczyszczenie — w szczegdlnosci
tworzenie sie toksyn, psucie sie oraz namnazanie sie mikroorgani-
zmoéw chorobotwérczych,

» S3 czyste, pozbawione obcych zapachdw oraz zabezpieczone przed
Srodowiskiem zewnetrznym,

» Dostarczane sg konsumentom w terminie swojej przydatnosci do
spozycia,

» W pierwszej kolejnosci sg sprzedawane najstarsze produkty — obo-
wigzuje zasada FIFO — pierwsze wchodzi i pierwsze wychodzi.

Produkt przeznaczony do sprzedazy — czy jest odpowiednio oznaczony
i posiada etykiete, na ktérej umieszczono dane producenta, nazwe pro-
duktu, termin przydatnosci, numer partii, sktad, warunki przechowy-
wania, ilo$¢ produktu wyrazong w okreslonej jednostce.

Prowadzenie ewidencji sprzedazy, ktéra umozliwia okreslenie ilosci
zbywanej rocznie zywnosci w ramach rolniczego handlu detalicznego.
Za kazdy rok kalendarzowy dokumentacja prowadzona jest odrebnie
i zawiera nastepujgce informacje: numer kolejnego wpisu, date zby-
cia, ilo$¢ i rodzaj zbytej zywnosci. W celu lepszej identyfikacji produktu
mozna dopisywac numer partii produktu.

Miejsce zbywania zywnosci przez podmiot prowadzgcy RHD — czy jest
oznaczone informacjg zawierajgcg czytelny i widoczny dla konsumenta
napis: ,rolniczy handel detaliczny” oraz dane w postaci imienia i nazwi-
ska albo nazwe podmiotu, adres miejsca prowadzenia produkcji zyw-
nosci, weterynaryjny numer identyfikacyjny — w przypadku produktéw
pochodzenia zwierzecego.

Producent posiada procedury i stosuje sie do zasad dobrej praktyki
produkcyjnej i higienicznej oraz stosuje sie do procedur postepowa-
nia w procesie technologicznym. Posiada procedury okreslajgce mycie
i dezynfekcje, receptury, karty charakterystyki, proces wytwarzania
wyrobu gotowego, zabezpieczenie przed szkodnikami, usuwanie od-
padéw, nadzér nad higieng pracownikow, procedury postepowania
z surowcem, potproduktem, wyrobem gotowym, identyfikowalnosg,
stosowane opakowania, znakowanie wyrobu gotowego oraz transport.
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V. Warunki higieniczno-sanitarne w kuchni

wykorzystywanej w agroturystyce

P — Dla kazdego kwaterodawcy
e ¢ | Zywiacego gosci najwazniejsze
TS jest zadowolenie klienta. Za-
spokajanie oczekiwan konsu-
ll mentéw rozpoczyna sie od
.| wiasciwego postepowania
d podczas produkcji zywnosci,
ktérego celem jest eliminacja
wszelkich zagrozen, ktére mo-
glyby  mie¢  niekorzystny
wptyw na jakos¢ produkowa-
nej zywnosci przeznaczonej
do spozycia przez gosci. Go-
spodarstwo agroturystyczne

zaliczane jest do zakfadu zywienia zbiorowego, w ktérym procedury i instruk-
cje opracowywane sg na podstawie dobrej praktyki higienicznej (GHP) i dobrej
praktyki produkcyjnej (GMP), a plan technologiczny sporzadzony jest na pod-
stawie systemu HACCP. Przygotowywanie zywnosci dla gosci przez kwatero-
dawcéw wiejskich odbywa sie zgodniez wytycznymi okreslonymi w rozporza-
dzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 roku w sprawie higieny srodkdéw spozywczych. Pomieszczenia, w ktdrych
prowadzone jest przygotowywanie zywnosci dla gosci powinny spetniaé na-
stepujgce wymagania:

» Pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane i skon-

struowane oraz utrzymywane w czystosci, dobrym stanie i kondycji
technicznej, aby unikngac¢ ryzyka zanieczyszczenia, w szczegdlnosci po-
wodowanego przez zwierzeta i szkodniki. Okna powinny by¢ zabezpie-
czone siatkami przeciw owadom oraz powinny by¢ fatwe w umyciu.
Parapety, firanki oraz wszelkie ziota i kwiaty znajdujgce sie na parape-
tach powinny by¢ utrzymane w czystosci. Pomieszczenia powinny by¢
wentylowane, a ciggi wentylacyjne w kominach udrazniane.

Oswietlenie stosowane w pomieszczeniach powinno by¢ naturalne
i sztuczne o natezeniu Swiatta w zaleznosci od wykonywanego etapu
procesu technologicznego. Ostony lamp powinny by¢ niettukgce oraz
tatwe do czyszczenia.

Muszg by¢é dostepne odpowiednie urzgdzenia, aby utrzymac wiasci-
wa higiene personelu.
Powierzchnie do kontaktu z zywnoscig - blaty robocze, szafy i stoty

muszg by¢ w dobrym stanie, tatwe w czyszczeniu i dezynfekcji (gtad-
kie, zmywalne, odporne na korozje i nietoksyczne materiaty).
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» Drzwi w pomieszczeniach powinny by¢ tatwe w myciu i wykonane
z materiatéw nienasigkliwych.

> Sciany i sufity powinny by¢ gfadkie i fatwe do zmywania. Sufity
i konstrukcje podsufitowe powinny byé fatwe w czyszczeniu,
minimalizowaé osadzanie sie brudu oraz uniemozliwia¢ odpadanie
zanieczyszczen lub Zle zamocowanych elementow.

» Nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi do pra-
cy i sprzetu,

» Nalezy ustanowi¢ odpowiednie procedury, gdy zachodzi mycie srod-
kéw spozywczych,

> Nalezy zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ gorgcej i zimnej wody,

» Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki do sktadowania i usuwania
odpaddéw. Pojemnik na odpady powinien by¢ opisany i systematycz-
nie oprdzniany z odpaddw. Po usunieciu odpadéw powinien by¢ myty.

» Nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki utrzymania i monitorowania
temperatury,

> Srodki spozywcze musza by¢ tak przechowywane, aby unikaé ryzyka
zanieczyszczenia.

DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA (GHP)

Utrzymanie czystosci w gospodarstwie agroturystycznym zwigzane jest ze
stworzeniem planu, ktory bedzie zawierat instrukcje oraz procedury w celu
spetnienia warunkdéw higienicznych. Plan nalezy skonfrontowac ze stanem
swojego gospodarstwa. Informacje te, nalezy wykorzysta¢ do usuniecia ewen-
tualnych niezgodnosci oraz brakow.

Lokalizacja, otoczenie i stan sanitarny gospodarstwa agroturystycznego
Nalezy sprawdzi¢ i przeprowadzié analize zagrozen zewnetrznych, ktére znaj-
dujg sie w bezposrednim sgsiedztwie. Czy jesteSmy zagrozeni skazeniem przez
jakis zaktad przetwdrczy, duzg ferme lub ucigzliwego sasiada, ztg nawierzch-
nie badz kurz i brud z drogi osiadajacy na naszej posesji. W takim wypadku
warto odgrodzi¢ sie ptotem badz gestym zywoptotem w celu stworzenia ba-
riery ochronnej dla naszego gospodarstwa i potencjalnych gosci. Sciezki do-
jazdowe warto utwardzi¢ badz wytozy¢ twardym materiatem, ktéry zmniejszy
wystepowanie katuz i zminimalizuje wnoszenie brudu do budynkéw. Wazne
jest, aby ciggi komunikacyjne byty przemyslane. Budynki powinny by¢ zabez-
pieczone przez szczelne okna i drzwi. Poza kuchnig lub budynkiem produkcyj-
nym nalezy wydzieli¢ strefe, gdzie bedg sie znajdowa¢ zamykane pojemniki
z odpadami. Nalezy utrzymywac ogdlny tad i porzadek w gospodarstwie.
Rozmieszczenie i rozplanowanie przestrzenne kuchni

W zaleznosci od mozliwosci konkretnego gospodarstwa nalezy zaplanowac

31



pomieszczenia badz stanowiska przeznaczone do: magazynowania, obierania
warzyw, obrébki wstepnej, obrébki zasadniczej, porcjowania, zamrazania, wy-
dawania positkdw, spozywania positkdw przez gosci, zmywania naczyn i sprze-
téw, przechowywania naczyn i sprzetu, sSrodkdw myjgcych i dezynfekujacych.
Jezeli posiadamy tylko jedno pomieszczenie, to musimy pilnowac strefy ,czy-
stej” i ,brudnej” — zeby nie krzyzowaty sie, zachowujgc zmiennosé czasowa.
Istnieje mozliwos¢ podziatu na strefy, ktére bedga spetniaty przeznaczenie po-
wyzszych pomieszczen.

Sprzet wykorzystywany do produkcji w kuchni w agroturystyce. Procesy my-
cia i dezynfekc;ji

Instalacje wentylacyjne, sprzet oraz przedmioty, ktére sg w kontakcie z Zzywno-
$cig muszg by¢ skutecznie czyszczone oraz w miare potrzeby dezynfekowane.
Czyszczenie oraz dezynfekcja muszg byé prowadzone z systematyczng i okre-
$long czestotliwoscig, ktéra zapewni zapobiezenie jakiemukolwiek ryzyku za-
nieczyszczenia. W razie potrzeby sprzet musi byé wyposazony we wiasciwe
urzadzenia kontrolne np. termometry, higrometry, refraktometry. Przed my-
ciem nalezy usungc resztki zywnosci. Sposoby mycia muszg by¢ dostosowa-
ne do posiadanego sprzetu: mycie reczne w zlewozmywaku lub mechaniczne
w zmywarce. Po zastosowaniu srodkdéw myjgcych oraz dezynfekcji nalezy do-
brze wyptukaé sprzety. Obowigzuje bezwzgledny zakaz stosowania srodkéw
piorgcych do mycia. Pomieszczenie zmywalni naczyn lub wydzielone stano-
wisko nalezy utrzymywac w czystosci. Wazne jest zapewnienie odpowiedniej
wentylacji, zeby nie tworzyty sie skropliny na $cianach i sprzetach. Pojemniki
na resztki i substancje niejadalne powinny by¢ zamykane, aby wykluczy¢ przy-
padkowe zanieczyszczenie juz umytych naczyn i sprzetéw. Zmywarko wypa-
rzarki do naczyn stanowig dobre rozwigzanie do mycia i wyparzania naczyn
stosowanych podczas zywienia gosci. Srodki myjace i dezynfekujgce nalezy
przechowywac w odpowiednim do tego celu wyznaczonym pomieszczeniu lub
szafce. Umyte i wysuszone naczynia nalezy umiesci¢ w szafkach, szufladach
lub pomieszczeniach przeznaczonych na czysty sprzet.

Odpady zywnosciowe

Wszelkie odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci
muszg by¢ jak najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje sie zywnosé,
aby zapobiec ich gromadzeniu. Czestotliwo$¢ usuwania odpaddéw musi by¢
uzalezniona od potrzeb gospodarstwa agroturystycznego. Odpady muszg by¢
sktadowane w zamknietych pojemnikach, ktére sg odpowiednio skonstruowa-
ne oraz utrzymywane w dobrym stanie technicznym i sanitarnym, tatwe do
czyszczenia i dezynfekcji. Odpady muszg zostaé usuniete w sposob higieniczny
i przyjazny dla srodowiska zgodnie z prawodawstwem wspdlnotowym i nie
mogg stanowié¢ bezposredniego lub posredniego zZrédta zanieczyszczenia.
Odpady powinny by¢ segregowane i sktadowane w szczelnych opakowaniach
(w zaleznosci od wymagan okreslonych przez odbiorce odpaddéw).
Gospodarstwo powinno mie¢ podpisang umowe na wywdz $Smieci. Szambo
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powinno by¢ wywozone w miare zapetniania, natomiast przydomowa
oczyszczalnia powinna by¢ zaopatrzona w odpowiednie szczepy bakterii
niwelujgcych przykry zapach.

Zaopatrzenie w wode

Woda stosowana w produkcji dain w agroturystyce powinna posiadaé wtasci-
wosci wody pitnej pod katem wymagan mikrobiologicznych oraz fizykoche-
micznych, poniewaz jest jednym z najwazniejszych elementéw decydujgcych
o jakosci positkdw. Jezeli gospodarstwo posiada przytgczenie wody od wo-
dociggdw, to nad jakoscig wody sprawuje piecze odpowiednia gminna stacja
uzdatniania wody. Jezeli jednak gospodarstwo ma wtasne ujecie wody ze stud-
ni, to ma obowigzek jej badania pod katem mikrobiologicznym i fizykoche-
micznym. Woda pobierana ze studni musi spetnia¢ wymagania jakosciowe dla
wody pitnej. Badania wykonujg odptatnie laboratoria przy Stacjach Sanitar-
no-Epidemiologicznych lub kazde inne laboratoria posiadajgce akredytacje na
przeprowadzanie badan wody. Badania wody nalezy wykonywac raz do roku.
Jezeli stwierdzi sie niezdatnosé¢ wody do picia, to nalezy dokona¢ oczyszcze-
nia studni, uzdatnienia wody oraz przeprowadzi¢ ponowne badania. Substan-
cje przeznaczone do uzdatniania wody, usuwania kamienia oraz konserwacji
w wytwornicach pary muszg posiadaé¢ odpowiednie atesty dopuszczajgce do
stosowania w przetwdrstwie zywnosci. W przypadku, gdy obiekt stosuje wode
niezdatna do picia np. do celéw przeciwpozarowych, pozyskiwania pary, chfo-
dzenia i innych celéw, nalezy prowadzi¢ jg w oddzielnym systemie, ktéry jest
tatwo rozpoznawalny i nie majacy potaczen, ani jakichkolwiek mozliwosci po-
wrotu do systemu wody pitnej.

Higiena osobista

Kazda osoba pracujgca w stycznosci z zywnoscig powinna posiadac orzeczenie
lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku jakichkolwiek prze-
ciwskazan do wykonywania prac, przy ktérych istnieje mozliwos¢ przeniesienia
zakazenia na inne osoby oraz powinna utrzymywacé wysoki stopien czystosci
osobiste]j i nosi¢ odpowiednio czyste ochronne okrycie wierzchnie w postaci
fartucha. Poprzez przeprowadzenie badan na prébkach katu, lekarz medycyny
pracy na podstawie braku przeciwskazarn do wykonywania prac przy zywnosci
wystawia nam wspomniane orzeczenie. Osoby przygotowujace positki powin-
ny by¢ przeszkolone w zakresie GHP i GMP. Osoby chore badz bedace nosi-
cielami zakaznych choréb, ktére mogg by¢ przenoszone poprzez zywnos¢ nie
mogq pracowac z Zywnoscia, ani przebywacé w obszarze, w ktérym pracuje sie
z zywnoscig, jesli wystepuje jakiekolwiek prawdopodobienstwo bezposred-
niego lub posredniego zanieczyszczenia. Podczas przygotowywania positkéw
nie nalezy zué¢ gumy, pali¢ papierosdw, kasta¢ i wyciera¢ nosa. Nalezy nosic¢
fartuch ochronny, nakrycie gtowy oraz stosowac plastry na skaleczenia i reka-
wiczki lateksowe — dozwolone do stosowania w przetwdrstwie spozywczym.
Nie nalezy nosi¢ tipséw, zegarkow, bizuterii ozdobnej oraz innych drobnych
rzeczy, ktére mogtyby dostac sie do positkéw. Paznokcie powinny by¢ czyste,

33



krotko obciete oraz bez lakieru. Rece nalezy my¢ po kazdej czynnosci m in. po
wyijsciu z toalety, przed zmiang wykonywanej czynnosci oraz po kazdym wyj-
$ciu z kuchni. Osoby postronne majg bezwzgledny zakaz przebywania w kuch-
ni. W przypadku gosci przebywajacych w gospodarstwie, czesto ich ciekawosc
siega granic kuchni. Zainteresowanie procesem przygotowywania dan moze
by¢ silniejsze. W takich przypadkach nalezy wyttumaczy¢ gosciom, ze ponad
wszystko najwazniejsze jest bezpieczenstwo zywnosci. Do kuchni mozemy
wprowadzi¢ gosci po zakonczeniu procesu produkcji, wyposazajgc ich w far-
tuchy, czepki i rekawiczki. W taki sposéb pokazemy gosciom, ze dbamy o ich
zdrowie i jako$¢ positkdw.

Wymagania odnosnie srodkéw spozywczych

Zaden z surowcdéw podczas przyjecia do dalszego przetwarzania nie moze
byc¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami, toksynami
oraz nie moze posiadac¢ obcych zapachdw i posmakdw, nie moze by¢ zepsuty,
a jego pochodzenie musi by¢ jasno ustalone. Wszelkie odstepstwo produktu
od przyjetej normy moze spowodowac zepsucie sie produktu korcowego,
ktéry nie bedzie sie nadawac do spozycia przez ludzi. Na wszystkich etapach
produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnos¢ musi by¢ chroniona przed za-
nieczyszczeniem.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

Budynek powinien by¢ zabezpieczony przy uzyciu siatek i moskitier na oknach,
na kominach metalowych siatek chronigcych przed zagniezdzeniem sie ptakéw,
lamp owadobdjczych, lepdw, putapek na owady biegajace i stacji-karmnikéw
deratyzacyjnych (na zewnatrz budynku). Zwierzeta domowe majg bezwzgledny
zakaz przebywania w kuchni i w pomieszczeniach kuchennych. Putapki, lampy
i lepy powinny by¢ systematycznie czyszczone lub wymieniane. W pomieszcze-
niach przetwérczych nie mozna stosowac srodkéw w aerozolu. W przypadku, je-
zeli gospodarstwo prowadzi produkcje roslinng i zwierzecg, to zwalczanie szkod-
nikdw powinno sie stosowac juz w pomieszczeniach inwentarskich.

Prowadzona dokumentacja

Powinna znajdowac sie w statym miejscu, a w razie kontroli powinna by¢ udo-
stepniana. Osoba odpowiedzialna powinna jg uzupetnia¢ na biezgco. Nalezy
posiadac , Ksigzke kontroli”. Wyniki badan wody, zaswiadczenia z przeszkole-
nia personelu, orzeczenia lekarskie powinny by¢ dostepne dla organéw kon-
trolujgcych.

DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYINA (GMP)

Gtéwnym celem tej praktyki jest zapewnienie takich warunkéw w kuchni, aby
produkcja zywnosci wprowadzonej do obiektéw turystycznych odbywata sie
W sposdb zapewniajgcy bezpieczenstwo zywnosci. Wyprodukowanie zywno-
Sci dobrej jakosci uzaleznione jest od wielu czynnikdw.
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Jakos¢ surowca

Nalezy kupowac surowce tylko od wiarygodnych dostawcow. Nalezy zapewnic
odpowiednie warunki przechowalnicze surowcéw. Do dalszej obrébki nalezy
stosowad tylko surowce zdrowe oraz bez zadnych obcych zapachéw. Nalezy
kupowad tylko surowce wolne od zanieczyszczen biologicznych, chemicznych
i fizycznych. Zakupy surowcowe powinny by¢ wykonywane systematycznie
(nie na zapas). Przed obrdbkg wstepng surowce nalezy posortowac. Nalezy
kupowac tylko takie surowce, ktére posiadajg odpowiedni termin przydatno-
$ci do spozycia. Dowody zakupu surowcow nalezy przechowywac w dokumen-
tacji. Jest to niezbedne w celu zachowania identyfikowalnosci surowca.

Magazynowanie i transport

Podczas zakupu towaréw w sklepach z réznym asortymentem nalezy pakowac
towary do oddzielnych pojemnikéw przeznaczonych do przewozenia miesa su-
rowego, wedlin, pieczywa, nabiatu, warzyw i owocéw. Pojemniki powinny by¢
szczelne i przeznaczone do kontaktu z zywnoscig. Towary wymagajgce okreslo-
nych warunkdw termicznych (warunkéw chtodniczych) nalezy przewozié¢ w lo-
dowkach turystycznych, torbach termoizolacyjnych lub pojemnikach z wodg lub
lodem. Temperature ponizej 20°C nalezy zastosowac dla zywnosci niewymaga-
jacej przewozenia i przechowywania w obnizonej temperaturze. Nalezy pamie-
ta¢ o zachowaniu higieny w samochodzie oraz przez osobe transportujgcg su-
rowce. Etykiety surowcéw powinny by¢ czytelne. Nadrzedng zasadg wtasciwego
przechowywania (magazynowania) surowcow jest podziat ich na produkty su-
rowe i przetworzone oraz przechowywanie ich w oddzielnych komorach chtod-
niczych, lodéwkach, szafkach lub pdtkach. Urzadzenia chtodzace powinny byc
sprawne, temperatura w nich powinna by¢ cyklicznie kontrolowania, a wynik
zapisywany na karcie kontroli. Podczas przechowywania surowcéw stosujemy
sie do zalecen producenta, czyli np. surowce wymagajgce suchych pomieszczen
sg W nich przechowywane.

Srodki chemiczne s przechowywane w sposéb oddzielny od surowcéw,
zeby nie doprowadzi¢ do zanieczyszczenia. Podczas pobierania surowcéw
stosujemy zasade FIFO — pierwszy na wejsciu, pierwszy na wyjsciu.

Obrdbka wstepna (mycie, obieranie, rozmrazanie itp.)

Mycie warzyw korzeniowych powinno odbywaé sie przy wykorzystaniu
szczotki i wody biezgcej. Mycie warzyw kapustnych powinno odbywac
sie w trzech fazach, podczas ktérych najpierw obieramy zewnetrzne li-
Scie, pozbywamy sie owaddw poprzez zanurzenie w wodzie z octem lub
solg, a nastepnie ptuczemy pod biezgcg wodg. Warzywa lisciaste powin-
ny by¢ myte w dwdch fazach polegajgcych na myciu w duzych misach,
a nastepnie ptukaniu pod biezgcg woda. Obieranie warzyw powinno sie od-
bywaé¢ w miejscu przeznaczonym do tego typu czynnosci. Czyszczenie miesa
nalezy przeprowadzaé na oddzielnych deskach — najlepiej stosowaé wybrane
kolory plastikowych desek do réznych rodzajow miesa. Mycie mies chudych
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powinno odbywac sie w zimnej wodzie. Miesa ttuste nalezy my¢ w cieptej wo-
dzie. Miesa solone nalezy dodatkowo wymoczy¢ w wodzie. Wazne jest, aby
miesa mrozone przed poddaniem obrébce cieplnej w prawidtowy sposdb roz-
mrozi¢ i osuszy¢ usuwajac wyciek, ktdry moze by¢ zrédtem mikroorganizmaéw.
Porcje miesa nalezy rozmraza¢ w temp. ponizej 4°C na dolnej pétce lodowki.
Warzywa mrozone mogg by¢ bezposrednio poddawane obrdbce termicznej
badz mogga by¢ rozmrazane.

Obrébka zasadnicza (gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie itp.)

Przeprowadzona we wtasciwy sposéb obrdbka cieplna ma za zadanie dezak-
tywowanie mikroflory, pasozytéw, toksyn i szkodliwych enzymow. Gotowanie
przeprowadzone jest w temperaturze bliskiej 100°C lub pod wysokim cisnie-
niem w celu skrdcenia czasu gotowania. Smazyé mozna na matej ilosci ttusz-
czu (170°C - 220°C), w duzej ilosci ttuszczu (160°C - 190°C lub 130° - 180°C)
lub bezttuszczowo (260°C). Ttuszcze wykorzystywane do smazenia muszg by¢
zawsze Swieze. Duszenie potraw polega na wstepnym obsmazeniu, a nastep-
nie gotowaniu w zamknietym naczyniu z dodatkiem wody i ttuszczu. Pieczenie
i opiekanie stosuje sie w temperaturze 170°C - 250°C.

Schtadzanie i przechowywanie potraw

Produkty, ktére nie sg spozywane w tym samym dniu po obrébce termicznej na-
lezy szybko schtodzi¢ i odpowiednio przechowywad lub zamrozi¢. Rozwdj bakterii
moze zachodzi¢ podczas stygniecia powolnego. Temperatura wewnatrz potrawy
po wychtodzeniu powinna wynosi¢ 10°C w czasie do 2 godzin. Potrawy nalezy
przechowywac w temperaturze do 4°C. Potrawy podczas przechowywania powin-
ny by¢ odpowiednio zabezpieczone w szczelnych pojemnikach lub owiniete folia.

Porcjowanie i serwowanie gotowych potraw

W tym procesie nalezy uzywac na-
czyn i narzedzi przeznaczonych tylko
do tego celu. Porcjowanie potraw
podawanych na gorgco powinno od-
bywac sie tuz przed podaniem ich na
stét. Serwowanie positkdw powinno
zachodzi¢ w sposéb sprawny, z zacho-
waniem ciggdw technologicznych,
W sposobb, zeby zapobiec krzyzowaniu
sie drég ,czystej” i ,brudnej”.
Po zakonczeniu positku nalezy
sprawnie usungc resztki i umiescié je
w zamykanym pojemniku na odpady.
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Postepowanie z produktami wysokiego ryzyka

Jaja i dréb sg produktami wysokiego ryzyka, poniewaz mogg posiadac bak-
terie z grupy Salmonella. Jaja nalezy kupowac¢ od sprawdzonych dostawcow.
Przed rozbiciem skorupki jaj nalezy doktadnie wyszorowac i sparzy¢ goracy
woda. Po 2 minutach gotowania jaja sq bezpieczne — niezaleznie od pocho-
dzenia. Nalezy pamieta¢ o myciu rak przed i po kazdym kontakcie z miesem
drobiowym lub jajkami.

Zapobieganie stratom wartosci odzywczych

Warzywa i owoce nalezy szybko my¢
pod biezgcg wody. Warzywa nalezy
wrzucaé¢ do wrzatku i gotowac krot-
ko. Dodawanie do suréwek ttuszczu
chroni witamine C. Podawanie odpo-
wiednich i zbilansowanych positkéw
wedtug przemyslanych jadtospiséw
doprowadzi do prawidtowego wyko-
' rzystania wszystkich sktadnikéw od-
zywczych zawartych w przygotowywa-
nych potrawach. Dlatego warto miec
- wtasng przydomowg hodowle lub
korzysta¢ z produktow oferowanych
przez gospodarstwa ekologiczne.

Probki zywnosci

Zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci gospodarstwo moze przecho-
wywac probki wszystkich potraw o krdotkim okresie przydatnosci do spozycia.
Przechowujac prébki zywnosci mozemy ustrzec swoje gospodarstwo przed
nieuzasadnionymi pozwami lub roszczeniami gosci. Nalezy pamietaé, ze nie-
zbedne jest wdrozenie i stosowanie procedury opartej na zasadach systemu
HACCP w celu identyfikacji, analizy i kontroli zagrozen, o ktérych mowa w art.
5 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Procedura jest opracowywana w celu
kontroli wewnetrznej i ma zapewnic bezpieczenstwo zywnosci poprzez prze-
strzeganie zasad higieny. Wszystkie osoby majgce kontakt z zywnoscig muszg
przestrzegac¢ zasad systemu HACCP, a w przypadku kontroli przez organy pan-
stwowe muszg by¢ przedstawione dowody potwierdzajgce wdrozenie, stoso-
wanie i dziatanie procedur w zaktadzie.
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Lista kontrolna dla gospodarstwa agroturystycznego

W celu kontroli wewnetrznej prowadzonego gospodarstwa agroturystycznego
warto stworzy¢ liste kontrolg, ktéra pozwoli zweryfikowaé czy spetnione sg
wymagania sanitarno-higieniczne. Szczegdlng uwage nalezy zwrdécic na:

1. Badania mikrobiologiczne oraz fizykochemiczne wody wykorzystywa-
nej w obiekcie do przygotowywania potraw, ktorej jakos¢ musi odpo-
wiadac jakosci wody pitnej.

2. Otoczenie obiektu oraz ogdlny porzadek.

3. Stan sanitarny, techniczny i porzgdkowy pomieszczert usytuowanych
w gospodarstwie agroturystycznym.

4. Stanformalno-prawny gospodarstwa — czy zostat wpisany do ewidencji
innych obiektow, ktére swiadczg ustugi hotelarskie.

5. Dostepnos¢ apteczki medycznej, jej zawartosé i data waznosci srodkéw
medycznych wykorzystywanych do pierwszej pomocy.

6. Szkodniki-jak wyglada wystepowanie, monitoring i zwalczanie w obiek-
cie owaddw i gryzoni.

7. Osoby pracujgce podczas przygotowywania positkdw — czy posiadaja
orzeczenie do celéw sanitarno-epidemiologicznych, czy zostaty odpo-
wiednio przeszkolone z higieny i postepowania z surowcami/produkta-
mi w pracy.

8. Wyglad kratek wentylacyjnych oraz rodzaj wentylacji zastosowanej
w gospodarstwie.

9. Umowe na odbiér odpaddw, gdzie sg gromadzone oraz czy wystepuja
dowody na przekazanie Sciekéw i odpaddw (umowy, karty przekazania,
faktury).

10. Procedure prania bielizny: miejsce/strefa lub magazyn na czystg bieli-
zne, strefa/magazyn sktadowania brudnej bielizny. W przypadku prania
poza obiektem nalezy posiadac adres pralni oraz fakture za ustuge.

11. Dezynfekcje kocow.

12. Miejsce lub pomieszczenie do przechowywania sprzetu porzgdkowe-
go. Stan techniczny sprzetu porzgdkowego.

13. Ogdlng dostepnosé mydta, recznikébw papierowych, papieru toaleto-
wego, srodkow do dezynfekcji rak.

14. Procedury mycia, czyszczenia i dezynfekc;ji.
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VI. Rejestr dokumentow prawnych
Dokumenty prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci

Kodeks zywnosciowy Codex Alimentarius, Biata Ksiega BezpieczerAstwa Zywnosci
zdn. 12.01.2000 .

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia
2002 r. ustanawiajgce ogodlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Eu-
ropejski Urzad do spraw Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w spra-
wie bezpieczeristwa zywnosci (Dz. U. L 31 z 1.2.2002).

Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 13 kwietnia 2004 r. w spra-
wie szczegdtowego zakresu i sposobu znakowania niektérych grup i rodzajow artykutéw
rolno-spozywczych kodem identyfikacyjnym partii produkcyjnej (Dz.U. 2004 nr 83 poz. 772).

Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. L 139 z 30.4.2004).

Rozporzadzenie Komisji (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryte-
riow mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz.U. L 338 2 22.12.2005).

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

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzoréw dokumentow
dotyczgcych rejestracji i zatwierdzania zaktadéw produkujgcych lub wprowadzajgcych
do obrotu zywno$¢ podlegajgcych urzedowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
(Dz. U. 2020 poz. 2021).

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci, zmiany rozporza-
dzen 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 (Dz.U.UE.L.2011.304.18).

Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz. U. 2022 poz. 699).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie zna-
kowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz.U. 2015 poz. 29).

Dokumenty prawne dotyczace rolniczego handlu detalicznego

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r. w sprawie mak-
symalnej ilosci zywnosci zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu
i sposobu jej dokumentowania (Dz.U. 2016 poz. 2159).

Ustawa z dnia 15 grudnia 2021 r. o zmianie niektérych ustaw w celu utatwienia prowadze-
nia przez rolnikdw rolniczego handlu detalicznego (Dz. U. 2022 poz. 138).

Dokumenty prawne dotyczace produktéw pochodzenia zwierzecego

Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzecego (Dz. U. L 139 z 30.4.2004).

Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczace organizacji urzedowych kontroli w od-
niesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia przez ludzi
(Dz. U. L1392z 30.4.2004).

Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci
Z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobro-
stanu zwierzat (Dz.U. L 165 z 30.4.2004).

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (Dz.U. 2020
poz. 1753).
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Dokumenty prawne dotyczace agroturystyki

Ustawa z dnia 26 lipca 1991 r. o podatku dochodowym od osdb fizycznych (Dz. U. 2021 poz.
1128 z p6z. zm.).

Ustawa z dnia 5 marca 2004 r. o zmianie ustawy o ustugach turystycznych oraz o zmianie
ustawy - Kodeks wykroczen (Dz.U. 2004 nr 62 poz. 576).

Rozporzadzenie Ministra Spraw Wewnetrznych i Administracji z dnia 24 grudnia 2002 r.
w sprawie zgfaszania i przyjmowania danych niezbednych do zameldowania i wymeldo-
wania oraz prowadzenia ewidencji ludnosci i ewidencji wydanych i utraconych dowodow
osobistych (Dz.U. 2008 nr 195 poz. 1198).

Rozporzgdzenie Ministra Gospodarki i Pracy z dnia 19 sierpnia 2004 r. w sprawie obiektéw
hotelarskich i innych obiektow, w ktérych sg Swiadczone ustugi hotelarskie (Dz.U. 2017 poz.
2166).

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i prze-
chowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego zamknietego (Dz.U. 2007
nr 80 poz. 545).

VII. Literatura
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3. Dokumenty prawne dotyczace bezpieczenstwa zywnosci (punkt VI).
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Poradnik Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej przy produkcji zywnosci nie-
zwierzecego pochodzenia w warunkach domowych z wykorzystaniem surowcéw ro-
Slinnych z wtasnych upraw oraz w ramach rolniczego handlu detalicznego, Gtéwny
Inspektorat Sanitarny, Warszawa, grudzien 2017 .

5. Poradnik dobrej praktyki higienicznej i wdrazania systemu HACCP dla miejsc sorto-
wania, pakowania i przechowywania swiezych owocéw i warzyw, W. Ptocharski, R.
Kosson, M. Grzegorzeska, J. Markowski, K.P. Rutkowski, Skierniewice 2015 r.

6. Zasady GHP i GMP w gospodarstwach agroturystycznych. Poradnik dla kwaterodawcy
wiejskiego w zakresie zywienia turystow, Polska Federacja Turystyki Wiejskiej ,Go-
spodarstwa Goscinne” w ramach cyklu szkolern HACCP pod redakcjg mgr Krystyny
Drag i mgr Marioli Platte, wrzesien 2017 r.
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