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Wstep

Niniejszy dokument stanowi wytyczne dobrej praktyiigienicznej (angGood Hygiene Practice-
GHP) i produkcyjnej do stosowania przy produkcji w wakach domowycBrodkéw spaywczych
niezwierzcego pochodzenia o niskim ryzyku. Wytyczne obegmuyjrodukcg zywnosci z
wykorzystaniem surowcow ¢binnych pochodacych z wlasnych upraw (pola, ogrodu). Dotyane
procesu produkcji / przetwarzanigwnaosci, ktory odbywa i przy wykorzystaniu spetu i urzdzea

gospodarstwa domowegokuchni domowej z przeznaczeniem do wprowadzeniaodobrotu.

Wytyczne mog by¢ réwniez stosowane przez rolnikbw prowadych dziatalné¢ w ramach
rolniczego handlu detalicznego. Zasady prowadzesirdczego handlu detalicznega ekreslone w
ustawie z dnia 16 listopada 2016 r. o zmianie Ggkth ustaw w celu utatwienia sprzegaywnosci
przez rolnikdw (Dz. U. z 2016 r. poz. 1961) oraaktach wykonawczych wydanych na podstawie tej
ustawy. W szczegolioi jest to rozporzdzenie Ministra Rolnictwa i Rozowju Wsi z dnia 1fidnia
2016 r. w sprawie maksymalnej it zywnaosci zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego

oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz.d4. p159).

Zgodnie z ustaw rolniczy handel detaliczny to handel detaliczny @ezumieniu art. 3 ust 7
rozporzydzenia nr 178/2002, polegay na zbywaniu konsumentowi finalnemu, o ktérymaneart.
3 ust. 18 rozpoalzenia nr 178/200Zywnosci pochodzej z catdci lub czsci z wkasnej uprawy,
hodowli lub chowu podmiotu dzialgiego na rynku sggwczym.

Wymagania higieniczne dla tego typu dziatabiookreslone @ w rozdziale 1l zalgcznika Il do
rozporgzdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskieg®ady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higienysrodkéw spdywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. pigzn. zm.; Dz. Urz.
UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34,. sk19, z pén. zm.) zwanego dalej
.fozporgzzdzeniem nr 852/2004 Przepisy te zawiergj ogdélne wymagania dotygee tzw.
.pomieszczé uzywanych gtownie, jako prywatne domy mieszkalne, ajdzie regularnie

przygotowuje si zywnosé w celu wprowadzania do obrotu”.

Spetnienie podstawowych wymageozporzdzenia nr 852/2004y tym rozdziatu 11l zadcznika Il
jest niezkdne dla zachowania higienicznych warunkéw przetiw@szywnosci pochodzenia
roslinnego. Powysze przepisy dotygzrowniez rolnikdéw, ktorzy wykorzystyj prywatne domy
mieszkalne do przetworstwa surowcow z wtasnego aestwa (owocow, warzyw, zBow celu ich

sprzeday.



Aby zapewnt produkcg bezpiecznepywnaosci w warunkach domowych, konieczne jest zrozumienie
istoty ryzyka zwgzanego z tym przedsizigciem oraz poznanie sposobOow jego kontrolowania.
Dlatego te, przed rozpocxiem produkcji / przetwarzaniaywnosci, nalezy spetné podstawowe
warunki higieniczne, jak réwnieprzewidzié wysktpowanie potencjalnych nieprawidtowsd oraz

wdrozy¢ sposoby zapobiegania tym nieprawidtdsiom.

W zwiagzku z powyszym, aby utatwi podgcie tego typu dziatalrsoci w warunkach domowych
przedmiotowe wytyczne zawiegajvykaz maliwych nieprawidtowdci oraz dziatania, ktére naig
podja¢, aby zapobiec ich wygbowaniu.

Wytyczne te nie stanowg prawa, a @ jedynie materiatem pomocniczym we wdrgeniu

podstawowych zasad higieny i bezpiecastwa zywnosci.

Wytyczne niniejsze zostaty opracowane w oparciu ogpadnik wydany przez Urzad
Bezpieczéstwa Zywnosci w Irlandii ( Food Safety Authority of Ireland) pt. ,Guide to

Good Hygiene Practice”.



Czes¢ 1: Zasady ogolne
1.1. Celi zakres stosowania

Wytyczne skierowanegsprzede wszystkim do rolnikéw, ktérzy prowadprodukcg zywnosci z

wykorzystaniem warzyw, owocow i zb@ochodzcych z wkasnych upraw (pola, ogrodu).

Dokument dotyczy osolprowadzacych produkcje / przetwarzanie zywnosci w warunkach
domowych z przeznaczeniem do wprowadzenia do obrotu z zmaetriem, ze produkcja /

przetwarzanie tejywnosci bedzie prowadzona w oblie przestrzeni mieszkalnych.

Dokument dotyczy rownierolnikow, ktérzy w ramach rolniczego handlu detafiego wytwarzaj
zywnaos¢ pochodaca w catdci lub w czsci z whasnych upraw w warunkach domowych i i zbyanaj

konsumentowi finalnemu.

Pojecie warunkow domowych oznaczamaozliwosé wytworzenia takiej iléci zywnosci, ktora mozna
wyprodukow@& z zachowaniem zasad bezpiat#tea zywnosci i higieny w kuchni domowej

z wykorzystaniem sprztu i artykutdbw gospodarstwa domowego.

Wytyczne dotycz produkcji zywnosci, ktora stanowipotencjalnie niskie ryzyko zagraenia dla

zdrowia. Zakres produkciiywnosci o niskim ryzyku zostat opisany w rozdziale 1.2.

Producencizywnoici, ktérzy produkuyj lub przetwarzaj srodki spaywcze w kuchni domowej z
przeznaczeniem na sprzedastosuj sie do niniejszych wytycznych, muszstosowa wymagania

0g0Ine okrélone wrozporzydzeniu nr 852/2004.

Nalezy rowniez przestrzega prawa wspoélnotowego dotygzego bezpieczestwa zywnaosci, w tym
rozporzydzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu EuropejskiegRady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajcego ogodlne zasady i wymagania praiyangciowego, powotuyjcego Europejski Ugad

ds. Bezpieczstwa Zywnaici oraz ustanawiajcego procedury w zakresie bezpieistea 2ywnaoici
(Dz. Urz. UE L 31 z 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. Balskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str.
463) oraz wymaga dotyczcych znakowanigrodkow spaywczych — w szczegolsoi przepiséw
rozporz;dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr Y2691 z dnia 25 palziernika 2011 r.

w sprawie przekazywania konsumentom informacji emaat zywnaoici (...) (Dz. Urz. UEL 304 z
21.11.2011, str. 18wanego dalej ,rozpogdzeniem nr 1169/2011".

1.2. Zywnosé¢ o potencjalnie niskim ryzyku —ocena ryzyka

Zywnosé o potencjalnie niskim ryzyku to produkty, w przypadku ktérych istnieje mate yiya

rozwoju drobnoustrojow chorobotworczych i/lub pregupoddane obrébce cieplne;.

Ponizsze produkty stanowsrodki spaywcze o niskim ryzyku:



Makaron bezjajeczny
Dzemy, marmolady, powidta, kompoty, przeciery warzgvpoddane obrébce termiczne;j
Zageszczone syropy owocowe poddane obrdbce termicznej

Soki pasteryzowane

N N NN

Produkty marynowane o wydlanym okresie przydatdoi do spaycia, z wyptkiem
przetworow z grzybow dzikorogaych
Cukierki

v' Chleb i butki bez dodatku jaj, mleka i jego przetéw, micsa i jego przetworow.

\

W przypadku produkcji ww. wyrobdéw istotne jest wgzaenie parametréw krytycznych dla danego
procesu produkcii, ktére wymagakontroli (np. temperatura w jakiej przechowuje sywnos¢ w
lodéwce, temperatura i czas obrobki cieplnej). \&ypadku kiedy parametry te zogt@rzekroczone,
powinny by ustalone dziatania naprawcze. Parametr krytycartgki, ktorego niedotrzymanie e
spowodowd, ze otrzymany produkt nie by nieprzydatny do spgcia (sok nieodpowiednio

pasteryzowany popsujesshiewyparzone prawidtowo zadtki mogg by¢ zrodtem drobnoustrojow).

Aby prawidtowo ocerti, czy ww. ryzyko zwizane z produktem jest niskie, a zakwyznaczy
krytyczne parametry produkcji, ktére wptywapa bezpieczestwo zdrowotne produktu nale

opracowa szczegOtow receptug, ktdéra powinna zawieta
* Wykaz sktadnikow (z podaniem #ai), ktore g uzyte do wytworzenia produktu,

* Opis procesu - szczegOlowy sposob przygotowaniayito, z podaniem kolejnych krokow.
Powinien on uwzgldnia¢ warunki produkcji, w tym rodzaj, parametry i czalsrobki ciepinej,
wymagania i pogpowanie z opakowaniami (np. stoikami). Receptur&ipna wskazywé, jakie
sa krytyczne parametry, ktére wymagaprzestrzegania i ewentualnej weryfikacji (np. czas

temperatura pasteryzacji),

* Informacje dotycgce sposobu i warunkéw przechowywania, w tym wyméagasotycace
temperatury przechowywania surowcéw i produktu getgo (parametr krytyczny), a tak
przewidywany termin przydat§o do spaycia lub da¢ minimalnej trwatdéci wyprodukowanego

srodka spaywczego.

Parametry wskazane jako krytyczne powinny loyonitorowane. W zvwgzku z tym, dla receptury
kazdego produktu naky wskaz& przy kadym parametrze krytycznym, jakesto i w jaki sposéb
bedzie on weryfikowany (np. temperatura w miejscuepfowywania bdzie sprawdzana codziennie).
Dokumentacja dotygra danego produktu powinna fak zawierd informacje na temat
przewidywanych dziafa jakie powinny by podgte, jeli parametr krytyczny nie zostanie spetniony

(np. jesli lodowka przestata dziatav nocy).



Ponizej znajduje si przykiad tabeli dotyccej kontroli temperatury przechowywania, kténozna

wykorzysta do kontroli parametrow krytycznych.

Lodowka w kuchni, pomiar termometrem — codziennie ano.

Wartosé krytyczna........ °C

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

2. Podstawowe obowgzki

2.1. Rejestracja, zatwierdzenie i kontrole w zakras bezpieczéstwa
ZYWnosci
Zgodnie z aktualnym stanem prawnym, osoba rozpagzyam dziatalné¢ w zakresie produkciji
zywnaosci w kuchni domowej zobowrzana jesdo rejestracji i uzyskania zatwierdzeniaw drodze
decyzji wydawanej przez organii@awowej Inspekcji Sanitarnej - terenowo ¥davego pastwowego
powiatowego lub granicznego inspektora sanitarnegognie z przepisamistawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. 0 bezpiec#stwiezywnagici i zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136, poz. 914, Zrma&m.).Wzbér
wniosku o rejestragji zatwierdzenie, ktéry natg zlozy¢ do terenowo wkxiwej powiatowej lub
granicznej stacji sanitarno-epidemiologicznej, élkereahcznik nr 3rozporz;dzenia Ministra Zdrowia
z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzoréw dokumentidtyczcych rejestracji i zatwierdzania
zaktaddw produkugcych lub wprowadzagych do obrotuywnaié podlegagcych urzdowej kontroli
Paristwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Nr 106, po20)7 Rozporadzenie dosipne jest na stronie

internetowej Gltownego Inspektoratu Sanitarnego .

Zatwierdzenie dokonywane jest na podstawie konpotez pracownika terenowo Wéawej stacji
sanitarno-epidemiologicznej. Tak ¢@i zagospodarowanie kuchni domowej, w ktorejdzie
produkowanazywnos¢ z przeznaczeniem do wprowadzenia do obrotu, naejsktorychzywnosé
bedzie przechowywana jak réwriewdrozenie zasad higieny zostanie poddane kontroli przed

rozpoczciem dziatalnéci.

Whpis zaktadu do rejestru oraz zatwierdzenie nidgmah optatom.



Ponadto, kadorazowo w przypadku zmiany danych, w tym zakresodykcji / przetworstwa
zywnosci nalezy ztozy¢ wniosek o dokonanie zmian w rejestrze zaktadodgnwwie pisemnej, wedtug

wzoru zawartego w zatzniku 4 ww. rozporgdzenia.

Samej rejestracji (bez konieczego zatwierdzania) podlegajpodmioty prowadze produka
pierwotry (rolnicy) uprawiagcy produkty rélinne. Produkcja pierwotna glinna oznacza upraw
roslin z przeznaczeniem ngwnos¢ (zbaza, owoce, warzywa, ziota, grzyby hodowlane) lukezdmie
ich w naturalnymérodowisku. Produkcja pierwotna obejmuje dziatathoa poziomie gospodarstw w
tym m.in. produkaj, hodowk i uprawe produktéw rélinnych, jak rownie ich transport wewgtrzny,
magazynowanie i pagtowanie z produktami (bez znacej zmiany ich charakteru) w gospodarstwie

oraz dalszy transport np. do zaktadu przetwérczego.

Obowigzkiem samej rejestracji ofip 9 takze podmioty prowadge tzw. dziatalng w zakresie
dostaw bezpwednich tzn. dostarczgje mate iléci surowcow rolnych (rédinnych produktéw

pierwotnych, nieprzetworzonych) do konsumentackavego lub lokalnego zaktadu detalicznego

bezpdrednio zaopatrgtego konsumenta koowego, co obejmuje réwriesprzeda warzyw
i owocow na targowiskach. We wniosku o rejestranplezy okreslic m.in. rodzaj i zakres
dziatalngci, ktéra ma by prowadzona, w tym rodzaywnosci, ktdra ma by przedmiotem produkcji

lub obrotu.

W przypadku rolniczego handlu detalicznego rozpoiez dziatalnéci wymaga wyacznie rejstracji
przez organ Restwowej Inspekcji Sanitarnej - terenowo vydavego pastwowego powiatowego lub
granicznego inspektora sanitarnego. Wzor wnioskej@stragj i zatwierdzenie, ktory natg ztozy¢
do terenowo wisciwe] powiatowej lub granicznej stacji sanitarnoespniologicznej, okréa
zahcznik nr 3 rozporgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. waspe wzoroéw
dokumentéw dotyceych rejestracji i zatwierdzania zaktadéw prodgkygh lub wprowadzagych
do obrotuzywnos¢ podlegagcych urzdowej kontroli Pastwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. Nr
106, poz. 730). Rozpogdzenie dosipne jest na stronie internetowej Glownego Inspeittor

Sanitarnego.

Poprzez rejstragj rolniczego handlu detalicznego rozumie siutomatycznie rejstracjprodukcji
pierwotnej dokonywanej przez rolnikow. W przypadkwwadzenia produkcji pierwotnej spetnione
musz by¢ rowniez wymagania higieniczne dla tego typu dzialdtimkreslone w zagczniku | do
rozporzdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiefgady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w

sprawie higienyrodkéw spaywczych.

Kazdorazowo w przypadku rozszerzenia dzialémgonad 4, ktéra zostata okéona w decyzji
wydanej przez wkxiwego pastwowego powiatowego inspektora sanitarnegozayatozy¢ wniosek
0 ponowne zatwierdzenia zaktadu padajozszerzony rodzaj i zakres prowadzonej dziakgino

Natomiast w przypadku zmiany danych dogmzh zaktadu np. wigiciela, ale gdy nie ulega



zmianie zakres dotychczasowe] dziatdtipnalezy ztozy¢ wniosek o dokonanie zmian w rejestrze

zakladow.

Pamietaj!
Rolnik (podmiot prowadzacy produkcje pierwotna), ktory uprawia

produkty roslinne, powinien sie zarejestrowac.

Rolnik (podmiot prowadzacy produkcje pierwotnq), ktéry produkuje/
przetwarza zywnos$¢ powinien zarejestrowac sie i uzyskac zatwierdzenie

jako producent / przetworca zywnosci.

Rolnik prowadzacy rolniczy handel detaliczny a w ramach tej

dziatalnosci rowniez produkcje pierwotna powinien sie zarejestrowac.

Po uzyskaniu rejestracji i zatwierdzenia lub regjejirczstotliwos¢ kontroli przeprowadzanych przez
powiatowego inspektora sanitarnego, ktory nadzoprpducenta / przetwégc bedzie zaleata od
poziomu ryzyka zwjzanego z produkowarrywnaoscig. Kontrole te § prowadzone okresowo i nig s

wczesniej zapowiadane.

W przypadku niejasrsoi lub probleméw z wypetnieniem wnioskow pma skontaktowa sie

Z terenowo wigciwg powiatows lub graniczg stacp sanitarno-epidemiologican

2.2. Odpowiedzialngé

Zywnosé produkowana w warunkach domowych must bgzpieczna. Ustawodawstugwnosciowe

okresla zasady pogpowania zgodnie z wymaganiami bezpigrste/azywnosci.

Pamietaj!

« Zgodnie z przepisami to Ty jestes odpowiedzialny za bezpieczenstwo
zywnosci, ktoéra produkujesz, przetwarzasz czy wprowadzasz do

obrotu.

« Jes$li nie zapewnites odpowiednich warunkéw higienicznych i
sanitarnych lub wlasciwego oznakowania zywnosci, i w zwiazku z
tym zywnos¢ ta nie speilnia wymagan prawa zywnosciowego, lub co
gorsza moze stanowic¢ zagrozenie dla zycia lub zdrowia konsumenta,

jestes za to odpowiedzialny i mozesz ponie$¢ konsekwencje prawne.




2.3. Wymagania dotycace bezpieczéstwa zywnosci

Zywnosé niespetniajca wymaga bezpieczéstwazywnosci nie maze byé wprowadzana do obrotu

Zywnosé niebezpieczna to taka, ktéra stwarza zagtenie dla zdrowia lubzycia ludzi.

Pamietaj!

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

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

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

e zidentyfikowac¢ przyczyne i podja¢ dzialania naprawcze, aby taka

sytuacja sie nie powtorzyia.

2.4. ldentyfikowalnosé zywnosci
To kolejny obowyzek producenta / przetwéreyywnaosci wynikajacy z przepisow bezpiecastwa
zywnosci, zgodnie z ktoryminalezy zapewni mcliwosé monitorowaniazywnaci, oraz wszelkich
substancji, przeznaczonych do dodaniazgendici, bgdz ktére mana do nich dodé na wszystkich
etapach produkciji, przetwarzania i dystrybucji”.
Oznacza to,ze producencizywnosci zobowhzani ¢ do wdraenia systemu identyfikacii, czyli
sledzenia pochodzenia (traceabilitgpwnosci na wszystkich etapach produkcji i obrotu. Obgauje
tu zasada ,krok w przod” i ,krok w tyt” - naly méc zidentyfikowa podmioty, od ktérych otrzymano
oraz te podmioty, ktérym dostarczosoodki spaywcze. Biogc pod uwag fakt, ze poradnik
dotyczy sprzeday zywnosci bezpdgrednio klientowi finalnemu konieczne jest przede wszystkim
identyfikowaniedostawcéwsurowcow. Ma to znaczenie w przypadku korzystania z owocow hu
warzyw pozyskanych od innego producenta rolnego (npmsiada), cukru, soli, octu etcW tym
celu naley przechowywa informacje dotyczce:

* nazwy i adresu dostawcow/producentow danego surowca

e dostarczonego /sprzedanego produktu (np. nazwa, jplatydatnéci do spaycia, numer

partii),

e terminu dostawy/zakupu/sprzega
W celu spetnienia ww. obowzku wystarczajce jest przechowywanidaktur, rachunkéw lub
innych dokumentow, ktore dostawca/producent/sklep gtta do swoich towaréw. Dokumenty te

10



nalezy przechowywa co najmniej do czasu uptymia terminu przydatri@i do spaycia lub daty
minimalnej trwatdci produktu oraz nalg je udosgpnia nazadanie organu Rastwowej Inspekciji
Sanitarnej przeprowadzaego kontrag.

Sledzenie pochodzenia (traceability) jest rownigeziezdne w przypadku materiatéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktuzgwnaoscia np. pojemnikéw plastikowych stosowanych do progiukc
przetworstwa oraz pakowantgwnosci.

Aby méc wycofa produkt od konsumenta, wifdwe jest odpowiednie jego oznakowanie np. poprzez
podanie daty produkcji oraz terminu przyddtialo spaycia.

W przypadku producentow/ przetwércéw gigeh tymi wytycznymi, do produkcji mag byé
stosowane warzywa, owoce czy zhgpoochodzce gtdwnie z przydomowego ogrodu lub whasnych

upraw . W tym przypadku zalecane jest zapisanieszyrie terminu ich zbioru.

Pamietaj!

Aby moc wycofa¢ produkt z obrotu, niezbedna jest identyfikacja

dostawcy i odbiorcy danej partii produktu/surowca.

2.5. Znakowanie srodkow spazywczych — podawanie informacji dla

konsumentow
Srodki spaywcze wyprodukowane lub przetworzone w warunkachmaeych musz byé
oznakowane zgodnie z obaa&ujacymi przepisami prawa. EtykietsrodkOw spaywczych musi
zawierg informacje umealiwiajace identyfikacje wyprodukowanej zywnosci. Ponadto etykieta
srodkow spaywczych nie mee wprowadzé& konsumenta w Bl. Ta sama zasada odnosj do
prezentacji, reklamyywnosci dotyczy to ksztattu, wygtu lub sposobu pakowania) oraz sposobu jej
eksponowania. Spos6b znakowania jest ung@y od rodzajusrodka spaywczego oraz od formy
wprowadzania go do obrotu tj. sprzedae wag lub w opakowaniu.
Srodki spaywcze musz by¢ oznakowanie zgodnie z przepisami:
- rozporzidzenia nr 1169/2011,
- ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpigsgiezywngici i zywienia,
- ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakbhandlowe] artykutéw rolno-sggwczych,
- rozporzdzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 28dmia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegoblnych rodzajéinodkow speywczych
Wzor przykladowej etykiety okéa zahcznik 2.
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W przypadku rolniczego handlu detalicznego w migjsbywania wytworzonejywnosci umieszcza
si¢ w sposob czytelny i widoczny dla konsumenta:

1. napis ,rolniczy handel detaliczny”,

2. dane obejmuyge:

- imie i nazwisko albo nazw siedzilz podmiotu prowadgcego rolniczy handel detaliczny,

- adres miejsca prowadzenia produlgjvnosci.

3.Wymagania higieniczne

3.1. Wymagania ogolne

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), kionalezy wdrazy¢ to ,dziatania, ktére mugzby¢ podite i

warunki higieniczne, ktére musby¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapachykoji lub

obrotu, aby zapewaibezpieczéstwozywnaici”.

Ponadto, tam gdzie to konieczne, nighte jest wdreenie i stosowanie procedury opartej na

zasadach systemu HACCP w celu identyfikacji, agalikontroli zagraen, o ktérej mowa w art. 5

rozporzdzenia nr 852/2004, z mldwoscia zastosowania elastycznego pddigj do wdraania

wymaga higienicznych oraz zasad systemu HACCP ze gdzgha profil prowadzonej dziatalém,
niskie ryzyko zanieczyszczenigwnaosci i zagraenie dla konsumenta, istniep warunki (w tym
wielkos¢ pomieszczi), rodzaj produktow oraz zakres wykonywanych czyenoAby utatwié
wdrozenie zasad GHP, rozdziat 11l zaknika 1l do rozporzdzenia nr 852/2004¢0daje wymagania
dla pomieszczemieszkalnych, w ktérych prowadzona jest produkgjezetwarzanieywnaosci:

e pomieszczenia powinny bytak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oi@ymywane
w czystdci, dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikryzyka zanieczyszczenia, w
szczegOlnéci przez zwiergta i szkodniki;

* musz by¢ dostpne odpowiednie ugdzenia, aby utrzynéawtasciwa higiere personelu (wdcznie
ze sprztem do higienicznego mycia i suszenik,rhigienicznymi urgdzeniami sanitarnymi i
przebieralniami);

e powierzchnie do kontaktu zywnoscia musz by¢ w dobrym stanie, tatwe do czyszczenia i w
miarg potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gleldkzmywalnych, odpornych na korezj
i nietoksycznych materiatow, chybe przedsibiorstwa sektora sggwczego mog zapewnt
wiasciwe organyze inne uyte materiaty $ odpowiednie;

* nalezy zapewnt warunki do czyszczenia i w miapotrzeby, dezynfekcji nagdzi do pracy i
sSprztu;

« nalezy ustanowt odpowiednie przepisy/zasady, dtadkow spaywczych ktore bda czyszczone,

aby dokonywé tego w sposob higieniczny;
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nalezy zapewnté odpowiedna ilos¢ goracej i/lub zimnej wody pitnej;

naleey zapewnd odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higeamego skladowania i
usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych sulg§itanodpaddéw (zaréwno pitynnych, jak i
statych);

naleey zapewnt odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymayia i monitorowania
wihasciwych warunkow termicznychywnaosci;

srodki spaywcze musz by¢ tak umieszczone, aby unikana tyle, na ile jest to rozdnie

praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.

W zwigzku z wymaganiamiozporzidzenia nr 852/20Q04zasady dobrej praktyki higienicznej (GHP)

obejmup nastpujace obszary:

kontrok dostaw,

budynki i uktad funkcjonalny pomieszazevyposaenie,

czyszczenie updlzen oraz sprztu (dotyczy to réwnig dezynfekcji) a take urzdzer sanitarnych
oraz zaplecza produkcyjnego,

czyszczenie obszaru produkcji i przechowywania,

higierg procesu produkcji, w tym rozdzielnie czysopb w celu zabezpieczenia przed
przeniesieniem zanieczyszczaniazganosé,

higiere osobisj i stan zdrowia 0s6b produlgglych zywnosé,

jakos¢ stosowanej wody,

kontrok i zabezpieczenie przed szkodnikami,

postpowanie z odpadamiywnosciowymi,

przechowywanie, dystrybugj transport.

3.2. Wymagania szczego6towe

Kazdy podrozdziat A przestawia konkretny zakres dhiakeci, objety dobr praktylg higieniczr,

w ktorym mog@ wystpi¢ potencjalne nieprawidtowoi. Podrozdziat B przedstawia jak pma

zapobiec wskazanym nieprawidto$ecom.

Ponadto, w zatzniku znajduje sitabela — lista, ktora me stwy¢ do kontroli wewwtrznej— czy

najistotniejsze wymagania higieniczne zostaly uwdiglone (zadcznik 1). Ponadto, w celach

edukacyjnych w zatzniku 3 zostata zamieszczona instrukcja myska r

3.2.1. Warunki domowe —najistotniejsze zagraenia

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI
1. Zanieczyszczenigrodkdéw spaywczych w wyniku:

e typowych czynnéci domowych
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Pamietaj!
Typowe czynnos$ci domowe obejmuja przede wszystkim konsumpcje
positkow, przygotowanie zywnosci do konsumpcji, a takze sortowanie,

mycie, suszenie, prasowanie i sktadanie ubran.

* niewlaciwej higieny
* obecndci niepazadanych osob, zwiegt lub szkodnikow w obszarach produkcyjnych
» zbyt matej powierzchni produkcyjnej
e Zzbioru, przetwdrstwa i/lub obrébkiywnosci przez osoby chore na choroby zaka lub
manifestugce takie objawy.
» przewijania/karmienia dzieci na powierzchniach praryjnych
* niewlaciwego zastosowaniodkow chemicznych.
2. Produkcja zbyt diej ilosci srodkoéw spaywczych niedostosowana do wietlod kuchni.
3. Niewystarczajca ilos¢ urzadzen chtodniczych przeznaczonych do przechowywagwanosci.
4. Brak uradzei i/lub procedur niezfinych do szybkiego schtodzenigwnoici po zakaéczeniu
procesu jej gotowania.
5. Typ produkowanejzywnaosci lub zastosowany typ procesu ieopowodowé duwze ryzyko

zwigzane z prowadzeniem prac w warunkach domowych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO SCIOM ZWI AZANYM Z WARUNKAMI
DOMOWYMI

1. Miejsca, w ktorychzywnaosé jest przygotowywana lub produkowana:
* nie % wykorzystywane jako powierzchnie sypialne dla okdbzwierzt
» zwierzta (hodowlane i domowe) nie majysipu na obszar produkciji
e zostaly naleycie oczyszczone przed rozpeciem przygotowywania lub produkcywnosci
* nie 3 w tym czasie wykorzystywane do typowych czyfmaomowych

2. Powierzchnie i speg, ktére wchodz w kontakt z gotowanlub gotows do spaycia zywnaoscig
nalezy oczyci¢ i zdezynfekowd przed ich zastosowaniem. Do czyszczenia i osugzanino
stosow@ wylgcznie czystegrzniki materiatowe igczniki papierowe.

3. Dzieciom, w tym niemowlakom, osobom niezaaimmyeanym w produke, zwierztom
domowym nie wolno przebywaw pomieszczeniach produkcyjnych podczas przygoteama

lub produkcjizywnaosci.

Pamietaj!
Przebywanie jakichkolwiek zwierzat w pomieszczeniach kuchennych jest

zabronione.
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Nalezy wydzieli¢ pojemniki przeznaczone wagdznie do kontaktu zywnaoscia.

Nalezy zachowda zasady higieny, w szczegoOkwd czsto my rece, zwhlaszcza przed
przystpieniem do pracy, po skorzystaniu z toalety, dokamautylizacji odpaddw, obieraniu
warzyw, itp.

6. Nalezy ograniczy ilos¢ produkowanejzywnosci tak aby mana bezpiecznieaj wytwarz& w
kuchni domowej. 1Ié¢ ta kedzie uzaleniona od rodzaju produkowanego asortymentu, roZmiar
kuchni, miejsca na przechowywanie oraz ryzyka zayiszczenia wynikggego z rodzaju
produkowanegywnaosci.

7. Zywnaosci nie mae produkowé osoba chora, zwlaszcza w trakcie wymiotow i bidgyimfekcii
skory, grypy, kaszlu oraz infekcji drég oddechowyghardta, oczu lub uszu. W zyzku z tym,
wlasciwe jest aby osoby uczestrice w produkcjizywnaosci posiadaty aktualne orzeczenie
lekarskie dla celéw sanitarno- epidemiologicznyctbraku przeciwwskazado wykonywania
prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje aliovos¢ przeniesienia zakeania na inne osoby.

8. W trakcie przetwarzania/produkciiywnosci przeznaczonej do wprowadzenia do obrotu, nie
powinno s¢ prowadz¢ innych czynnéci w pomieszczeniach kuchennych (np. niegprée susz§
ubra), nie przygotowywa innych positkbw), a kuchnia przed rozpecem produkcji /

przetwarzania powinna byloktadnie spratnicta i w razie potrzeby zdezynfekowana.

Pamietaj!
Osoby chore na choroby zakazne lub manifestujace takie objawy

powinny by¢ wykluczone z produkcji / przetwarzania zywnosci.

3.2.2. Miejsca obrobki, przygotowania i przechowywaia zywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (ZANIECZYSZENIE WYNIKAJ ACE
Z WYKORZYSTANIA NIEWLA SCIWYCH MIEJSC OBROBKI | PRZYGOTOWANIA)

1. Zywnos¢ moze ulegé zanieczyszczeniu w wyniku prowadzenia typowychemyci domowych.
2. Zywnos¢ maze ulegé zanieczyszczeniu wrodowisku w ktérym jest przygotowywana lub

przechowywana
B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO SCIOM ZWI AZANYM Z WYKORZYSTANIEM

NIEWLA SCIWYCH MIEJSC OBROBKI | PRZYGOTOWANIA

1. Utrzymywa obszar powierzchni roboczych oraz wokot nich wstaci.
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. Utrzymywat powierzchnie wykorzystywane do przygotowywaniazgezhowywaniazywnosci w
nalezytej czystdci.

. Sprawdzt, czy nie wystpuja ztuszczenia farb oraz uszkodzenia ptytek, adakszkodzenia fug
pomiedzy nimi, j&li tak nalezy je naprawg.

. Podioga isciany powinny mié odpowiedm wytrzymaia¢, aby maliwe byto ich regularnie
czyszczenie.

. Powierzchnie, ktére pozostamw kontakcie zzywnaoscig, naley utrzymywa w naleytym stanie i
czystaci, a take o ile lgdzie to konieczne, poddawge dezynfekcji. Wymaga to stosowania
gtadkich, zmywalnych, odpornych na kor@pjraz nietoksycznych materiatow.

. Powierzchnie blatow i stotow nie powinny nlistotnych gknie¢ i zarysowa.

7. Nalezy zapewnt odpowiedni system naturalnej lub mechanicznej weaaji.

8. Typowe wykaczenia kuchenne mggpozosté utrzymane pod warunkiem zachowania dobrego

stanu technicznego i czysto.
. W kuchni i pomieszczeniach do przechowywania nieayaumieszcza nadmiernej iléci ozdéb

lub bibelotow. W razie ich obecfm, koniecznie utrzymywaje w naleytej czystdci.

10.Przechowywa srodki czyszczce i dezynfekujce w bezpiecznych miejscach, aby nie dopuszcza

do zanieczyszczenia miejsc obrébki obrabkivnosci.

3.2.3. Sprat

=

N

. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (PODCZAS ZASTOSOWANIA SPRZETU)

. Wykorzystanie niewkciwego lub uszkodzonego sptu maze prowadzi do zanieczyszczenia
ZYWNOSCi.

. W razie wysipienia awarii sprgu, zywnos¢ moze zosté naraona nha przechowywanie,

gotowanie i/lub chtodzenie w nievgldwych temperaturach.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO SCIOM (PODCZAS ZASTOSOWANIA
SPRZETU)

Stosowa wytacznie sprgt uzytku domowego przeznaczony do kontaktyywnaoscia.

Nie stosowé uszkodzonego spgis (np. garnkow z uszkodzeemala skorodowanych nagdzi,
uszkodzonych sit itp.) Niezywa¢ aluminiowych naczy i urzadzea do kontaktu zzywnoscia
kwasng. Okresowo sprawdzastan sprztu, ktéry lkedzie wywany, czy nie nagpito jego
uszkodzenie, poluzowaniegeken, czy nie ma ryzyka,zi drobne elementy tjgrubki, naketki,
uszczelki nie dostarsie dozywnosci.

Sprawdza, czy w lodébwce i zamearce zapewnione gs odpowiednie temperatury
przechowywania.

Lodowki naley wyposayé w termometry wskazage rzeczywisty poziom temperatury. Nie

zaleca si stosowania termometrow tarczowych.
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5. Termometry naley okresowo poddawéakontroli poprawnéci ich dziatania. Najprostgzmetod
kontroli jest umieszczenie termometru w wodzie zelm (0°C) a nagpnie w wodzie o
temperaturze 100°C i sprawdzenie, czy faktycznieazsp prawidtowo temperatury.

6. Nie wolno stosowatermometrow kiciowych.

7. Nalezy regularnie kontrolow@ prag zamraarek (sprawdzaczy wystpuje szron narodkach
spaywczych, stopi@ rozmrazenia, slady wystpowania uszkodze pojemnikow w wyniku
oddziatywania wody) i stosownie do stopnia obloda&aszronienia oraz instrukcji spta
przeprowadzarozmraanie i czyszczenie.

8. Zainstalowé sprzt w taki sposob, by nie dochodzito do odkladania lairzu w srodku, pod
sprztem lub wokét niego.

9. Utrzymywa: sprzt w dobrym stanie technicznym.

10. Najlepszym rozwjzaniem jest posiadanie zlewu dwukomorowego. W p@adikp zlewu

jednokomorowego powinny zostavdrozone i respektowane zasady mycia i dezynfekcji zlewu

pomiedzy dziataniami — po kalej czynnéci mycia, ktéra niesie ze splbyzyko zanieczyszczenia.

Pamietaj!

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

Zywnos$¢ nie wymagajaca przechowywania w obnizonych temperaturach

nalezy przechowywac¢ w temperaturze maksymalnej 20°C

3.2.4.Woda

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (PODCZAS STOSOWANIA WODY)

1. Woda, stosowana z ¢dj wlasnych (studni gbinowej), ktéra nie spetnia wymagavody pitnej
moze stanowd zrédto zanieczyszczeniywnosci. Gléwne zagrezenie dla czystai takiej wody
pochodzi z odpadéw produkowanych przez ludzi lubemgta. Ze wzgtdu na niewtéciwag
konstrukcg wlkasnego ujcia wody istnieje mdiwosé, ze nieczystéci ludzkie i zwierzce mog
przedostawasie do wody.

2. Woda i 16d mog ulega zanieczyszczeniu w wyniku kontaktu i przedostasig do nich

mikroorganizmoéwsrodkow chemicznych lub ciat obcych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO $CIOM (PODCZAS STOSOWANIA WODY)
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1. Nalezy zapewnt odpowiednie zaopatrzenie w wpgitng (wode przeznaczondo spaycia przez
ludzi), ktéra powinna by uzywana w kadym przypadku, gdy jest to niegine (np. mycie,
krojenie, gotowanie), w celu zabezpieczeiyanaosci przed zanieczyszczaniem.

2. Do produkcji lodu, mycia i obrobkiywnosci, gotowania i ptukania powierzchni maych
kontakt zesrodkami spaywczymi naley stosowad wytacznie wod pitna.

3. Koniecznie jest stosowanie wody o odpowiedniej jgkoWoda pobrana z wlasnegogtip
(studni gkbinowej) mae zostd uznana za wad nadajca sie do spaycia wylcznie po
przeprowadzeniu bada Ponadto, w przypadku wykorzystywania wody ze siugicbinowej
naleey wyznaczy stah czestotliwos¢ bada takiej wody. Przy korzystaniu z wody ze studni
glebinowej naley zachowad szczegodln ostraznosé, aby nie dochodzito do jej zanieczyszczania.
W przypadku stosowania wody pitnej z sieci wodgoivej badania takie nig svymagane.

4. Nie mazna stosowanieuzdatnionej wody bezpmdnio z rzeki, jeziora, stawu itp.

Sie¢ kanalizacji wewstrznej naley utrzymywa& w dobrym stanie, by nie powodotva

pogorszenia jakei wody pitnej.

3.2.5. Efektywne czyszczenie
Aby prawidtowo oczyci¢ sprzt i wyposaenie kuchenne natg:
* usury¢ odpady
e umyt powierzchnigrodkiem chemicznym przeznaczonym do tego celu
* przeptuk& sprz:t i urzadzenia
* przeprowadd dezynfekot z wykorzystaniem wody waeej lub srodka dezynfekuicego,

ktory nie zawiera substancji zapachowych i nie gtewia osadu.

Deski do krojenia, wypoganie oraz spet do kontaktu zzywnaoscia nalezy dobierd w taki sposob,
aby maliwe byto jego czyszczenie i dezynfekowanie w zmyaea

W razie braku takiej mdiwosci, nalery wykorzystad zlewozmywak dwukomorowy i w takim
przypadku naley stosowa jedrs komor do myciasrodkiem chemicznym przeznaczonym do tego
celu, a drug do ptukania i dezynfekcji. Zalecaesivyparzanie desek oraz wypasaia tj. sztdce,
chochle oraz pojemniki.

Wszystkie powierzchnie mgje kontakt zzywnaoscig nalezy czysci¢ roztworemsrodka chemicznego,
a nasgpnie sptukiwé czyst wodg.

Powierzchnie oraz wypoganie (w tym termometry do pomiaru temperatayynosci gotowej do
spazycia lub zywnosci gotowanej), ktére majw kontakt zzywnoscia nalezy czysci¢ i poddawa

dezynfekcji. Ma@na do tego stosowavod; o temperaturze powgj 82°C lubsrodek dezynfekugy.
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Nalezy zapewné odpowiednie powierzchnie ociekowe do higienicznegaszania umytego spta,

ewentualnie osusgypowierzchnie gcznikiem papierowym.

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (W RAZIE NIEDOKELADNEGO CZYSZCZENIA)

1. Kurz sprzyja rozwojowi drobnoustrojow i me by¢ ich zrédtem.

2. Brudne scierki do nacziy, szmatki do podidég lub serwetki mpgsprzyj& rozwojowi
zanieczyszczebiologicznych.

3. Uzywanie niewldciwych srodkéw czyszcgeych lub nieprawidtowe ich stosowanie #ao

spowodowad zanieczyszczenigywnaosci srodkami chemicznymi.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA WYST EPOWANIU NIEPRAWIDEOWO SCI
Dla utrzymania czystei powierzchnie, w tym ospet (piekarniki, lodowki, filtry w zmywarkach,
okapy armatur oraz elementy takie jak wtyczki, klamki, przegniki i szczotki) nalgy czysci¢
tak czsto, jak to bdzie konieczne.

2. Czyci¢ sprzt i powierzchnie, na ktorych przygotowywana jegivnosé, urzdzenia, pojemniki,
naczynia, itp. po kalym ich wyciu, przed ponownym zastosowaniem oraz zawszepgae st
to konieczne.

3. Czysci¢ lub dezynfekow& przed wykonywaniem oké®nych czynnéci powierzchnie i
urzadzenia, ktore maj kontakt zzywnoscia gotowan lub gotowy do spaycia. Dotyczy to
rowniez termometrow.

4. Opr&nia¢ i czyscic pojemniki stosowane do przechowywaniagkin cukru i produktéw
podobnych tak esto, jak to konieczne, przynajmniej raz w maesi
Utrzymywa: pokrywe okapu w czystéi i czysci¢ ja przynajmniej raz na trzy miegie.

Czysci¢ pojemniki wielokrotnego zycia po kadym zastosowaniu.

7. Usuwa wszelkie pozostakei, rozlane plyny, wysypane produkty najszybcidi j@ madiwe
nigdy nie pozostawiag ich do spratniecia.

8. Zapewnt, aby stosowanérodki czyszcace i dezynfekujce byty prawidiowo oznakowane oraz
przechowywane w oddzielnym pomieszczeniu.

9. Nigdy nie umieszczasrodkéw czyszcgeych i dezynfekujcych w pojemnikach przeznaczonych
do przechowywaniaywnosci.

10. Stosowa@ wytaczniesrodki czyszczce i dezynfekujce w odpowiednim gkeniu i czasie, zgodnie
Z instrukcy.

11. My¢ i dezynfekowa sciereczki do nacay scierki, zmywaki, itp. przynajmniej raz dziennie.eNi
moag by¢ one stosowane do innych celow, ani w trakcie gatta na potrzeby wtasne. Zalecane
jest, aby tkaniny stosowane do czyszczenia podybgtatwe do rozranienia np. inne barwy ni
tkaniny pozostate.

12. Usuwa wodg wykorzystam do zmywania, do sieci kanalizacyjnej (toalety).
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13. Nie stosowé szczotek ani spemu wykorzystywanego w kuchni lub na powierzchniach

przeznaczonych do przechowywania do czyszczenjelimabszaréw, zwtaszcza podworza, itp.

14. Nie stosowa ggbek do czyszczenia, geyich dziatanie bywa nieskuteczne. Nie stosowa

zmywakéw drucianych, gdymog; si¢ one sta zrodtem ciat obcych wywnosci.

15. Sporzdzi¢ opis/instrukog sposobu czyszczenia.

3.2.6.Kontrola i zabezpieczenie przed szkodnikami

A.
1.

POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (WYSTEPOWANIE SZKODNIKOW)
Zywnosé moze zostd zanieczyszczona przez zwigi@ domowe oraz szkodniki takie jak

gryzonie, ptaki lub owady, ktére mpyc zrédiem chorobotwérczych mikroorganizmow.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM (WYST EPOWANIE SZKODNIKOW)
Zabrania s wpuszczania zwiegt do pomieszcze gdzie przechowuje silub przetwarza
ZYWNOS¢.

W razie wykrycia obecrigi szkodnikbw w przestrzeni roboczej lub wokot niegalery podpé
dziatania majce na celu ich eliminagj(np. skuteczne putapki, deratyzacja, dezynsekBjacesy
te powinny by prowadzonécisle zgodnie z instrukgji nigdy w trakcie produkcji / przetworstwa,
aby substancje chemiczne nie dostatydsi zywnosci.

Podczas produkcjkywnosci nie naley stosowa w kuchni opryskéw do zwalczania owadow,
lepéw na muchy lub lepéw Zeodkiem chemicznym. Zalecane jest zainstalowaniskiterow w

oknach, aby zapobiec dostawanig¢i@ivadow do pomieszcie

3.2.7. Utylizacja odpadow

A

B.
1.

POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (PODCZAS PRZECHOWYWANIA LUB UTYLIZACJI
ODPADOW)
Niewtasciwe przechowywanie i pagiowanie z odpadami me by powodem obecrigi

szkodnikéw, ktére magzanieczyszczazywnaosé.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM

Kazdego dnia oprinia¢ kosze na odpady znajday sk w kuchni. Kosze na odpady naje
utrzymywa w czystdci. Kosz na odpady powinien posigdaokrywe.

W przypadku, gdy odpady trzebadzie przechowywa nalezy na ten cel wykorzyséazamykany
kontener lub pojemnik z poknaaprzechowywany poza przestrzgeRucheng i magazynow.
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3. Kontenery i pojemniki do przechowywania odpadowenalustawig na powierzchniach tatwo

zmywalnych.

3.2.8. Higiena osobista

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (W RAZIE NIE STOSOWANIA ZASAD HIGIENY
OSOBISTEJ)
1. Zywnos¢ maze ulegé skazeniu w wyniku zaniedbywania higieny osobistej.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO $CIOM
1. Nie naley prowadzé prac wymagajcych kontaktu zzywnoécia lub ptodami rolnymi w
przypadku wysipowania nasgpujacych choréb:
* Infekcji gérnych drég oddechowych, gardta, nosaudsb oczu
e Zakaenia skory
e Chorbéb charakteryzagych sé nastpujacymi symptomami — uporczywy kaszel, gcaka,
biegunka lub wymioty, katar.
2. Nie nalery prowadz¢ produkcjizywnaosci w celu wprowadzenia jej do obrotusgljektokolwiek z
cztonkow rodziny cierpi z powodu biegunki lub wyndo.
3. My¢ rece tak cgsto jak to maliwe najlepiej za pomacmydta bezzapachowego, azakzawsze:
* przed rozpoogiem pracy lub po przerwie
» po kontakcie lub przygotowywaniu surovwgjwnosci
» przed kontaktem zywnoscia ugotowan lub gotows do spaycia
* po wyniesienismieci
* po zak@czeniu czyszczenia
* PO wyjsciu z toalety
e po oczyszczeniu nosa, kicknoiu lub kaszingciu
e po jedzeniu, piciu, paleniu lub skorzystaniu zftmhel
* po zebraniu produktow z ogrodu/gospodarstwa lubdjgiu obuwia
* po kontakcie z piendzmi
* po wykonywaniu czynrizi domowych i powrocie na stanowisko pracy
4. Nie naley palic, pi¢, spaywaé positkow i zu¢ gumy podczas produkcji i przygotowywania
ZYWNOSCI.
5. Podczas produkcji i kontaktuzgwnoscia nalezy:

* nosk czysty fartuch lub podolrodziez ochronn.
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* utrzymywa& w czystdci paznokcie, ktére powinny bykrotkie, nie stosowa lakieru do
paznokci oraz nie naskztucznych paznokci, tipsow etc.

* nie nost bizuterii.

* nie wywaé¢ nadmiernej iléci perfum, dezodorantéw lub ptynéw po goleniu, késwdo gk.

6. W celu zabezpieczenia przed zanieczyszczenigywnosci mozna Stosowé& rekawice
jednorazowegoaytku. W razie zastosowaniakawic jednorazowych:

e przed oraz po ichaytkowaniu naley doktadnie umy rece.

* rekawice mog zostd zastosowane tylko raz. Dokonygvavymiany kkawic poméedzy
kolejnymi zadaniami, np. po dotkwmiu surowego misa, drobiu, ryb, jaj, przed dotykiem
zywnosci gotowej do spaycia, po opranieniu pojemnikdbw na odpady, po zakaeniu
czyszczenia, po kontakcie z banknotami, itp.

* po kadym uzyciu pozbywa sie rekawic.

7. Dlugie wtosy naley upina. Podczas produkcji nate nost siatke na wiosy w celu zapobiegania
dostawaniu giwloséw dozywnosci.

8. Skaleczenia zabezpie€ézaodoszczelnym opatrunkiem.

3.2.9. Odpowiedni spret i urzadzenia

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (W ZWIAZKU ZE STOSOWANIEM
NIEODPOWIEDNIEGOSPRZ ETU i URZADZEN)
1. Nieodpowiedni sprg i urzadzenia mog przyczynig sie do braku meliwosci spetnienia

wymaga higienicznych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO SCIOM

1. Zapewnt mozliwosé korzystania ze zlewu do myciakr z cieph i zimng biezaca wod,
zainstalowanego w pohli obszaru produkcyjnego.

2. W poblizu powierzchni produkcyjnej nalg zapewnt dostp do mydia i ¢cznikdéw
materiatowych lub papierowych .

3. W poblizu powierzchni produkcyjnej musi znajdoévaie toaleta. Nie mze ona prowadzi
bezpdrednio do kuchni lub do innych przestrzeni, w ktdryznajduje si zywnaos¢. Toaleta musi

posiadé wentylacg - okno zewntrzne lub wentylator.

3.2.10. Szkolenia
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A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWO SCI (SZKOLENIA OSOB W ZAKRESIE WYMAGA N
HIGIENICZNYCH)
1. Brak wiedzy dotycgcej podstawowych zasad higieny eoprowadzt do zanieczyszczenia

ZYWNOSCi.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO SCIOM
1. Wszystkie osoby wykongge prace zwizane z produkgj lub przygotowywaniemzywnosci
musz by¢ poinstruowane i przeszkolone z zagadniotyczcych wymaga higienicznych.
Osoby, ktére kdg mialy kontakt z zywnoscig, powinny by poinstruowane w zakresie
podstawowych wymagahigienicznych przed rozpogziem pracy.
2. Szkolenie powinno obejmowanastpujace zagadnienia:
e podstawowych zasad stosowania dobrej praktyki higmmej
* przyczyn i zapobiegania zanieczyszczatywnosci i jej psuciu
* higieny osobistej
e mycia i czyszczenia
» zapobieganiu dogbowi szkodnikdw
3. Nalezy zapozna wszystkie osoby zaangavane w proces produkcji z fmg niniejszego

przewodnika oraz podstawowymi zasadami higieny.

3.2.11. Kontrolowanie temperaturysrodkéw spazywczych

W zywnosci obecne $ mikroorganizmy, ktére w odpowiednich warunkach moggybko si
namnaa¢ i powodowa jej psucie. Niektére drobnoustroje naogowodow& powazne choroby, a
nawetsmier¢ osoby, ktéra zjadta zanieczyszczony produkt. ¢értakze drobnoustroje wytwarzgie
toksyny, ktére mogzanieczyszczazywnaosé i stanowt rowniez zagraenie dla zdrowia.

W procesie gotowania dochodzi do unieszkodliwiehigbnoustrojéw chorobotwérczych, jednak nie
wszystkie toksyny zostajusunete. W celu ochrony zdrowia nale przedsgwzia¢ wszelkie kroki do
zminimalizowania liczby mikroorganizmow wywnaosci. Dzieki temu zredukowane zostanie ryzyko

wystepowania toksyn w iléci umazliwiajacej wywotanie zatrucia pokarmowego.

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWO S$CI (KONTROLA TEMPERATURY)
1. Nie przestrzeganie czasu i temperatury obrébkilicegp

2. Nieprawidtowa temperatura przechowywania produkitfive surowcow

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM
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1. W celu ograniczenia rozwoju drobnoustrojow, aglprzechowywa tatwo psugce s¢ produkty i
pétprodukty w temperaturze 5°C. DBki temu zahamowany zostanie wzrostekezaci
drobnoustrojow, ktore magpowodowa zatrucie pokarmowe.

2. W przypadku przetworéw owocowych/warzywnych, sokbalecana jest pasteryzacja (min 30
min) lub 3 — krotna pasteryzacja przeprowadzona vg@#z. odsfpach dla produktéw o
diugim okresie przechowywania.

3. Tam, gdzie temperatura jest parametrem krytycznyalezy postpowa w sposOb opisany
w rozdziale 1.2 i prowad&i zapisy pomiaréw zgodnie z wyznaczorw recepturze

czestotliwoscia.

3.2.12. Surowce z wiasnego gospodarstwa

Surowce rélinne powinny spetnia@wymagania w zakresie pozostabpestycydow, zanieczyszarze
azotanéw i mikotoksyn produkowanych przez niektpatogeniczne mikroorganizmy pochodzenia
grzybowego i bakteryjnego. Nie powinny ztestanowt zagraenia mikrobiologicznego dla
konsumenta, w szczegokw gdy $ spazywane na surowo. Powinny byrodukowane zgodnie z
zasadami higieny i dobrej praktyki rolniczej

W przypadku uprawy @in, ktére wykorzystywane dulag réwniez do produkcijizywnosci, w tym
rowniez w ramach rolniczego handlu detalicznego spelnionesz by¢é wymagania higieniczne
okreslone w zadczniku nr | do rozportzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu EuropejskieBady z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higiesrpdkow spaywczych.

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWO SCI (PODCZAS ZBIORU OWOCOW | WARZYW)

1. Owoce i warzywa mag zawierg owady i/lub drobnoustroje. Magone rownie zawierad
pozostatéci pestycyddw.

2. Odziez i obuwie mog ulega& zabrudzeniu podczas zbierania owocow i warzyw dBago typu

wniesiony do kuchni, me powodowé zanieczyszczenig/wnosci.

. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO SCIOM
Przed przeniesieniem warzyw na powierzchnie rohogcakzy usunyé z nich ziemg, niejadalne

= @

czesci etc.

2. Podczas zbioru owocéw, przed przeniesieniem icholmszary robocze nate usurmé z nich
wszelkie owady.

3. Zebrane owoce i warzywa naledoktadnie umy oraz zachowaszczegdéln ostraznos¢, aby nie
dopusci¢ do zanieczyszczenia oczyszczonych produktow.

4. Nalezy zapobiegé wnoszeniu zanieczyszaze ogrodu, gospodarstwa, budynkéw gospodarczych,

kurnikow, itp. do kuchni lub pomieszazerodukcyjnych na odzig lub obuwiu.
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Pamietaj!
Zawsze nalezy myc¢ rece przed rozpoczeciem i po zakonczeniu zbierania

owocow i warzyw lub po zdjeciu obuwia.

10.

11

Osoby chore na choroby zake lub manifestyce takie objawy, w tym w szczegdkud
cierpigce na dolegliwéci zotgdkowe nie mog uczestnicz§ w czasie zbioru.

W przypadku stosowanigrodkéw ochrony rélin nalezy postpowa zawsze zgodnie z
zaleceniami podanymi na etykiedimdka zamieszczonej na jego opakowaniu. W szczegmin
dotyczy to zakresu stosowania, zalecanej dawkostasia, terminu i sposobu przeprowadzenia
zabiegu (odpowiedni okres rozwojulia).

Do sporadzania cieczy tytkowej naley stosowd czyst wodk (najlepiej pitra).

Nalezy bezwzgédnie przestrzegaokresu karencji di&rodkéw ochrony réin.

Srodki ochrony rélin nalezy przechowywéa w oryginalnych opakowaniach oraz w sposob
uniemaliwiajacy kontakt tychsrodkow z zywnoscig, napojami lub pasza take w sposob
zapewniajcy, ze nie zostamprzypadkowo spayte lub przeznaczone dgwienia zwierat.
Opakowania pasrodkach ochrony rdin oraz przeterminowaneérodki ochrony rélin nalery
usuwa& zgodnie z etykigt danegosrodka oraz przepisami o odpadach. Niedopuszczase |

wyrzucanie ich w pohiu upraw i miejsc przechowywania oraz przetwarzaywenosci.

. Uprawy nie mog by¢ hawaone fekaliami ludzkimi.

3.2.13. Magazynowanie surowcow (sktadnikow)

A.

POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (PODCZAS MAGAZYNOWANIA SUROWCOW
(SKEADNIKOW)

1. Zywnos¢ maze ulega zepsuciu w przypadku zbyt diugiego okresu jej phpevywania.

4.

Zywnos¢ moze ulegé zanieczyszczeniu w przypadku jej przechowywania jednym
pomieszczeniu z substancjami chemicznymi wykorayatymi w gospodarstwiesrodkami
ochrony rélin, srodkami czyszczcymi itp.

Produkty sypkie, takie jak gka, zbaa, kasze, ry i cukier mog zawier& roztocza lub wotki
zbazowe.

wilgotnosc

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM

1.

Kuchnia musi by na tyle daa, by pomiéci¢ rozne rodzajesrodkéw spaywczych. Oddzielne
przechowywanie rych rodzajéw zywnosci redukuje niebezpiec#stwo wystpowania

zanieczyszcze
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Nalezy przechowywa produkty sypkie takie jak ghka, zbaga i ptatki w miejscach czystych,
suchych.

3. Zywnosci nie wolno przechowywabezpgrednio na podtodze.

4. W lodowce utrzymywa temperatuy maksymalg 5°C. W zamraarce utrzymywé temperatuy

maksymalg -18°C.

5. Zywnos¢ wyprodukowag orazzywnosé na potrzeby domowe naleprzechowywa oddzielnie.

Nie wolno stosowa zywnosci po terminie przydatrigi do spaycia lub dacie minimalnej
trwatosci. W pierwszej kolejnéci nalezy wykorzystywa& wyroby zebrane/ kupione
/wyprodukowane najwcZzaiej.

Nie naley przechowywa produktéw gotowanych lub gotowych do gpoia z produktami
surowymi w tej samej lodowce chybze produkty gotowane oraz gotowe do smia zostan
zakryte i rozdzielone. W takim przypadku nie nglgprzechowywé surowej zywnosci nad
produktami gotowanymi lub gotowymi do spyaia.

Nie przechowywa substancji chemicznych stosowanych w domu, w ageollib detergentow i
przyborow toaletowych razenzgwnaoscia.

Nie wolno stosow@ pojemnikow nazywnos¢ lub kontenerow magych kontakt zzywnoscia do

przechowywania jakichkolwiek innych substancji.

10. Nie naley przechowywa substancji chemicznych stosowanych w ogrodzie/dasfstwie w

kuchni lub pomieszczeniach, gdzie przechowujeygivnosc.

11. Lodowki nalery wyposay¢ w termometry z czujnikiem temperatury.

12. Produkty sypkie nals przechowywa w szczelnych pojemnikach przeznaczonych do kouatakt

ZYWNOSCig.

3.2.14. Rozmraanie zywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI PODCZAS ROZMRA ZANIA

1.
2.

Podczas rozmeaniazywnaosci drobnoustroje magsie namnaac,
Jesli srodki spaywcze nie zostanw pelni rozmraone przed rozpoeziem ich gotowania,
wowczas wsrodku mog one pozosta niedogotowane co me wigzat sSie z obecnécig

drobnoustrojéw chorobotwdrczych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM

1.
2.

Dokon& petnego rozmrizeniazywnosci przed poddaniem jej gotowaniu
Zawsze dokonywarozmrazeniazywnaosci, ktdrej nie mana gotowa przed rozmrgeniem w:
* lodowce

¢ kuchence mikrofalowej (lub piekarniku) posiagtagj opcg rozmraania
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Pamietaj:
Kuchenka mikrofalowa nie nadaje sie do rozmrazania duzych porcji

Zywnosci.

3. Nalezy sprawdzt, czy zywnos¢ zostata catkowicie rozmgona (temperatura poguzy -1° a
+3°C) kontrolujc wewretrzng czes¢ partii zywnosci - recznie, szpikulcem lub czujnikiem
temperatury naly sprawdzt obecné¢ lodu w zywnosci. Stosowa czysty termometr i
dokonywda jego odkaania po kadorazowym ayciu.

4. Zywnosé raz zamraona nie mee by rozmrazona i zamréona ponownie.

3.2.15. Przygotowywanierywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI
Podczas przygotowywanigwnosci maze dochod4i do jej zanieczyszczania.

2. Drobnoustroje chorobotworcze mpgamnaac sie w zywnosci w temperaturze porilzy 5°C a
63°C.

3. Obce ciala, takie jak wtosy, owady oraz resztkbyarszkio mog przedostawasie do produktow

podczas ich przygotowywania.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM

1. Wykorzystywa inny sprzt i urzadzenia do przygotowywanigywnosci gotowej do spoycia oraz
ZYWNOosci W stanie surowym np. ag, misek i desek do krojenia.

2. Wykorzystywa oddzielne powierzchnie robocze (w tym deski dgdaia) do przygotowywania
zywnosci gotowej do spmycia orazzywnosci w stanie surowym. Miana stosowé deski do

krojenia wykonane z drewna lub tworzyw sztucznych.

3. Zalecane jest stosowanie desek przeznaczonycfcave do produkcji i nie stosowanie ich w

codziennych czynrigiach domowych.
Sprawdza, czy catazywnos¢ gotowa do speycia zostata oddzielona dgtwnosci surowe;.
5. W celu sprébowaniaywnaosci w trakcie lub po gotowaniu, naleprzektada porcg na oddzielny
talerzyk, z ktorego naky probowa zywnos¢. Nie mazna prébowa ta samy tyzka, ktora potem
miesza sj przygotowywane danie.
6. Najkrocej jak to maliwe przetrzymywa zywnos¢ poza lodéwlk. Jednorazowo pobisraz
lodéwki niewielkie ilgici zywnaosci.
My¢ warzywa i owoce przed ich wykorzystaniem.

8. Wykorzystywa zywnosé po jej rozmraeniu w cagu 24 godzin.
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3.2.16. Gotowanie / Pieczenie

=

. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO S$CI (PODCZAS GOTOWANIA LUB PIECZENIA)

Drobnoustroje chorobotworcze mpg@rzetrwa, jesli zywnos¢ nie zostanie poddana gotowaniu
lub pieczeniu w cakwi. Drobnoustroje, ktore przetrwaty mpg namnayé Sic

w sprzyjaacych warunkach np. gdy produkt jest niedogotowany.

Zywnos¢ maze zosta zanieczyszczona przez sgrzstosowany do mieszania i ubijania
w przypadku, gdy wczaiej sprzt ten byt wykorzystywany do obrobkiywnosci surowej lub
czgsciowo przegotowanej i nie zostat oczyszczony w 6pastasciwy.

Brudny termometr kuchenny ro® rowniez powodowé zanieczyszczanig/wnaosci.

. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM

Nadzienia do produktow wypiekanych ama dodawé na zimno (temperatura maksymalna 5°C)
lub na gogco (temperatura minimalna 63°C).

Pametajac, ze mpka mare zawiera plesnie lub drobnoustroje, nate unikac kontaku gotowego
produktu z mka.

Nie stosowa kuchenki mikrofalowej do gotowania.

3.2.17. Chiodzeniezywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWO $CI (PODCZAS CHLODZENIA ZYWNOSCI)

1. Zywnos¢ maze ulegé zanieczyszczeniu krzgwemu.

2. W razie nieprawidtowego chiodzenia drobnoustrojeorohotworcze mag rozwija¢ sig na

powierzchnizywnosci lub w jej wretrzu.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO $CIOM

1. Po zakaczeniu gotowania / pieczenia, schiddztywnos¢ najszybciej jak to mdiwe.

Umieszczé zywnos¢ w lodéwce w cigu dwodch godzin. Nie dotyczy to na przykiad chleba,

ktérego zazwyczaj nie przechowuje ai lodowce.

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

produktéw moze wzrastac.
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2. Podczas chtodzenigodkéw spaywczych zabezpieczaje przed przedostawaniene gio nich
zanieczyszcae
3. Aby szybko schtodZisrodki spaywcze, naley:
* umieszczazywnos¢ w pojemniku umieszczonym w naczyniu z lodem.

» przenost srodki spaywcze do chtodniejszych miejsc.
3.2.18. Przygotowywanie gemow

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO S$CI (PODCZAS PRZYGOTOWYWANIA D ZEMOW)

1. Owady, ciata obcedrodki chemiczne ngirodki owadobdjcze maegznajdowé sie w owocach.

2. Plesnie mog wzrasté na powierzchni zemu, jéli w trakcie jego przygotowania niezyto
odpowiedniej ildci cukru.

3. Opakowania brudne, uszkodzone, skorodowane, lulomgike z materiatdbw niedopuszczonych

do kontaktu zywnoscia mog by¢ zrodlem zanieczyszcagrodkdéw spaywczych.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM

1. Przebiera owoce i usuwa wszelkie ciata obce z ich powierzchni oraz wszgstkwoce
zapléniate.
Dodawa przynajmniej 6 kg cukru na kde 10 kg demu.
Do pakowania przetworow (marynatyzeany, konfitury itp.) wieczka twist-off, ktéreas
fabrycznie nowe. Stoiki poddawdiezacej kontroli w celu wyeliminowania uszkodzonych.
Stloiki i wieczka musg by¢ czyste i wyparzone.
Sloiki, mazna umidci¢ po oczyszczeniu w piekarniku rozgrzanym do tenpeyal80°C na
przynajmniej p¢¢ minut.
Wieczka mana umigci¢ we wrzcej wodzie.
Przektada gorce dzemy do wyparzonych, gacych stoikdw, a nagpnie zamyka je pokrywlg

lub wyjatowionym wiekiem.

3.2.19. Przechowywanie wyprodukowanejywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDEOWO SCI (PODCZAS PRZECHOWYWANIA
WYPRODUKOWANEJ ZYWNOSCI)

1. Zywnos¢ ulega psuciu w przypadku zbyt diugiego okrespiegchowywania.

2. Do zanieczyszczenia substancjami chemicznymi dashetedy, gdyzywnos¢ przechowuje i
wraz z substancjami chemicznymi stosowanymi w darbuw ogrodzie.

3. lIstnieje maliwos¢ wysiepowania zanieczyszcadrzyzowych.
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B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM

1. W celu zabezpieczania przed zanieczyszczeniem, chgsyem lub psuciemzywnosci
spowodowanym kontaktem z innynfrodkami spaywczymi, zywnos¢ nalery zakrywd,
przechowywa w czystych pojemnikach lub zawija W celu zabezpieczania przed
zanieczyszczeniem, wysychaniem lub psucismnosci spowodowanym kontaktem z innymi
srodkami spaywczymi, zywnos¢ nalezy zakrywa, przechowywé w czystych pojemnikach lub
zawija¢ o “w opakowania typu papier, folia przeznaczdoekontaktu zywnaoscia.

2. Utrzymywa® temperatuy w lodowce na poziomie maksymalnym 5°C, a w zaamee na
poziomie maksymalnym - 18°C (nie umieszaczmrcych potraw w lodéwce; nie pozostawia
otwartych drzwi lodowki i nie otwiekaich zbyt czsto).

Nigdy nie przechowywapotraw gotowanych lub gotowych do gpoia podzywnoscig surows.
Potrawy, ktdre nie wymagajprzechowywania w obsbnej temperaturze, nale umieszczéd w
odpowiednich pomieszczeniach magazynowych. Muse posiadana tyle due powierzchnie,
aby rozdziela zywnos¢ wyprodukowan od zywnosci pozostatej.

5. Produkty sypkie przechowywav czystych, suchych pojemnikach, tak aby zabezgéeje przed
zawilgoceniem i dogpem szkodnikow.

6. Nie przechowywéarazem zzywnaoscia srodkow chemicznych stosowanych w domu, w ogrodzie
lub innych chemikaliéw, w tym detergentow i przybartoaletowych.

7. Przechowywanaywnos¢ gotowana powinna posiaglatosowne oznakowanie zawiexag dag
produkgiji.

8. Najwczenie] wyprodukowas zywnosé nalery wykorzystywa w pierwszej kolejn£ci.

3.2.20. Transport wyprodukowanychsrodkow spazywczych

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO S$CI (PODCZAS TRANSPORTU WYPRODUKOWANYCH
SRODKOW SPOZYWCZYCH)

1. Drobnoustroje chorobotworcze namap sie w zywnaosci schtodzonej w przypadku wzrostu jej
temperatury.

2. Zanieczyszczenie me powstawa w wyniku braku oddzielenia #ych rodzajowzywnosci
(surowa/gotowa, obrana/nieobrana itp.).

3. Zywnoé¢é moze uleg& zanieczyszczaniu substancjiami chemicznymi, ciatabeymi lub

w wyniku przewaeniazywnosci w zanieczyszczonych pojemnikach krbdkach transportu.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWO SCIOM
Podczas transportu wyprodukowamgjvnosci sprawdzt, czy:
1. Wngetrze pojazdu zostato oczyszczone i czy nie wygt tam warunki sprzyjage powstawaniu

zanieczyszcae
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10.

Stosowane pojemniki wielokrotnegayeia np. tace i skrzynie pozostajzyste.

Zywnosé w stanie zamrgmnym transportuje siw odpowiednieo niskiej temperaturze.

Zywnaosé¢ goraca zachowuje temperatupowyzej 63°C.

Zywnos¢ surowa, ktéra potencjalnie m® zawieréa drobnoustroje chorobotwdrcze, zostata
oddzielona odywnosci gotowanej lub gotowej do spyria.

Zywnos¢ umieszczono w czystych pojemnikach lub opakowdmiac

Przewaona zywnos¢ gotowa do spgycia jest oddzielona od innych produktéw riddcych
Zywnosciag w sposéb unieniiwiajacy zanieczyszczenia.

Substancje chemiczne stosowane w domu, ogrodzie ione chemikalia, w tym detergenty i

przybory toaletowe, nigdransportowane zywnaoscia.

3.2.21. Sprzedazywnosci

A. POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWO SCI (PODCZAS SPRZEDAZY)

Wigkszas¢ drobnoustrojow chorobotworczych wzrasta w temperat powyej 5°C.
Sprzeda zywnosci w pomieszczeniach gdzie nie zachowuje swasciwych warunkow
higienicznych mée powodowa zanieczyszczenig/wnaosci.

Zwierzgta, szkodniki i owady megpowodowa zanieczyszczanig/wnosci.

B. SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWO SCIOM

A A

Sprzeda zywnosci gotowej do sprycia powinno s prowadzé rozdzielnie z produktami
surowymi.

Nalezy zapobiegéa powstawaniu zanieczysza@zpodczas pakowania i przechowywania towaréw.
Przy pakowaniu produktow nalestosowa podstawowe zasady higieny.

Pojemniki i materialy slywane do pakowaniaywnaosci przy sprzeday powinny by czyste.
Stosowé materialy opakowaniowe dopuszczone do kontakiywmnoscig. Opakowania chrofi
przed zanieczyszczeniem.

Przeznaczando sprzeday zywnaosci nalezy utrzymywa w odpowiedniej dla niej temperaturze |

wilgotnasci. Zywnosé rozmrazona nie powinna kiyponownie mréona i sprzedawana.
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Zakhcznik 1

Lista kontroli wewRtrznej — czy najistotniejsze wymagania higieniczostaty uwzgidnione

Tam gdzie jest ,tak”/’nie” naley zakrdglié¢ kétkiem widciwg odpowied.

Nazwa i adres miejsca: przetwarzania / obrobki,
przechowywaniaywnosci na sprzeda

Osobaly odpowiedzialna za bezpiettavo

produkowanegywnaosci:
Czy stosowana jest odziechronna, w tym nakrycig
. . TAK NIE

gtowy, zwigzane diugie wiosy?
Czy prace w kuchni wykonujeesbez biuterii TAK NIE
Czy rece g myte przed kontaktemzzwnoscia TAK NIE
Czy zapewmone as warunki do higieniczneg¢ TAK NIE
korzystania z toalet?
Czy osoby chorea choroby zakae lub manifestare

. : . TAK NIE
takie objawy g wylaczone z procesu produkcji




Czy wyprodukowanaywnos¢ jest oznakowana.

TAK

NIE

Czy uwzgkdniona jest w znakowaniu obeaid
sktadnikow alergennych (o ile wygilja)

TAK

NIE

Czy osoby majce kontakt 2z zywnoscia byly
przeszkolone w zakresie wymaga higieniczno-
sanitarnych (szkolenie, samoedukacja etc.):

TAK

NIE

Surowce z wiasnego ogrodu/pola — jak zapewniazsi
sg whasciwej jakasci (np. @ oczyszczone, sortowan
przechowywane w odpowiedniej temperatur
stosowanie srodkéw ochrony rélin byto zgodne z
zaleceniami podanymi w etykiecie zamieszczoneghg
opakowaniu)

D

N

el

Czy stosuje si surowce inne ui z wtasnej produkcj
(np. sdl, cukier, ocet etc.)

TAK

NIE

Inne surowce — dostarczane/kupowaned

Jak zapewnia gj ze surowce, ktére niegswiasnej
produkcji maj  wihasciwg jakas¢  (np. @

wykorzystywane przed uptywem terminu przydgtmo
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maja wiasciwa konsystene, zapach, smak, 3S
przechowywane we wdaiwy sposéb)

Dziatalng¢ obejmuje nasgpujace rodzaje zywnosci
(wypetniapc te rubryke powinno s¢ réwniez spis@& na
oddzielnej kartce receptur zgodnie z rozdziatem 1.2)

W prowadzonej obrobce [/ przetworstwie zost
zidentyfikowane nagpujace parametry bezpiearwa
zywnosci (np. temperatura i czas gotowaniaeihu,
temperatura przechowywania — powinny ¢byne
zidentyfikowane tak jak to zostato opisane w roatiz
1.2):

Aty

Aby zapewnt wiasciwa rotacg zapasow, produktyas
znakowane i weryfikowane w napujacy sposob
(pod& jaki):

Przed rozpocxiem przygotowywania zywnosci
dokonuje s czyszczenia powierzchni roboczych
pomoa:

e pod& materiat ktérym czécimy (np. eczniki
papierowe, przeznaczone do tego cedazmiki
materiatowe etc,)

 poda& rodzaj srodka chemicznego ktéry jes

stosowany:

34



Pod& w jaki sposOb produkty surowe i produ
gotowe § rozdzielone aby zapobiec zanieczyszczgniu
tzw. krzyzowemu (np. mycie desek, mycie powierzchni
roboczych, mycie zlewu zawsze pediy obroblg
surowych i gotowych produktow, wideiwe rozktadanie
na potkach w lodowce):

Czy mrozifrozmraa sk zywnos¢é, surowce lub)
potprodukty?

TAK NIE
(np. maliny mraone w celu péniejszego
wykorzystania przy produkcjizému)

Aby zapewnt, ze zywnaos¢ jest prawidlowo zamtmna
postpuje st w nasg¢pujacy sposob:

Aby zapewnd, ze zywnos¢ jest catkowicie rozmrmna
postpuje st W nas¢pujacy sposéb:

Czy produkty poddaje sibbrébce cieplnej? TAK NIE

Aby zapewnt, ze zywnos¢ jest catkowicie ugotowand,
postpuje st w nastpujacy sposob:

Jak posipuje s¢ zzywnosciag ugotowan:




Aby wiasciwie schiodzt produkt, posfpuje sé w
nastpujacy sposob:

Zapewnia si wiasciwy transport poprzez:

Smieci i odpady $ sktadowane w:

(opis/instrukcja czyszczenia) Efektywne czyszcze
pomieszcze, sprztu po zakdczeniu produkcjif
ZYWNOoscCi, jest przeprowadzane w ngstijacy sposoéb,
(nalezy pod& rowniez jak czsto):

nie

Jak zapobiegagikszkodnikom:

W jaki spos6b zapewnia¢size zwierzta nie maj
dostpu do powierzchni kuchennych:

W jaki spos6b zapewniagsiviasciwa jakas¢ zdrowotr
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stosowanej wody:

Prowadzi s} nastpujace zapisy:

0 Dane o0s6b uczestnigzych w produkcji daneg
rodzajuzywnaosci w danym okresie (np. czerwieg
dzem truskawkowy — Jan Kowalski)

A4

O Liczba o0séb, ktére uczestniczw produkcji
ZYyWNOSCi

[0 Temperatura lodéwek/chtodziarek

[0 Temperatura i czas gotowania

O Temperatura i czas pasteryzacji

O Temperatura i czas sterylizacji stoikow/butelek

TAK NIE
TAK NIE
TAK NIE
TAK NIE
TAK NIE
TAK NIE

O Inne....(wpis& jakie?)
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Zatacznik 2 Przyktadowy wzor etykiety

Nazwa

producenta/wytworcy

I adres

2 Nazwa handlowa (wyn#jona ), jgli jest
: np. Wisniowy raj

Nazwa rodzajowa
np. Dzem wisniowy
w przypadku demoéw naley umiegici¢ ponizszy informacg

sporzdzono z ... g owocéw na 100 g produktu
tgczna zawart& cukru ... g na 100 g produktu

eluemAmoyosazid puniepn

M D o+ dwal nemAmoydsazid nioremio od “du

Sktadniki: - wymient w kolejnaci malepcej — od najwgkszej do najmniejszej zawasto
poszczegolnych sktadnikdw
- nazwa alergenu obecnego w skfadzie musigmgrubiona lub podkiéeona

Skiadniki: owoce, cukieralergert

MASA NETTO :

(Aofssiw T op

Aofsalw € po memil 0 mopinpoid nypedAzid m ) you 1 oisaiw gpod - waduoy pazid 9A7zods [aidajfeu

(Aotsaiw £ op @M1 0 mopinpold nypedAzid m ) oasaiw | izp 2pod - pazid Azds [aids|feu

IByem) [sujewiuiw erep
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* SUBSTANCJE LUB PRODUKTY POWODWICE ALERGIE LUB REAKCJE NIETOLERANCJI

1. Zbaa zawierajce gluten, tj. pszenica (w tym orkisz i pszenicarilsan)zyto, jeczmier, owies lub ich odmiany hybrydowe, a talkprodukty
pochodne, z wygkiem:

a) syropéw glukozowych na bazie pszenicy zawiesah dekstrog &;

b) maltodekstryn na bazie pszenity

c) syropéw glukozowych na bazigegmienia;

d) zb& wykorzystywanych do produkcji destylatow alkohoilmh, w tym alkoholu etylowego pochodzenia rolniazeg
2. Skorupiaki i produkty pochodne;

3. Jaja i produkty pochodne;

4. Ryby i produkty pochodne, z wagkiem:

a) zelatyny rybnej stosowanej jako dmk preparatow zawierggych witaminy lub karotenoidy;

b) zelatyny rybnej lub karuku stosowanych jakodki klarupgce do piwa i wina;

5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne

6. Soja i produkty pochodne, z wikiem:

a) catkowicie rafinowanego oleju i ttuszczu sojowé€y

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

c) fitosteroli i estréw fitosteroli otrzymanych e@w raslinnych pochodzenia sojowego;

d) estru stanolu &innego produkowanego ze steroli olejovslnanych pochodzenia sojowego;

7. Mleko i produkty pochodnes@znie z laktoz), z wyjatkiem:

a) serwatki wykorzystywanej do produkcji destylatalkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzemikiczego,
b) laktitolu;
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8. Orzechy, tj. migdatyAmygdalus communis.), orzechy laskoweQGorylus avellany orzechy wioskie Juglans regiy, orzechy nerkowca
(Anacardium occidentale orzeszki pekan Garya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), orzechy brazylijskieBdrtholletia excelsgp
pistacje/orzechy pistacjow®iktacia verd, orzechy makadamia lub orzechy Queensldidcadamia ternifolig, a take produkty pochodne z
wyjatkiem orzechow wykorzystywanych do produkcji destylv alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochedi& rolniczego;

9. Seler i produkty pochodne;

10. Gorczyca i produkty pochodne;

11. Nasiona sezamu i produkty pochodne;

12. Dwutlenek siarki i siarczyny wegeniach powyej 10 mg/kg lub 10 mg/litr w przeliczeniu na catktyvzawartéd¢ SO2 dla produktow w
postaci gotowej bezgoednio do spaycia lub w postaci przygotowanej do ggoia zgodnie z instrukcjami wytworcow;

13. Lubin i produkty pochodne;

14. Mieczaki i produkty pochodne

@) Oraz produkty pochodne, o ile obrdbka, jakiej jelg@no, najprawdopodobniej nie wptywa nagksizenie alergenroi, ocenionej przez wiaiwy organ w odniesieniu do produktu, z
ktérego powstaty
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Zalcznik 3

World Health
Organization

Instrukeja mycia rak mydiem i woda

[ czas: 40-60 sekund
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