DOBRA PRAKTYKA
HIGIENICZNA | PRODUKCYJNA
JAKO PODSTAWA DO ROZWOJU
INNOWACYJNEGO

Mazowiecki osrodek  PRZETWORSTWA ZYWNOSCI

Doradztwa Rolniczego

wwaense W WARUNKACH DOMOWYCH

* X % ‘ *i X
* * SIEC NA RZECZ ( | */ *
* * INNOWACJI W ROLNICTWIE \ *| 1
e e 1 NA OBSZARACH WIEJSKICH Na? ! ’

* 4 x *

1 «

»Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”

»Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014 - 2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi”
Publikacja wspotfinansowana ze srodkdéw Unii Europejskiej w ramach Schematu Il Pomocy Technicznej
»Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020
Publikacja opracowana przez Mazowiecki O$rodek Doradztwa Rolniczego z siedzibg w Warszawie




© Mazowiecki O$rodek Doradztwa Rolniczego
z siedziba w Warszawie

ul. Czere$niowa 98, 02-456 Warszawa
tel. 22 571 61 00, fax 22 571 61 01
e-mail: sekretariat@modr.mazowsze.pl

Autor: Bogumila Sawicka
Zdjecia: Maria Sudnik

Opracowanie graficzne,
przygotowanie do druku i druk:

IWenex

DRUKARNIA

08-110 Siedlce, Ujrzanéw 289
www.iwonex.com.pl

Naklad: 5000 egz.

0 Agrourystyczne UM
N’ﬂuzamej porzec




MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

azdy sposob produkcji ma swoje wady i zalety. W produkcji na malg

skale (tzw. domowej) konsument ma mozliwo$¢ otrzymania produktu

nieszablonowego, odnalezienia ,smaku z dziecinistwa”, ale przede
wszystkim oczekuje produktu bezpiecznego.

W ostatnim okresie obserwuje sie zwiekszone zainteresowanie problema-
tyka bezpieczenstwa zywnosci. Wzrastaja oczekiwania lepiej uSwiadomionego
spoleczenstwa.

Dobra praktyka higieniczna i produkcyjna jest podstawa do rozwoju inno-
wacyjnego przetwdrstwa zywnosci w warunkach domowych.

Niniejsze opracowanie stanowi zrodto wiedzy przydatnej dla kazdego, kto
chce produkowac bezpieczng zywnosc.

Znajdziecie tu Panstwo charakterystyke zagrozen, wytyczne dobrej prak-
tyki higienicznej (GHP) i dobrej praktyki produkcyjnej (GMP), wybrane pod-
stawy prawne oraz wskazowki wynikajace z wieloletnich obserwacji. Przed-
stawiony na dalszych stronach material sktada sie z kilku czesci.

Pierwsza cze$¢ zawiera podstawowe informacje dotyczace bezpieczen-
stwa zywnosci z charakterystyka zagrozen.

W drugiej czeSci omowione sa wymogi dotyczace spelnienia zasad Dobrej
Praktyki Higienicznej i Produkcyjne;j.

Trzecia cze$¢ wprowadza Czytelnika w bardziej szczegélowe informacje
o wybranych zagadnieniach, z przytoczeniem regulacji prawnych.

Odpowiedzialna produkcja zywnosci wymaga wiedzy z zakresu prawa,
towaroznawstwa, technologii produkcji, przechowalnictwa itd. Im trudniejsze
warunki przestrzenno-lokalowe, tym istotniejsze jest przestrzeganie wlasci-
wych wymogoéw sanitarnych.

Podstawa sukcesu w produkcji bezpiecznej zywnosci jest znajomos$¢ zagro-
zen wystepujacych na poszczegélnych etapach, zrozumienie wzajemnych
zalezno$ci i dokonywanie Swiadomych wybordéw.

Planujac produkcje zywnosci w domu w celu sprzedazy dla konsumenta,
nalezy przeprowadzi¢ analize swoich kompetencji, czasu, jakim dysponujemy,
potrzebnej przestrzeni i powierzchni, wyposazenia i sprzetu oraz mozliwosci
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oddzielenia planowanych czynnosci od codziennego przebiegu zycia rodzin-
nego. Oddzielenie zycia prywatnego od dzialan produkcyjnych jest niezwykle
trudne i wymaga ogromnej samodyscypliny. Jednakze jest to niezbedny waru-
nek tego typu dzialalnosci.

Brak zachowania higieny przez cztowieka, moze zniweczy¢
najdoskonalsze osiggniecia nowoczesnej techniki.

Przygotowywanie zywnosci w celu wprowadzenia do obrotu, dopuszczone
jest obecnie poza profesjonalnymi zakladami produkcyjnymi w kilku przypad-
kach:

o W gospodarstwach agroturystycznych.

e Rolniczym handlu detalicznym (RHD).

e Przez podmioty dzialajace na rynku spozywczym, przygotowujace zyw-
no$¢ w pomieszczeniach uzywanych gtéwnie jako prywatne domy miesz-
kalne, ale gdzie regularnie przygotowuje sie zywnos$¢ w celu wprowadze-
nia do obrotu (w ograniczonym zakresie).

Produkcja domowa jest dzialalno$cia innowacyjna, stwarza szanse dla osob,
ktore chca wyprobowac swoje mozliwosci, bez duzych nakladéw na poczatku.
Zaleta tego rodzaju produkcji jest skrdocenie drogi i czasu od producenta do
konsumenta, co podnosi walory smakowe produktu.

W przypadku posiadania wlasnego surowca (pozyskanego w produkcji pier-
wotnej), przetwdrstwo domowe pozwala na lepsze jego zagospodarowanie.

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

Planujac produkcje Zzywnosci nalezy:

e zapoznac sie z obowigzujacymi przepisami prawnymi;

» przeanalizowac zagrozenia mikrobiologiczne, chemiczne i fizyczne;

« zweryfikowac wiedze i umiejetnosci technologiczne;

o przewidzie¢ miejsce pracy;

e wyznaczy¢ odpowiedni czas na prowadzenie dzialan produkcyjnych;

* zapewni¢ odpowiednie wyposazenie i sprzet;

o opracowa¢ procedury GHP/GMP oparte na zasadach systemu HACCP
z uwzglednieniem receptur.

Procedura — ustalony sposob (powtarzalny) przeprowadzania dziatania lub
procesu opisany w dokumencie.

GHP (Good Hygienic Practice) — Dobra Praktyka Higieniczna

GMP (Good Manufacturing Practice) — Dobra Praktyka Produkcyjna
— dzialania, ktére muszq byc podjete i warunki higieniczne, ktére muszq by¢
spetnione i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji i obrotu zywnosciq,
aby zapewnic¢ wtasciwq jakosc i bezpieczenstwo Zywnosct.

Dobra jakos$¢ surowca, czyli
wiasciwy dobér sktadnikéw

Wysoki stopien
higieny wytworcy

Zastosowanie Co jest Odpowiednie pakowanie,
- . O Jes p ey
odpowiedniego procesu X w tym dobdr materiatow
produkcyjnego warunkiem opakowaniowych
uzyskania
Szybkie schtadzanie bezpiecznego

w higienicznych warunkach produktu? Prawidtowe oznakowanie

Zachowanie ciggtosci
tancucha chtodniczego

Odpowiednie
warunki transportu




4

ROZWOJ INNOWACYJINEGO PRZETWORSTWA ZYWNOSCI W WARUNKACH DOMOWYCH

Rodzaje zanieczyszczen:

BIOLOGICZNE

np. bakterie i ich toksyny (Salmonella, gronkowiec zlocisty, Clostri-
dium botulinum/jad kielbasiany), wirusy (norowirusy, WZWA), grzyby
i ich metabolity (mikotoksyny: aflatoksyny i ochratoksyny), pasozyty
oraz szkodniki i ich odchody;

CHEMICZNE

m.in. pozostalo$ci nawozéw sztucznych, swieza gnojowica (azotany
i azotyny), metale ciezkie, pozostalosci Srodkéw ochrony roslin/pesty-
cydy, detergenty, nielimitowane dodatki do zywnosci;

FIZYCZNE
np. szklo, metal, drewno, kamienie, piora, wlosy, kurz.

Wyzej wymienione zanieczyszczenia dyskwalifikuja zywno$¢ jako bezpieczna,
dlatego na kazdym etapie dzialania nalezy je eliminowac.

Brak dbalosci o bezpieczenstwo w produkcji, obrocie i transporcie moze
powodowac powstawanie zachorowan, ktére sa nastepstwem spozycia Zzywno-
$ci niewtasciwej jakos$ci zdrowotne;j.

Droga pokarmowa szerza sie choroby zakazZne - bakteryjne: np. dur
brzuszny wywolywany przez Salmonelle Typhi; wirusowe: np. zapalenie
watroby typu A, ornitozy; inwazyjne — pasozytnicze np. wlodnica, tasiemczyca,
glistnica, owsica a takze wywolane przez pierwotniaki, np. lamblioza, toksopla-
zmoza. Gléwna role w szerzeniu sie choréb zakaznych przewodu pokarmowego
odgrywa chory czlowiek, ozdrowieniec badz nosiciel. Przyczyna wystepowa-
nia tych choréb jest zanieczyszczenie zywnosci kalem i moczem ludzi, gléwnie
przez dlonie. Za roznoszenie zarazkéw odpowiedzialne sg tez gryzonie i owady.
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Bezpieczeristwo Zywnosci — zapewnienie, Ze zywnosc nie bedzie powodowac
niepozqdanego wptywu na zdrowie konsumenta.

W ramach profilaktyki nalezy przestrzega¢ zasad higieny osobistej, chroni¢
zywno$¢ 1 wode przed zanieczyszczeniem odchodami chorego oraz przed
dostepem owaddw.

UWAGA! Srodek spozywczy jest produktem nietrwatym,
podatnym na zepsucie.

Czas dziala na nasza niekorzys$¢ i tak z 1 bakterii obecnej w srodku spozyw-
czym po 7 godz. moze powsta¢ 7 mln komdrek.

W profilaktyce zatru¢ pokarmowych nalezy zwrdéci¢ szczeg6lna

uwage na:

* wlasciwe przechowywanie: surowcéw, pétproduktéw, produktéw goto-
wych z wykorzystaniem sprawnych urzadzen chlodniczych (konieczny
monitoring temperatur):
na etapie surowca (przechowywanie i transport) —> na etapie produkcji
(przechowywanie komponentow, potproduktdw i wychladzanie gotowego
wyrobu) oraz —> w transporcie —> podczas sprzedazy i juz na koniec
—> u konsumenta;

* parametry procesOw obrobki termicznej (temperature i czas);

+ szybkie schladzanie w higienicznych warunkach produktéw po obroébce
termicznej (jezeli produkty beda oferowane na zimno);

* unikanie zakazen krzyzowych (surowiec —> poéiprodukt —> produkt
gotowy);

o skuteczne mycie surowcow oraz mycie i dezynfekcje pomieszczen
isprzetu:

* wysoki stopien higieny wytwdrcy, badania lekarskie i odpowiedni stan
zdrowia.
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Przed podjeciem decyzji o produkcji zywnosci w warunkach domo-
wych w celu jej zbywania, pomocne bedzie przeanalizowanie opi-
sanych ponizej obszarow.

* Lokalizacja (miejsce) i czas prowadzonych dzialan produkcyjnych;

o Zaopatrzenie w wode;

*  Wyposazenie i sprzet;

o Zabezpieczenie przed szkodnikami i zwierzetami;

* Procesy mycia i dezynfekcji sprzetu oraz wyposazenia;

* Higiena osobista wytworcy;

e Zaopatrzenie i kontrola surowca;

* Przetwarzanie, czyli czynnosci produkcyjne;

e Przechowywanie na wszystkich etapach i transport;

» Identyfikowalno$¢ i informacja dla konsumenta na temat zywnosci.

Przestrzeganie zasad (GHP i GMP) jest gwarantem uzyskania
bezpiecznego wyrobu.

@ LOKALIZACJA I CZAS PROWADZONYCH DZIALAN
Wyznacz czas i pomieszczenia do celéw wybranej dzialalnosci. Jezeli
jest to kuchnia domowa, okres$l godziny na prowadzenie czynnos$ci
produkcyjnych. Powinien to by¢ czas, kiedy pozostali domownicy nie korzy-
staja z tego pomieszczenia. Nie 1acz codziennych prac domowych z dzialaniami
produkcyjnymi. Prace produkcyjne rozpoczynaj po uprzednim uporzadkowa-
niu stanowisk.
Pomieszczenia zywno$ciowe muszg by¢ utrzymane w czystoscii zachowane
w dobrym stanie technicznym, niedozwolona jest tez obecnos$¢ w nich zwierzat.

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

ZAOPATRZENIE W WODE

Zapewnij dostep do biezacej cieplej i zimnej wody spelniajacej wyma-

gania dla wody zdatnej do picia. Woda z wlasnego ujecia, tj. studni,
powinna by¢ regularnie badana.

* WYPOSAZENIE I SPRZET
* Zapewnij wyposazenie, odpowiednig liczbe stanowisk i powierzchni
roboczych:

e do zlozenia a nastepnie przechowywania zakupionych surowcéw i kom-
ponentdéw,

o obrobki wstepnej warzyw, jaj oraz miesa, ze stanowiskami do mycia
ioczyszczania,

o powierzchnie robocze do dalszych dzialan technologicznych (np. rozdrab-
niania, wyrabiania, porcjowania itp.),

* stanowisko obroébki termicznej z plaszczyznami odstawczymi po obu stro-
nach,

* urzadzenia chlodnicze oraz powierzchnie do magazynowania surowcow,
potproduktéw oraz sktadowania gotowego wyrobu,

* stanowisko mycia sprzetu produkcyjnego,

e stanowisko mycia rak z zaopatrzeniem sanitarnym.

Wydziel do przechowywania odrebne szafki i urzadzenia chlodnicze lub pdiki
w szafkach iurzadzeniach chlodniczych oraz zapoznaj z tym domownikow.
Nalezy dokonac jednoznacznego rozdzialu zywnosci prywatnej od Srodkow
spozywczych w celach produkcyjnych.

W miare mozliwosci korzystaj z odrebnych naczyn isprzetu produkeyj-
nego. Pamietaj o dezynfekcji przed uzyciem. Wyposazenie i sprzet produkcyjny
powinny by¢ zachowane w dobrej kondycji technicznej.

Uzywaj wyposazenia, naczyn i sprzetu przeznaczonych do kontaktu
Z Zywnoscia.

Do kontroli parametréw obrébki termicznej oraz monitoringu urzadzen
chlodniczych nalezy zapewni¢ dedykowane termometry, dezynfekowane na
biezaco.

Przeznacz oddzielny sprzet do poszczegolnych etapéw: obrobki surow-
cow, péiproduktéw i produktéw gotowych, ze wzgledu na zagrozenie zanie-
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czyszczenia zywnosci. Sprzet ten powinien by¢ odpowiednio oznakowany lub
w odmiennym kolorze. Jezeli kiedykolwiek zachodzi konieczno$¢ skorzy-
stania z tego samego sprzetu, to bezposrednio po obrobce surowcow sprzet
iurzadzenia musza by¢ dokladnie wymyte i zdezynfekowane. Uzywane garnki
1 patelnie nie moga mie¢ uszkodzonej emalii ani sladéw korozji. Aluminiowe
naczynia nie nadaja sie do zywnos$ci kwasnej.

O PROCESY MYCIA I DEZYNFEKC]I
Zaplanuj czas na okresowe oraz biezgce prace porzadkowe.
0 Zapewnij stanowiska do mycia zywno$ci, sprzetu i rak.
W miare mozliwo$ci nalezy rozdzieli¢ mycie rgk od mycia zywnosci.

UWAGA! Jezeli nie ma mozliwosci zapewnienia oddzielnych
stanowisk mycia, nalezy bezwzglednie pamieta¢ o umyciu
i dezynfekcji komory zlewu przed ponownym uzyciem
w kolejnych etapach, szczegélnie po myciu surowcéw, takich
jak mieso, jaja oraz warzywa okopowe.

Uzywaj do mycia sprzetu i powierzchni majacych kontakt z zywnoscia wylacz-
nie Srodkdw przeznaczonych do branzy spozywczej. Wilgotne gabki, zmywaki,
Scierki sa siedliskiem bakterii, dlatego nalezy je czesto zmienia¢, a w trakcie
uzywania dezynfekowac, np. wrzatkiem.

Przestrzegaj instrukcji mycia i stosuj wlasciwe rozcienczenia. Substancje
chemiczne przechowuj z dala od Srodkéw spozywczych.

Zapewnij higieniczne warunki do osuszania i przechowywania umytego
sprzetu.

Etapy procesu mycia i dezynfekcji:
e usuniecie pozostalosci zywno$ci i zanieczyszczen oraz wstepne splukanie;
* umycie w cieplej wodzie przy uzyciu odpowiednich srodkéw;
o dokladne sptukanie pozostatosci Srodka myjacego;
o dezynfekcja:
e termiczna, np. wrzatkiem lub goracym powietrzem (temp. min. 85°C
przez 20 min., im wyzsza temperatura tym kroétszy czas),
e 7z zastosowaniem chemicznego $rodka przez zanurzenie na odpo-
wiedni czas i ponowne splukanie lub

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

» spryskanie srodkiem na bazie alkoholu, nie wymagajacym splukiwa-
nia — pozostaw do odparowania, nie przecieraj.

UWAGA! Jezeli sprzet mégt by¢ uzyty przez domownikéw,
przeprowadz dezynfekcje przed wykorzystaniem do celéow
produkcyjnych.

Dezynfekcja - zredukowanie, za pomocq czynnikow chemicznych i/lub metod
fizycznych, liczby mikroorganizméw w otoczeniu do poziomu, ktory nie
zagraza bezpieczeristwu zywnoscti lub jej przydatnosci do spozycia.

HIGIENA OSOBISTA PRODUKUJACEGO

Kazda osoba pracujgca z zywno$cia musi wykazywaé¢ odpowiedni

stan zdrowia, np. nie moga wystepowac zakazenia skory, zainfeko-

wane rany, owrzodzenia, biegunka, kaszel.
Zgodnie z art. 59 ust. 2 ustawy z 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci
i Zywienia - osoba pracujaca w stycznosci z zywnos$ciga powinna uzyskac okre-
$lone przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych
u ludzi orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno-epidemiologicznych o braku
przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje
mozliwosc¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.

Czlowiek uczestniczacy w przetworstwie spozywczym moze by¢ zZzrodiem
zanieczyszczenia zywnosci wskutek wlasnej choroby, nosicielstwa bakte-
rii, moze tez przenosi¢ bakterie chorobotwdrcze na swojej odziezy i skorze,
zwlaszcza rak.

Przed przystapieniem do pracy, zmien odziez na czystg, przeznaczona
tylko do prac zwiazanych z przygotowywaniem zywnosci. Nie wychodz w tej
odziezy poza strefe produkcyjna.

Zabezpiecz wlosy przed mozliwoscia dostania sie ich do zywno$ci. Nie
wolno czesa¢ wtoséw w odziezy produkcyjnej. Usun z ubran elementy typu:
szpilki, agrafki, broszki. Paznokcie powinny by¢ krétko obciete, niepomalo-
wane, dlonie bez bizuterii (pod ozdobami gromadza sie zanieczyszczenia).
Staraj sie uzywac rekawiczek jednorazowych, pamietaj o ich czestej wymianie
oraz dezynfekcji w trakcie prac. Niewidoczne zanieczyszczenia tez sa grozne
dla naszego zdrowia. Korzystanie z telefonu w czasie produkcji moze by¢ przy-
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czyna przeniesienia zanieczyszczen z urzadzenia na srodek spozywczy. Kasla-
nie i kichanie staje sie¢ przyczyna zakazenia zywnosci. Palenie papierosow
w strefie produkcyjnej jest niedopuszczalne.

Pamietaj o umyciu rak kazdorazowo:

e przed rozpoczeciem pracy z zywnoscia;

* po kazdej czynnosci z surowcami i kazdej innej czynnosci ,,brudne;j”;

* po wyjsciu z toalety;

* pokazdym wyjsciu poza strefe produkcyjna i dotykaniu innych powierzchni,
np. klamek, portfela, telefonu;

*  po spozywaniu positkdw;

* po kaslaniu i kichaniu.

Do wycierania uzywaj jednorazowych recznikdw papierowych. Wilgotne recz-

niki i $cierki bawelniane sa czesto miejscem namnazania sie drobnoustrojow,

pozostawionych podczas wczesniejszego uzywania.

Jak skutecznie my¢ rece:

Zwilz rece ciepta woda.
Natéz mydto w ptynie
w zagtebienie dtoni.

Namydl obydwie
wewnetrzne
powierzchnie dtoni.

Sple¢ palce i namydl je. Namydl kciuk
jednej dtoni druga

reka i na przemian.

Namydl wierzch jednej
dtoni wnetrzem drugiej
dtoni i na przemian.

Namydl obydwa
nadgarstki.

Sptucz starannie dtonie,
zeby usunaé mydto.
Wysusz je starannie.

Catkowity czas:
30 sekund
W: o2
a o
Nie zapomnij umy¢ 000
tych obszaréow: \ I 0 p /\/\7
4 ‘ =

Ministerstwo Zdrowia

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

ZABEZPIECZENIE PRZED SZKODNIKAMI
I ZWIERZETAMI ORAZ KONTROLA ODPADOW
Wystepowanie gryzoni, owadow, ptakow i innych zwierzat

S >
&
w pomieszczeniach, w ktorych przygotowuje sie zywnos¢, jest niedopuszczalne.

Otwierane okna i drzwi nalezy zabezpieczy¢ siatkami. Muchy i inne owady
przenosza liczne zanieczyszczenia (wczesniej bytuja na odpadach, odchodach,
padlinie itp.).

Przeglad jako$ci surowcow zapobiega rozwojowi szkodnikéw. Otwarte
opakowania nalezy zabezpiecza¢ na biezaco. Przed planowanym zastosowa-
niem $rodkéw owadobdjczych nalezy usuna¢ z pomieszczenia $rodki spo-
Zywcze.

Smieci i odpady zywno$ciowe nalezy przetrzymywac w zamykanych pojem-
nikachiregularnie usuwac z pomieszczen produkcyjnych. Szczelnie zamykane
kontenery zewnetrzne powinny by¢ usytuowane w odlegtosci nie mniejszej niz
10 m od otwieranych okien i drzwi budynku.

- ZAOPATRZENIE/DOSTAWY I PRZYJECIE TOWARU
? ) Wysokiej jakosci surowiec jest podstawa do uzyskania dobrego

produktu. Surowca zlej jakosci nie da sie poprawi¢ zadna obroébka
1w konsekwencji prowadzi to do jeszcze wiekszych strat.

Zaopatrzenie w potrzebne produkty powinno by¢ dokonywane na biezaco,
bez zbednego gromadzenia. Nalezy zadbac o prawidlowa rotacje przechowywa-
nych srodkéw spozywczych wg tzw. zasady FIFO, czyli ,,pierwsze weszlo — pierw-
sze wyszlo”. Podczas zakup6w i ponownie przed uzyciem nalezy sprawdzac daty
na produktach (terminy przydatnosci do spozycia — ,nalezy spozy¢ do” lub daty
minimalnej trwalosci — ,,najlepiej spozy¢ przed/przed konicem”). Opakowania
nie moga by¢ uszkodzone.

Bezwzglednie nalezy pamietac o przestrzeganiu tarnicucha chtodniczego na
wszystkich etapach: w placéwkach handlowych, podczas transportu do domu,
w trakcie magazynowania i uzywania. Zuzywajac tylko czes$¢ produktu z opa-
kowania, reszte nalezy niezwlocznie umie$ci¢ w odpowiednich warunkach.

Surowce nie moga by¢ przetrzymywane w sasiedztwie oraz bezposrednio
nad pélproduktami i wyrobami gotowymi (zagrozenie zanieczyszczenia).

Srodki spozywcze nalezy przechowywaé w warunkach i temperaturach
zgodnych z zaleceniami producentéw.

1
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UWAGA! Daty umieszczane na opakowaniach sq wigzace
tylko do czasu otwarcia lub uszkodzenia opakowania.
Produkt otwarty powinien by¢ niezwtocznie zuzyty.

PRZETWARZANIE
\ Przebieg proceséw produkcyjnych jest r6zny w zaleznosci od tego,
co ma by¢ produktem finalnym, dlatego po szczegély nalezy sie-
gac do literatury branzowe;j. Jednak pewne ramowe wymagania maja ogdlne
zastosowanie.

Aby zapobiec zanieczyszczeniom zywnosci, obszary obrébki wstepne;j (,,strefa
»,brudna”) i obrébki wlasciwej (,strefa ,,czysta”)” powinny by¢ rozdzielone: o ile to
mozliwe przestrzennie, a jesli nie, to konieczny jest rozdzial czasowy.

W poszczegolnych ciggach produkcyjnych musi by¢ przestrzegana zasada
jednokierunkowosci ruchu — od surowca do gotowego wyrobu (czy to w prze-
strzeni czy tez w czasie). Np. stanowiska obrdbki wstepnej, tzw. brudnej, nie lgcz
zrozdrabnianiem czystych juz produktéw, surowe ciasto na nale$niki odstawiaj
po przeciwnej stronie patelni, z dala od usmazonych nalesnikéw. Stosowanie
tej zasady ma duze znaczenie dla zachowania wlasciwej higieny produkcji
i zapobiega wtérnym zakazeniom gotowego wyrobu.

Zawsze powinien by¢ zachowany rozdzial przy skladowaniu surowcow (np.
surowe mieso, jaja) i wyrobow gotowych, przeznaczonych do bezposredniego
spozycia (np. suréwki, wedliny, sosy, sery).

Surowce nalezy poddawac wlasciwej obrébce wstepnej, tj. myciu pod bie-
z3ca woda, obieraniu itp. Warzywa liSciaste powinny by¢ namoczone przed
plukaniem w wodzie biezacej.

Jaja przed uzyciem nalezy umyc i zdezynfekowac, np. przez zanurzenie
we wrzgtku na 10 sekund (miej na uwadze, jak kura znosi jajo). Zakupione jaja
z uszkodzona skorupka nie nadaja sie do wykorzystania. Wazne, zeby oddzieli¢
powyzsze czynnosci od innych prac, tzw. czystych. Najlepiej dokonaj obrébki
wstepnej przed rozpoczeciem innych dzialan, nastepnie dokladnie umyj i zde-
zynfekuj rece, sprzet i uzywane powierzchnie oraz zlew.

UWAGA! Surowce mogq byé nosnikiem licznych zanie-
czyszczen, w tym bakterii chorobotwérczych.

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

Niezwykle istotne jest, aby przestrzega¢ odpowiednich parametréw proceséw
technologicznych:
Rozmrazanie surowcoéw: miesa, drobiu i ryb nalezy prowadzi¢
w warunkach chtodniczych w temp. do 4°C. Dopuszcza sie rozmrazanie
w krotkim czasie pod biezaca zimng woda.

UWAGA! Ciecz pochodzaca z rozmrozonych produktéow
zZawiera zanieczyszczenia, ktére stwarzajq zagrozenie dla
produktow niepodlegajacych obrébce termicznej.

Produktéw rozmrozonych nie mozna ponownie zamraza¢!

Obroébka cieplna jest procesem, ktéry wplywa pozytywnie na cechy

sensoryczne, a takze zapewnia bezpieczenstwo produktéw. Czas i tem-
peratura powinny by¢ wystarczajgce, aby dezaktywowac patogenne mikroor-
ganizmy. Dlatego tez obrébka cieplna produktéw powinna by¢ prowadzona tak,
aby temperatura ich wnetrza osiaggnela wartosci co najmniej 63°C dla miesa
wotowego a dla drobiu i wieprzowiny co najmniej 74°C.

Czas pasteryzacji przetwor6w nalezy dostosowac¢ do wielko$ci opakowa-
nia —im wieksze opakowanie tym diuzszy czas. Przetwory miesne i warzywne
o wysokim pH, np. fasolke, nalezy poddawac trzykrotnej pasteryzacji
w 24-godzinnych odstepach.

Do smazenia nalezy uzywac ttuszczow lub olejow przeznaczonych do tego
celu. Nie mozna dopuszczac do ich przegrzewania, gdyz efekt dymienia Swiadczy
o powstawaniu szkodliwych substancji. Pamietaj o odpowiedniej czestotliwosci
wymiany wykorzystywanego tluszczu.

Niezbedne jest monitorowanie temperatur wewnatrz produktéw w celu
wyprodukowania bezpiecznej zywno$ci. Nie da sie oceni¢ ,na oko”, czy pod-
dawany obrébce produkt osiggnat wewnatrz odpowiednia temperature, szcze-
golnie w przypadku duzych porcji. W tym celu konieczne jest zastosowanie
odpowiednich termometréw z sondg.

Schladzanie produktéw po uprzedniej obrébce termicznej powinno
zapewnic obnizenie ich temperatury z 60°C do 10°C w czasie nie dtuz-
szym niz 2 godziny, nastepnie produkty te nalezy przechowywa¢ w tempera-
turze nie wyzszej niz 4°C (dotyczy m.in. potraw i wyrobéw garmazeryjnych).
Wzrost mikroflory patogennej notowany jest w zakresie temperatur od 5,5°C do
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63°C. Najszybszy wzrost drobnoustrojéw nastepuje w temperaturze zblizonej
do ciala czlowieka i pH=7.

PRZECHOWYWANIE W CALYM EANCUCHU
CHLODNICZYM I TRANSPORT
Srodki spozywcze/komponenty po zakupie nalezy bezzwlocznie umie-
$ci¢ w odpowiednich warunkach zgodnych z zaleceniami producentdw i tak:
* zywno$¢ wymagajaca przechowywania w warunkach chlodniczych
w zakresie temperatur od 0 do 4°C (mieso i przetwory, garmazerka);
e mleczarskie - od 2 do 8°C;
e zywno$¢ mrozona w temp. — 18°C i ponizej;
o zywno$c¢ z zaleceniami przechowywania ,,w suchym i chlodnym miejscu”,
w temp. +14 do +18°C, max do 20°C.

Bezwzglednie nalezy pamieta¢ o przestrzeganiu tancucha chlodniczego na
wszystkich etapach: w placéwkach handlowych, podczas transportu i dziatan
produkcyjnych oraz w trakcie magazynowania. Uzywajac tylko cze$¢ produktu
z opakowania, reszte nalezy niezwlocznie umiesci¢ w odpowiednich warunkach.

Wiele drobnoustrojéw posiada zdolnosci do namnazania sie nawet w warun-
kach chlodniczych, dlatego tak wazne jest przestrzeganie konkretnie ustalonych
parametrow przechowywania.

Warto wiedzie¢, ze czynnikami ograniczajacymi wzrost bakterii sa: odpo-
wiednia temperatura, niskie pH i mala aktywnos$¢ wodna.

Dla produktéw suchych, podczas przechowywania wazng
role odgrywa odpowiednia wilgotnos§¢ - max do 75%.

Nalezy zachowac odpowiednia rotacje produktéw, stosujac tzw. zasade FIFO
(First In, First Out): pierwsze weszlo, pierwsze wyszlo.

Surowce, péiprodukty i wyroby gotowe nie moga stykac sie ze soba. Wyroby
do bezposredniego spozycia musza by¢ chronione przed mozliwoscia zanieczysz-
czenia poprzez strzgsanie brudu lub podciek z produktéw surowych, dlatego
produkt gotowy najbezpieczniej jest przetrzymywac na najwyzszych pétkach.
Zywno$¢ do bezposredniego spozycia nalezy przetrzymywac pod przykryciem.

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

Transport

Srodki spozywcze powinny by¢ transportowane w warunkach, ktére nie przy-
czynig sie do zanieczyszczenia i pogorszenia ich jakosci. Dlatego nalezy przy-
gotowac czystg, zmywalna powierzchnie oraz zapewnic¢ wlasciwa temperature
transportu poprzez zastosowanie dodatkowego wyposazenia, np. mobilne urzg-
dzenie chlodnicze, termotorby z zelami itp.

I"I ||II IDENTYFIKOWALNOSC I 0ZNAKOWANIE
H W‘ |1} H Identyfikowalno$¢ (z ang. traceability), inaczej ,,po nitce do klebka”
— jest to system polegajacy na Sledzeniu produktéw oraz procesow

w catym tancuchu zywnos$ciowym - od pozyskania surowcow, poprzez ich prze-
tworzenie, produkcje, dystrybucje, transport, na sprzedazy koniczac. Producent
na rynku spozywczym powinien mdc zidentyfikowac kazdy podmiot, u ktérego
nabyl surowce, oraz kazdego odbiorce, ktéremu dostarczy}t swoje produkty —
zasada ,krok w tyti krok w przéd”.

Zapisy poswiadczajace identyfikowalno$¢ powinny by¢ przechowywane
przez okreslony czas (przekraczajacy przydatnos¢ produktu do spozycia). Nalezy
zachowa¢ dowody zakupu.

Oznakowanie

Wytwdrca zywnosci zobowigzany jest do przekazywania konsumentowi infor-
macji na temat zywnosci, zaréwno opakowanej, jak tez oferowanej luzem. Dla
towarow w opakowaniach wymagane jest odpowiednie oznakowanie produktu.

Forma i tre$¢ oznakowania powinny by¢ zgodne z obowigzujacymi regula-
cjami prawnymi w tym zakresie. To producent ustala warunki przechowywania
1 trwalo$¢ produktu, na podstawie badan prob przechowalniczych. Opakowa-
nie zywnos$ci powinno by¢ oznakowane w jezyku polskim, w sposéb czytelny
itrwaly.

Etykietowanie, reklama i prezentacja zywnosci, z uwzglednieniem ksztattu,
wygladu lub opakowania, nie moze wprowadza¢ konsumenta w biad.

W wykazie sktadnikéw nalezy umiesci¢ wszystkie komponenty. Nieprawi-
dlowosci w tym zakresie moga by¢ potraktowane jako zafalszowanie $rodka
SpoZywczego.

Ze zdrowotnego punktu widzenia obowigzkowe jest m.in. podanie informa-
cji o wszelkich substancjach lub produktach powodujacych alergie lub reakcje
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nietolerancji, jezeli sa obecne w produkcie koncowym. Skladniki alergenne
umieszczane w wykazie sktadnikdw nalezy wyrdznic¢ od pozostatych zapisow
za pomoca np. innego koloru, czcionki, stylu, wyrdznienia, podkreslenia itp.

Wykaz substancji i produktéw powodujacych alergie lub reakcje

nietolerancji

(zalacznik II do rozporzadzenia UE Nr 1169/2011):

1. Zbozazawierajace gluten, tj. pszenica, zyto, jeczmien, owies, orkisz, kamut
lub ich odmiany hybrydowe, a takze produkty pochodne, z wyjatkiem:

a) syropow glukozowych na bazie pszenicy zawierajacych dekstroze;

b) maltodekstryn na bazie pszenicy;

c) syropow glukozowych na bazie jeczmienia;

d) zbdzwykorzystywanych do produkcji destylatéw alkoholowych, w tym
alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego;

2. Skorupiaki i produkty pochodne;
3. Jajaiprodukty pochodne;
4. Ryby i produkty pochodne, z wyjatkiem:

a) zelatynyrybnej stosowanejjako no$nik preparatéw zawierajacych wita-
miny lub karotenoidy;

b) zelatyny rybnejlub karuku stosowanych jako srodki klarujace do piwa
iwina;

5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;

Soja i produkty pochodne, z wyjatkiem:

a) calkowicie rafinowanego oleju i thtuszczu sojowego;

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

c) fitosteroli i estréw fitosteroli otrzymanych z olejéw roslinnych pocho-
dzenia sojowego;

d) estru stanolu roslinnego produkowanego ze steroli olejéw roslinnych
pochodzenia sojowego;

7. Mleko i produkty pochodne (}acznie z laktoza), z wyjatkiem:

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

b) laktitolu;

10
11
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Orzechy, tj. migdaly (Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus
avellana), orzechy wloskie (Juglans regia), orzechy nerkowca (Anacardium
occidentale), orzeszki pekan (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), orze-
chy brazylijskie (Bertholletia excelsa), pistacje/orzechy pistacjowe (Pistacia
vera), orzechy makadamia lub orzechy Queensland (Macadamia ternifolia),
a takze produkty pochodne z wyjatkiem orzechéw wykorzystywanych do
produkcji destylatéw alkoholowych, w tym alkoholu etylowego pochodzenia
rolniczego;

Seler i produkty pochodne;

. Gorczyca i produkty pochodne;

. Nasiona sezamu i produkty pochodne;

. Dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10 mg/kg lub 10 mg/litr
w przeliczeniu na catkowitg zawarto$¢ SO, dla produktéw w postaci gotowej
bezposrednio do spozycia lub w postaci przygotowanej do spozycia zgodnie
z instrukcjami wytwoércow;

. Lubin i produkty pochodne;

. Mieczaki i produkty pochodne.
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Surowiec wysokiej jakosci jest podstawa uzyskania dobrego produktu.

Nigdy nie przelewaj Srodkéw chemicznych do opakowan po zywnosci, gdyz
grozi to mozliwo$cig wystapienia tragicznej pomy?iki.

Niedomyty sprzet produkcyjny moze by¢ przyczyna zanieczyszczenia zyw-
nosci.

Nie mieszaj potraw tyzka, ktéra je probujesz. Tga droga mozna przeniesé
drobnoustroje chorobotwdrcze.

Do porcjowania, mieszania, nakladania itp. staraj sie uzywac sprzetu
pomocniczego. Ogranicz kontakt Srodkéw spozywczych z dionmi.

Scierki, reczniki, zmywaki wielokrotnego uzytku moga by¢ siedliskiem
namnazania sie licznych drobnoustrojow.

Na kazdym etapie postepowania przechowuj srodki nietrwate mikrobiolo-
gicznie w zalecanych temperaturach.

Nigdy nie uzywaj do produkcji niemytych §wiezych owocow i warzyw.
Produkty spozywane na surowo (niepoddane obrébce termicznej) sa w gru-

pie najwyzszego ryzyka mikrobiologicznego i dlatego tak wazne jest zacho-
wanie wysokiego poziomu higieny przy ich wytwarzaniu.

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

ORGANY KONTROLNE

Panstwowa Inspekcja Sanitarna

sprawuje nadzor sanitarny m.in. nad: warunkami zdrowot-
nymi produkcji i obrotu zywnos$cig pochodzenia niezwierze-
cego oraz produktami pochodzenia zwierzecego znajdujacymi
sie w handlu detalicznym.

Inspekcja Weterynaryjna

sprawuje nadzdr sanitarny m.in. nad: bezpieczenstwem produk-
tow pochodzenia zwierzecego na etapie produkcji, umieszczania
na rynku oraz sprzedazy bezposrednie;j.

Inspekcja Jakosci Handlowej

Artykulow Rolno-Spozywczych

| ] HAR S sprawuje nadzér m.in. nad prawidlowos$cig oznakowania $rod-
kow spozywczych.

OBOWIAZKI I ODPOWIEDZIALNOSC

Rozpoczecie dzialalnoscizwigzanejz produkeja lub obrotem zywnoscia w przy-
padku: gospodarstw agroturystycznych, rolniczego handlu detalicznego (RHD)
oraz podmiotéw dzialajacych na rynku spozywczym przygotowujacych zyw-
no$¢ w pomieszczeniach uzywanych gtéwnie jako prywatne domy mieszkalne,
ale gdzie regularnie przygotowuje sie zywno$¢ w celu wprowadzenia do obrotu
(w ograniczonym zakresie) nalezy poprzedzi¢ zlozeniem wniosku o wpis
do rejestru (od 1 stycznia 2019 r. tylko obowiazek rejestracji) do wlasciwego
organu: Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i/lub Inspekcji Weterynaryjne;j.
Przepisy prawa zywnos$ciowego dotycza produkcji/obrotu Zzywnoscia, tam
gdzie jest: pewna cigglosc¢ i/lub pewien stopien organizacji, np. stala lub sezo-
nowa produkcja domowa zywnosci i jej sprzedaz w lokalnym sklepie, produk-
cja zywno$ci w odpowiednich, np. wynajetych pomieszczeniach przez Kola
Gospodyn Wiejskich.
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Wymagania prawa zywnos$ciowego w zakresie obowigzku rejestracji,

nie dotycza: okazjonalnego przygotowywania, przechowywania i podawania

Zywnosci przez osoby prywatne, sporadycznie i na mala skale (np. pikniki,

spotkania, wystawy, konkursy itp.).

Obowiazki podmiotéw dzialajacych na rynku Zywnosciowym okresla Roz-

porzadzenie WE Nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r.

art. 14 - Zaden niebezpieczny $rodek spozywczy nie moze by¢ wprowadzony
na rynek.

art. 17 - Podmioty zapewniajg, na wszystkich etapach produkeji, przetwarzania
idystrybucji w przedsiebiorstwach bedacych pod ich kontrolg, zgodno$¢
tej zywnosci lub pasz z wymogami prawa zywnos$ciowego wlasciwymi
dla ich dzialalnosci i kontrolowanie przestrzegania tych wymogoéw.

Wprowadzenie na rynek — oznacza posiadanie zywnosci w celu sprzedazy,
z uwzglednieniem oferowania do sprzedazy lub innej formy dysponowania,
bezplatnego lub nie oraz sprzedaz, dystrybucje i inne formy dysponowania.

Podmioty dziatajace na rynku spozywczym odpowiadaja
za wszelkie szkody i uszczerbki na zdrowiu konsumenta,
spowodowane niewtasciwg jakoscig zdrowotna zywnosci
lub niewtasciwg informacja dla konsumenta.

Srodek spozyweczy jest uznawany za niebezpieczny, jezeli uwaza sie, ze:

a) jest szkodliwy dla zdrowia,

b) nie nadaje sie do spozycia przez ludzi,

¢) nie zawiera wlasciwej informacji dla konsumenta.
Nalezy mie¢ na wzgledzie nie tylko prawdopodobne natychmiastowe i/lub
krotkotrwate i/lub dlugofalowe skutki tej zywno$ci dla zdrowia spozywajacej
jej osoby, ale takze dla nastepnych pokolen, ewentualne skutki skumulowania
toksycznosci, szczegolna wrazliwo$¢ zdrowotng okreslonej kategorii konsu-
mentow, jezeli Srodek spozywczy jest przeznaczony dla tej kategorii konsu-
mentow.

Srodek spozywczy nie moze by¢ spozywany przez ludzi stosownie z jego
przeznaczeniem zaréwno z powodu zanieczyszczenia przez czynniki obce, jak
iw inny sposéb, czy tez z powodu gnicia, psucia sie lub rozkladu.

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

Jezeli niebezpieczny $rodek spozywczy stanowi cze$¢ partii lub dostawy zyw-
nosci nalezacej do tej samej klasy lub kategorii, nalezy zalozy¢, ze calos¢ zyw-
nosci w tej partii jest rowniez niebezpieczna.

UWAGA! Jezeli podmiot dziatajacy na rynku spozywczym
uwaza lub ma podstawy, aby sadzi¢, ze Srodek spozywczy
przez niego przywozony, wyprodukowany, przetworzony,
wytworzony lub rozprowadzany nie jest zgodny z wymo-
gami w zakresie bezpieczeistwa zywnosci, ma obowia-
zek natychmiastowego rozpoczecia postepowania w celu
wycofania danej zywnosci z rynku, na ktérym ta zywnosé
przestata znajdowac sie pod jego bezposrednia kontrolg
jako poczatkowego podmiotu dziatajacego na rynku spo-
zywczym i powiadomi¢ o tym witasciwe witadze.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia

29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych ustanawia ogélne

wymagania w stosunku do przedsiebiorstw sektora spozywczego w zakresie

higieny srodkéw spozywczych i ma zastosowanie do wszystkich etapéw produk-

Cji, przetwarzania i dystrybucji Zzywnosci oferowanej konsumentowi.

Zgodnie z ustanowionymi zasadami:

o gléwna odpowiedzialnosc za bezpieczenstwo zywnosci spoczywa na przed-
siebiorstwie sektora spozywczego;

e niezbedne jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci w ramach calego
lanicucha produkeji zywnosci (od pola do stotu);

e istotne jest utrzymanie ciggtosci lanicucha chlodniczego dla zywnosci nie-
trwatlej mikrobiologicznie i zamrozonej;

e zastosowanie procedur GHP, GMP opartych na zasadach HACCP.

Art. 5 rozporzadzenia nr 852/2004 naklada na podmioty dzialajace na rynku

spozywczym obowigzek opracowania i wdrozenia procedur opartych na zasa-

dach systemu HACCP. Procedury te majg zapewnic bezpieczenstwo zywnosci.
Zasady okre$lone w procedurach powinny by¢ przestrzegane przez wszyst-

kie osoby majace kontakt z zywnoscig.

Dowody potwierdzajace wdrozenie i stosowanie procedur nalezy przedstawic¢

na zadanie organéw urzedowej kontroli zywnosci.
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Ustawodawca dopuszcza zastosowanie elastycznego podejScia w zakre-
sie tworzonej dokumentacji GHP i GMP w oparciu o zasady systemu HACCP
w zaleznosci od wielkosci przedsiebiorstwa. W przypadku specyfiki produkcji
w warunkach domowych, wymaga to indywidualnego podejscia, ale zawsze roz-
poczecie dzialan powinno by¢ poprzedzone analiza ryzyka. Nalezy wzia¢ pod
uwage istniejace warunki lokalowe (rozmieszczenie i wielko§¢ pomieszczen),
rodzaj wytwarzanych produktow, sposéb przetwarzania oraz zakres wykony-
wanych czynnosci (np. czy pracujemy z surowcem czy z polproduktem itp.).

Produkcja zywnosci w kuchni domowej moze dotyczy¢
tylko takiego rodzaju produktéw oraz takiej ilosci, ktéra
jest mozliwa do wyprodukowania w takich warunkach,
z wykorzystaniem zwyktych sprzetéw, standardowo uzy-
wanych w kuchniach domowych.

Ogdlne wymogi higieny dotyczgce produkcji m.in. w warunkach domowych
zawarte sa w zalaczniku II w rozdzialach od III do XII rozporzadzenia
852/2004

Rozdzial ITI Precyzuje wymagania, jakim powinny odpowiada¢ pomieszczenia,

w ktdrych pracuje sie z zywnoscia:

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

W szczegdlno$ci i w miare potrzeby:

a) musza byc¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac¢ wlasciwa
higiene personelu wlacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia
rak, higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami,

b) powierzchnie w kontakcie z zywno$cig muszg by¢ w dobrym stanie, latwe
do czyszczenia i w miare potrzeby poddane dezynfekcji. Bedzie to wymagacé
stosowania gladkich, zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych
materialéw, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga zapew-
ni¢ wlasciwe organy, ze inne uzyte materialy sa odpowiednie;

c) nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia w miare potrzeby dezynfekeji
narzedzi do pracy i sprzetu;

MAZOWIECKI OSRODEK DORADZTWA ROLNICZEGO

d) w przypadku gdy (jako cze$¢ dziatan przedsiebiorstwa sektora spozyw-
czego) czyszczone s3 Srodki spozywcze, nalezy ustanowi¢ odpowiednie
przepisy, aby dokonywac tego w sposob higieniczny;

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

f) nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicz-
nego skladowania i usuwania niebezpiecznych i/lub niejadalnych substan-
cji i odpaddéw (zaréwno plynnych, jak i statych);

g) nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywa-
nia i monitorowania wlasciwych warunkéw termicznych zywnosci;

h) drodki spozywcze musza by¢ tak umieszczone, aby unika¢, na tyle, na ile
jest to rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.

W rozdzialach IV-XII zawarto wymagania dla: transportu, sprzetu, odpadow
zywnosciowych, zaopatrzenia w wode, higieny osobistej, Srodkéw spozyw-
czych, opakowan jednostkowych i opakowan zbiorczych $rodkéw spozyw-
czych, obrobki cieplnej i szkolen.
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Rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia
28.01.2002 r. ustanawiajace ogdlne
zasady i wymagania prawa zywnoscio-
wego, powotujace Europejski Urzad ds.
Bezpieczenistwa Zywnosci i ustanawia-
jace procedury bezpieczenstwa zywno-
$ci (Dz. U. UE.L.2002.31.1 z péZniejszymi
zmianami).

Rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. w sprawie higieny Srodkéw
spozywczych (Dz. U. UE. L.2004.139.1
z p6zniejszymi zmianami).
Rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. ustanawiajace szczegolne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu
do zywno$ci pochodzenia zwierzecego
(Dz. U. UE. L.2004.139.55 z pdZniejszymi
zmianami).

Rozporzadzenie Komisji (WE)
Nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r.
w sprawie kryteriéw mikrobiologicznych
dotyczacych srodkéw spozywczych (Dz.
U. UE. L.2005.338.1 r. z p6zniejszymi
zmianami).

Rozporzadzenie (WE) Nr 1935/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27 pazdziernika 2004 r. w sprawie mate-
rialéw i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cia oraz uchylajace
dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG.
(Dz. U. UE.2004.338.4 z podzZniejszymi
zmianami).

Rozporzadzenie Parlamentu Europej-
skiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia
16.12.2008 r. w sprawie dodatkéw do
zywnosci (Dz. U. UE L.2008.354.16 z poz-
niejszymi zmianami).
Rozporzadzenie Komisji (WE)
Nr 1881/2006 z dnia 19.12.2006 r. usta-
lajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
niektorych zanieczyszczen w srodkach
spozywczych (Dz. U. UE. L. 2006.364.5
z p6zniejszymi zmianami).
Rozporzadzenie (WE) Nr 1924/2006
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
20.12.2006 r. w sprawie o$wiadczen
zywieniowych i zdrowotnych dotycza-
cych zywnosci (Dz. U. UE. L. 2006.404.9
z p6zniejszymi zmianami).
Rozporzadzenie PE i Rady (UE)
Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011
r. w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci (Dz. U. UE.
L. 2011.304.18 z p6Zniejszymi zmianamji).
Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jako-
$ci handlowej artykuléw rolno-spozyw-
czych (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 2178 z poz-
niejszymi zmianami).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r.
w sprawie znakowania poszczegdlnych
rodzajéw $rodkéw spozywczych (Dz. U.
z 2015 . poz. 29, z péZniejszymi zmianami).
Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bez-
pieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j.
Dz.U.Z 2019r., poz. 1252) z pdZniejszymi
zmianami).
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