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Niniejsza informacja stanowi wskazowke dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej do zastosowania
w warunkach domowych przy produkcji zywno$ci niezwierzgcego pochodzenia o niskim ryzyku.
Uwzglednia produkcj¢ zywnosci z wykorzystaniem surowcow roslinnych pochodzacych z wiasnych upraw
(pola, ogrodu). Dotyczy procesu produkcji i przetwarzania zywnosci, ktory odbywa si¢ przy wykorzystaniu
sprzetu i urzadzen gospodarstwa domowego W kuchni domowej z przeznaczeniem do wprowadzenia do
obrotu. Wyskazoéwki mogg by¢ rowniez stosowane przez rolnikow prowadzacych dziatalnos¢ w ramach
rolniczego handlu detalicznego.

Zywno$¢ o potencjalnie niskim ryzyku

To takie produkty, przy ktorych istnieje niewielkie ryzyko rozwoju drobnoustrojow chorobotworczych i/lub
produkty poddane obrobcee cieplnej. Do tej grupy zalicza si¢: makaron bezjajeczny, dzemy, marmolady,
powidta, kompoty, przeciery warzywne poddane obrobce termicznej, zaggszczone SYropy OwoOCOwe
poddane obrdobce termicznej, SOKi pasteryzowane, produkty marynowane o0 wydluzonym okresie
przydatnosci do spozycia, z wyjatkiem przetworow z grzybow dzikorosnacych, cukierki, chleb i butki bez
dodatku jaj, mleka i jego przetworow, migsa i jego przetworow. W przypadku produkcji tych wyrobow
istotne jest wyznaczenie parametrow krytycznych dla danego procesu produkcji, ktore wymagaja kontroli
(np. temperatura w jakiej przechowuje si¢ zywnos¢ w lodowce, temperatura i czas obrobki cieplnej).
W przypadku kiedy parametry te zostaja przekroczone, powinny by¢ ustalone dziatania naprawcze.
Parametr krytyczny to taki, ktorego niedotrzymanie moze spowodowac nieprzydatnosé¢  produktu do
spozycia (np. SOk niewfasciwie pasteryzowany popsuje si¢, niewyparzone prawidtowo zakretki mogg by¢
zrodtem drobnoustrojow).

Monitorowac¢ nalezy parametry uznane za krytyczne. Dla receptury kazdego produktu nalezy wskazac
przy kazdym parametrze krytycznym, jak czgsto 1 w jaki sposob bedzie on weryfikowany (np. temperatura
w miejscu przechowywania bedzie sprawdzana codziennie). Dokumentacja dotyczaca danego produktu
powinna takze zawiera¢ informacje na temat przewidywanych dziatan, jakie powinny by¢ podjete, jesli
parametr krytyczny nie zostanie spelniony (np. jesli wytacza prad i lodowka przestata pracowac).

Tabela: Przyktadowy zapis kontroli temperatury przechowywania:
Lodowka w kuchni, pomiar termometrem — codziennie rano.
Warto$¢ krytyczna........ °C

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

Identyfikowalnos¢ zywnosci

Producenci zywnosci zobowigzani S3 do wdrozenia systemu identyfikacji, tj. sledzenia pochodzenia
(traceability) zywnosci na wszystkich etapach produkcji i obrotu. To tzw. zasada ,,krok w przod” i ,,krok
w tyl”, ktora umozliwia identyfikowanie dostawcow surowcow, np. w przypadku korzystania z owocow
lub warzyw pozyskanych od innego producenta rolnego (sasiada), cukru, soli, octu itp. Nalezy
przechowywac¢ faktury, rachunki i inne dokumenty, ktére dostawca/producent/sklep dotgcza do swoich
towarow. Dokumenty te nalezy przechowywa¢ co najmniej do czasu uptyniecia terminu przydatnosci do
spozycia lub daty minimalnej trwatosci produktu oraz nalezy je udostgpnia¢ na zadanie organu Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej przeprowadzajacego kontrolg. Aby méc wycofaé produkt od konsumenta, wlasciwe jest
odpowiednie jego oznakowanie np. poprzez podanie daty produkcji oraz terminu przydatnosci do spozycia.



W przypadku przetworcéw objetych tymi wytycznymi, do produkeji mogg by¢ stosowane warzywa, owoce
czy zboza pochodzace gldwnie z przydomowego ogrodu lub wiasnych upraw. W tym przypadku zalecane
jest zapisanie w zeszycie terminu ich zbioru.

Wymagania higieniczne
Wdrozenie zasad GHP umozliwia rozdziatl III zalgcznika II do rozporzadzenia nr 852/2004 wskazujac
wymagania dla pomieszczen mieszkalnych, w ktorych prowadzona jest produkcja i przetwarzanie zywnosci:

v

pomieszczenia powinny by¢ tak usytuowane, zaprojektowane i skonstruowane oraz utrzymywane
W czystosci, dobrym stanie i kondycji technicznej, aby unikngé ryzyka =zanieczyszczenia,
W szczegdlnosci przez zwierzeta i szkodniki;

muszg by¢ dostgpne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac¢ wtasciwa higieng personelu (wlacznie ze
sprzgtem do higienicznego mycia i suszenia rak, higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi
I przebieralniami);

powierzchnie do kontaktu z zywno$cig musza by¢ w dobrym stanie, fatwe do czyszczenia i w miarg
potrzeby, dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozj¢
i nietoksycznych materiatow, chyba ze przedsigbiorstwa sektora spozywczego moga zapewnic
wlasciwe organy, ze inne uzyte materiaty sg odpowiednie;

nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia 1 w miar¢ potrzeby, dezynfekcji narzedzi do pracy
I sprzgtu;

nalezy ustanowi¢ odpowiednie przepisy/zasady, dla srodkéw spozywczych ktore beda czyszczone,
aby dokonywac tego w sposob higieniczny;

nalezy zapewni¢ odpowiednig 1lo$¢ goracej i/lub zimnej wody pitnej;

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

nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i/lub warunki dla utrzymywania i monitorowania
wlasciwych warunkoéw termicznych Zywnosci,

srodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone, aby unikaé, na tyle, na ile jest to rozsadnie
praktykowane, ryzyka zanieczyszczenia.

WYMAGANIA HIGIENICZNE W WARUNKACH DOMOWYCH.
NAJISTOTNIEJSZE ZAGROZENIA

A. Potencjalne nieprawidlowosci
1. Zanieczyszczenie srodkow spozywczych w wyniku:

typowych czynnosci domowych

niewtasciwej higieny

obecnos$ci niepozadanych 0sob, zwierzat lub szkodnikow w obszarach produkcyjnych

zbyt matej powierzchni produkcyjnej

zbioru, przetworstwa i/lub obrobki zywnosci przez osoby chore na choroby zakazne lub
manifestujace takie objawy

przewijania/karmienia dzieci na powierzchniach produkcyjnych

niewlasciwego zastosowania srodkow chemicznych.

2. Produkcja zbyt duzej ilosci srodkow spozywczych niedostosowana do wielkosci kuchni.

3. Niewystarczajaca ilo$¢ urzadzen chtodniczych przeznaczonych do przechowywania zywnosci.

4. Brak urzadzen i/lub procedur niezb¢dnych do szybkiego schtodzenia zywnosci po zakonczeniu procesu
jej gotowania.



5.

= o

Typ produkowanej zywnos$ci lub zastosowany typ procesu moze powodowaé duze ryzyko zwigzane
z prowadzeniem prac w warunkach domowych.

Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom zwigzanym z warunkami domowymi

Miejsca, w ktorych zywno$¢ jest przygotowywana lub produkowana:

e nie sg wykorzystywane jako powierzchnie sypialne dla osob lub zwierzat

e zwierzeta (hodowlane i domowe) nie maja wstepu na obszar produkcji

e zostaly nalezycie oczyszczone przed rozpoczgciem przygotowywania lub produkcji zywnosci

e nie sg w tym czasie wykorzystywane do typowych czynnosci domowych.

Powierzchnie i sprzet, ktore wchodza w kontakt z gotowang lub gotowa do spozycia zywnoS$cig nalezy
oczysci¢ 1 zdezynfekowaé przed ich zastosowaniem. Do czyszczenia i osuszania wolno stosowac
wylacznie czyste reczniki materiatowe i reczniki papierowe.

Dzieciom, w tym niemowlakom, osobom niezaangazowanym w produkcj¢, zwierzetom domowym nie
wolno przebywa¢ w pomieszczeniach produkcyjnych podczas przygotowywania lub produkcji
Zywnosci.

Nalezy wydzieli¢ pojemniki przeznaczone wylacznie do kontaktu z Zywnoscia.

Nalezy zachowac¢ zasady higieny, w szczegolnosci czesto my¢ rece, zwlaszeza przed przystgpieniem do
pracy, po skorzystaniu z toalety, dokonaniu utylizacji odpadow, obieraniu warzyw, itp.

Nalezy ograniczy¢ ilo$¢ produkowanej zywnos$ci tak aby mozna bezpiecznie jg wytwarzaé w kuchni
domowej. Ilos¢ ta bedzie uzalezniona od rodzaju produkowanego asortymentu, rozmiaréw kuchni,
miejsca na przechowywanie oraz ryzyka zanieczyszczenia wynikajacego z rodzaju produkowanej
Zywnosci.

Zywnosci nie moze produkowaé osoba chora, zwtaszcza w trakcie wymiotow i biegunki, infekcji skory,
grypy, kaszlu oraz infekcji drog oddechowych, gardla, oczu lub uszu. W zwiazku z tym, wlasciwe jest
aby osoby uczestniczace w produkcji zywnosci posiadaty aktualne orzeczenie lekarskie dla celow
sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu
ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.

W trakcie przetwarzania/produkcji zywnosci przeznaczonej do wprowadzenia do obrotu, nie powinno
si¢ prowadzi¢ innych czynno$ci w pomieszczeniach kuchennych (np. nie praé, nie suszy¢ ubran, nie
przygotowywac innych positkow), a kuchnia przed rozpoczgciem produkcji/przetwarzania powinna by¢
doktadnie sprzatnigta i w razie potrzeby zdezynfekowana.

1. MIEJSCA OBROBKI, PRZYGOTOWANIA I PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI
A. Potencjalne nieprawidlowosci

1.
2.

Zywnosé moze ulega¢ zanieczyszczeniu w wyniku prowadzenia typowych czynnosci domowych.
Zywno$é moze ulega¢ zanieczyszczeniu w $rodowisku w ktorym jest przygotowywana lub
przechowywana.

. Sposoby zapobiegania nieprawidlowoSciom

1. Utrzymywac¢ obszar powierzchni roboczych oraz wokoét nich w czystosci.

. Utrzymywa¢ powierzchnie wykorzystywane do przygotowywania 1 przechowywania zywnosci

W nalezytej czystosci.

. Sprawdzi¢, czy nie wystepuja zhluszczenia farb oraz uszkodzenia ptytek, a takze uszkodzenia fug

pomiedzy nimi, jesli tak nalezy je naprawic.

. Podloga i $ciany powinny mie¢ odpowiednig wytrzymatos¢, aby mozliwe bylo ich regularnie

czyszczenie.



5. Powierzchnie, ktore pozostang w kontakcie z zywnoscig, nalezy utrzymywa¢ w nalezytym stanie
I czystosci, a takze o ile bedzie to konieczne, poddawac je dezynfekcji. Wymaga to stosowania gtadkich,
zmywalnych, odpornych na korozj¢ oraz nietoksycznych materiatow.

6. Powierzchnie blatow i stotow nie powinny mie¢ istotnych pegknieé i zarysowan.

7. Nalezy zapewni¢ odpowiedni system naturalnej lub mechanicznej wentylacji.

8. Typowe wykonczenia kuchenne moga pozosta¢ utrzymane pod warunkiem zachowania dobrego stanu
technicznego 1 czystosci.

9. W kuchni i pomieszczeniach do przechowywania nie nalezy umieszcza¢ nadmiernej ilosci 0zdob lub
bibelotow. W razie ich obecnosci, koniecznie utrzymywac je w nalezytej czystosci.

10. Przechowywac¢ $rodki czyszczace i dezynfekujace w bezpiecznych miejscach, aby nie dopuszcza¢ do
zanieczyszczenia miejsc obrobki obrobki zywnosci.

I11.  SPRZET

A. Potencjalne nieprawidlowosci

1. Wykorzystanie niewlasciwego lub uszkodzonego sprz¢tu moze prowadzi¢ do zanieczyszczenia zywnosci.

2. W razie wystapienia awarii sprzgtu, zywno$¢ moze zosta¢ narazona na przechowywanie, gotowanie i/lub
chtodzenie w niewlasciwych temperaturach.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1. Stosowac wylagcznie sprzet uzytku domowego przeznaczony do Kontaktu z zywnoscia.

2. Nie stosowaé uszkodzonego sprze¢tu (np. garnkéw z uszkodzong emalig, skorodowanych narzedzi,
uszkodzonych sit itp.) Nie uzywac¢ aluminiowych naczyn i1 urzadzen do kontaktu z zywnosciag kwasna.

Okresowo sprawdza¢ stan sprzgtu, ktory bedzie uzywany, czy nie nastapito jego uszkodzenie,
poluzowanie ztaczen, czy nie ma ryzyka, iz drobne elementy tj. Srubki, nakretki, uszczelki nie dostang
si¢ do zywnosci.

3. Sprawdza¢, czy w lodéwce i zamrazarce zapewnione sg odpowiednie temperatury przechowywania.

4. Lodowki nalezy wyposazy¢ w termometry wskazujace rzeczywisty poziom temperatury. Nie zaleca si¢
stosowania termometrow tarczowych.

5. Termometry nalezy okresowo poddawa¢ kontroli poprawnosci ich dziatania. Najprostszg metoda
kontroli jest umieszczenie termometru w wodzie z lodem (0°C) a nastgpnie W wodzie 0 temperaturze
100°C i sprawdzenie, czy faktycznie wskazuja prawidtowo temperatury.

6. Nie wolno stosowac¢ termometréw rteciowych.

7. Nalezy regularnie kontrolowa¢ prace zamrazarek (sprawdzaé czy wystgpuje szron na s$rodkach
spozywczych, stopien rozmrozenia, s$lady wystepowania uszkodzen pojemnikéw w  wyniku
oddziatywania wody) i stosownie do stopnia oblodzenia/zaszronienia oraz instrukcji sprzetu
przeprowadza¢ rozmrazanie 1 czyszczenie.

8. Zainstalowa¢ sprzet w taki sposob, by nie dochodzito do odktadania si¢ kurzu w $rodku, pod sprzetem
lub wokot niego.

9. Utrzymywac sprzet w dobrym stanie technicznym.

10. Najlepszym rozwigzaniem jest posiadanie zlewu dwukomorowego. W przypadku zlewu
jednokomorowego powinny zostaé wdrozone i respektowane zasady mycia i dezynfekcji zlewu
pomiedzy dziataniami — po kazdej czynno$ci mycia, ktdra niesie ze sobg ryzyko zanieczyszczenia.

V. WODA

A. Potencjalne nieprawidlowosci

1. Woda, stosowana z uj¢¢ wlasnych (studni glebinowej), ktéra nie spetnia wymagan wody pitnej moze

stanowi¢ zrodlo zanieczyszczenia zywnosci. Gloéwne zagrozenie dla czystosci takiej wody pochodzi



Z odpadow produkowanych przez ludzi lub zwierzeta. Ze wzgledu na niewtasciwa konstrukcje wtasnego
ujecia wody istnieje mozliwos¢, ze nieczystosci ludzkie 1 zwierzece moga przedostawac si¢ do wody.

2. Woda i 16d moga ulega¢ zanieczyszczeniu w wyniku kontaktu i przedostania si¢ do nich
mikroorganizméw, srodkdw chemicznych lub ciat obcych.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1. Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitng (wode przeznaczong do spozycia przez
ludzi), ktoéra powinna by¢ uzywana w kazdym przypadku, gdy jest to niezbedne (np. mycie, krojenie,
gotowanie), w celu zabezpieczenia zywnos$ci przed zanieczyszczaniem.

2. Do produkcji lodu, mycia i obrobki zywnosci, gotowania i ptukania powierzchni majacych kontakt
ze srodkami spozywczymi nalezy stosowac wylacznie wodg pitna.

3. Koniecznie jest stosowanie wody o odpowiedniej jakosci. Woda pobrana z wlasnego ujecia (studni
glebinowej) moze zosta¢ uznana za wod¢ nadajaca si¢ do spozycia wylacznie po przeprowadzeniu
badan. Ponadto, w przypadku wykorzystywania wody ze studni gl¢gbinowej nalezy wyznaczy¢ stalg
czestotliwo$¢ badan takiej wody. Przy korzystaniu z wody ze studni glgbinowej nalezy zachowaé
szczegblng ostroznosé, aby nie dochodzito do jej zanieczyszczania. W przypadku stosowania wody
pitnej z sieci wodociggowej badania takie nie sg wymagane.

4. Nie mozna stosowac nieuzdatnionej wody bezposrednio z rzeki, jeziora, Stawu itp.

5. Sie¢ kanalizacji wewnetrznej nalezy utrzymywa¢ w dobrym stanie, by nie powodowaé pogorszenia
jakosci wody pitnej.

V. EFEKTYWNE CZYSZCZENIE
Aby prawidtowo oczysci¢ sprzet i wyposazenie kuchenne nalezy:

e Usuna¢ odpady
e umyc¢ powierzchnie srodkiem chemicznym przeznaczonym do tego celu
e przeplukad sprzet i urzadzenia
e przeprowadzi¢ dezynfekcje z wykorzystaniem wody wrzacej lub $rodka dezynfekujacego, ktéry nie
zawiera substancji zapachowych i nie pozostawia osadu.
Deski do krojenia, wyposazenie oraz sprzet do kontaktu z zywnoscig nalezy dobiera¢ w taki sposob, aby
mozliwe bylo jego czyszczenie i dezynfekowanie w zmywarce. W razie braku takiej mozliwosci, nalezy
wykorzysta¢ zlewozmywak dwukomorowy i w takim przypadku nalezy stosowaé jedng komor¢ do mycia
srodkiem chemicznym przeznaczonym do tego celu, a druga do plukania i dezynfekcji. Zaleca si¢
wyparzanie desek oraz wyposazenia tj. sztucce, chochle oraz pojemniki. Wszystkie powierzchnie majace
kontakt z zywnoscig nalezy czysci¢ roztworem $rodka chemicznego, a nastepnie splukiwac czystg woda.
Powierzchnie oraz wyposazenie (w tym termometry do pomiaru temperatury zywnos$ci gotowej do spozycia
lub zywnosci gotowanej), ktore majg w kontakt z zywnoscig nalezy czysci¢ i poddawaé dezynfekcji. Mozna
do tego stosowa¢ wodg¢ o temperaturze powyzej 82°C lub $rodek dezynfekujacy. Nalezy zapewnic
odpowiednie powierzchnie ociekowe do higienicznego osuszania umytego sprzg¢tu, ewentualnie osuszy¢
powierzchnie recznikiem papierowym.
A. Potencjalne nieprawidlowosci
1. Kurz sprzyja rozwojowi drobnoustrojow i moze by¢ ich zrodtem.
2. Brudne $cierki do naczyn, szmatki do podtoég lub serwetki moga sprzyjaé rozwojowi zanieczyszczen
biologicznych.
3. Uzywanie niewlasciwych $rodkéw czyszczacych lub nieprawidtowe ich stosowanie moze spowodowac
zanieczyszczenie zywnosci srodkami chemicznymi.
B. Sposoby zapobiegania wystepowaniu nieprawidlowosci



10.

11.

12.
13.

14.

15.

VI.

Dla utrzymania czysto$ci powierzchnie, w tym osprzet (piekarniki, lodowki, filtry w zmywarkach, okapy
armatur¢ oraz elementy takie jak wtyczki, klamki, przetaczniki i szczotki) nalezy czyscié¢ tak czgsto, jak
to bedzie konieczne.

Czysci¢ sprzet | powierzchnie, na ktorych przygotowywana jest zywnos$¢, urzadzenia, pojemniki,
naczynia, itp. po kazdym ich uzyciu, przed ponownym zastosowaniem oraz zawsze, gdy okaze si¢ to
konieczne.

Czysci¢ lub dezynfekowac przed wykonywaniem okre$lonych czynnosci powierzchnie i urzadzenia,
ktore majg kontakt z zywnos$cig gotowang lub gotowa do spozycia. Dotyczy to réwniez termometrow.
Oproézniaé i czy$ci¢ pojemniki stosowane do przechowywania maki, cukru i produktow podobnych tak
czesto, jak to konieczne, przynajmniej raz w miesigcu.

Utrzymywac pokrywe okapu w czystosci i czySci€ jg przynajmniej raz na trzy miesigce.

Czysci¢ pojemniki wielokrotnego uzycia po kazdym zastosowaniu.

Usuwa¢ wszelkie pozostatosci, rozlane ptyny, wysypane produkty najszybciej jak to mozliwe nigdy nie
pozostawiajac ich do sprzatnigcia.

Zapewnié, aby stosowane srodki czyszczace i dezynfekujace byty prawidtowo oznakowane oraz
przechowywane w oddzielnym pomieszczeniu.

Nigdy nie umieszczaé¢ srodkéw czyszezacych i dezynfekujacych w pojemnikach przeznaczonych do
przechowywania Zywnosci.

Stosowa¢ wytacznie $rodki czyszczace i dezynfekujace w odpowiednim stgzeniu i czasie, zgodnie
Z instrukcja.

My¢ i dezynfekowacé $ciereczki do naczyn, $cierki, zmywaki, itp. przynajmniej raz dziennie. Nie moga
by¢ one stosowane do innych celow, ani w trakcie gotowania na potrzeby wlasne. Zalecane jest, aby
tkaniny stosowane do czyszczenia podtog byly tatwe do rozrdznienia np. inne barwy niz tkaniny
pozostate.

Usuwa¢ wode wykorzystang do zmywania, do sieci kanalizacyjnej (toalety).

Nie stosowac szczotek ani sprzgtu wykorzystywanego w kuchni lub na powierzchniach przeznaczonych
do przechowywania do czyszczenia innych obszarow, zwlaszcza podworza, itp.

Nie stosowa¢ gabek do czyszczenia, gdyz ich dziatanie bywa nieskuteczne. Nie stosowa¢ zmywakow
drucianych, gdyz mogg si¢ one sta¢ zrodtem ciatl obcych w zywnosci.

Sporzadzi¢ opis/instrukcje sposobu Czyszczenia.

KONTROLA | ZABEZPIECZENIE PRZED SZKODNIKAMI

A. Potencjalne nieprawidlowosci

1.

Zywno$¢ moze zostaé zanieczyszczona przez zwierzeta domowe oraz szkodniki takie jak gryzonie, ptaki
lub owady, ktoére moga by¢ zrodiem chorobotworczych mikroorganizmow.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1.
2.

Zabrania si¢ wpuszczania zwierzat do pomieszczen, gdzie przechowuje si¢ lub przetwarza zywnoscé.

W razie wykrycia obecnosci szkodnikdw w przestrzeni roboczej lub wokot niej, nalezy podja¢ dziatania
majace na celu ich eliminacj¢ (np. skuteczne putapki, deratyzacja, dezynsekcja). Procesy te powinny by¢
prowadzone $cisle zgodnie z instrukcja i nigdy w trakcie produkcji/przetworstwa, aby substancje
chemiczne nie dostaty si¢ do zywnosci.

Podczas produkcji zywnos$ci nie nalezy stosowa¢ w kuchni opryskow do zwalczania owadow, lepow na
muchy lub lepoéw ze Srodkiem chemicznym. Zalecane jest zainstalowanie moskiterow w oknach, aby
zapobiec dostawaniu si¢ owadow do pomieszczen.



VII.

UTYLIZACJA ODPADOW

A. Potencjalne nieprawidlowosci

1.

Niewlasciwe przechowywanie i postgpowanie z odpadami moze by¢ powodem obecnosci Szkodnikow,
ktore moga zanieczyszcza¢ zywnosc.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1.

VIII.

Kazdego dnia oproznia¢ kosze na odpady znajdujacy si¢ w kuchni. Kosze na odpady nalezy utrzymywac
w czystosci. Kosz na odpady powinien posiada¢ pokrywe.

W przypadku, gdy odpady trzeba bedzie przechowywaé, nalezy na ten cel wykorzystaé zamykany
kontener lub pojemnik z pokrywa przechowywany poza przestrzenig kuchenng i magazynows.
Kontenery 1 pojemniki do przechowywania odpadow nalezy ustawia¢ na powierzchniach tatwo

zmywalnych.

HIGIENA OSOBISTA

A.Potencjalne nieprawidlowosci

1.

Zywnos$é moze ulega¢ skazeniu w wyniku zaniedbywania higieny osobiste;.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1.

Nie nalezy prowadzi¢ prac wymagajacych kontaktu z zywnos$cia lub ptodami rolnymi w przypadku

wystepowania nastepujacych chorob:

e Infekcji gornych droég oddechowych, gardta, nosa, uszu lub oczu

e Zakazenia skory

e Chorob charakteryzujgcych sie nastgpujacymi symptomami — uporczywy kaszel, gorgczka, biegunka
lub wymioty, katar.

Nie nalezy prowadzi¢ produkcji zywnosci w celu wprowadzenia jej do obrotu, jesli ktokolwiek

Z cztonkdw rodziny cierpi z powodu biegunki lub wymiotow.

My¢ rece tak czesto jak to mozliwe najlepiej za pomocg mydta bezzapachowego, a takze zawsze:

e przed rozpoczeciem pracy lub po przerwie

e po kontakcie lub przygotowywaniu surowej zywnosci

e przed kontaktem z Zywno$cig ugotowang lub gotowa do spozycia

® po wyniesieniu $mieci

e po zakonczeniu czyszczenia

e po wyjsciu z toalety

® po oczyszczeniu nosa, kichnigciu lub kaszlnigciu

e po jedzeniu, piciu, paleniu lub skorzystaniu z telefonu

e po zebraniu produktoéw z ogrodu/gospodarstwa lub po zdjeciu obuwia

e po kontakcie z pieniedzmi

e po wykonywaniu czynno$ci domowych i powrocie na stanowisko pracy.

Nie nalezy pali¢, pi¢, spozywac positkéw i zu¢ gumy podczas produkcji i przygotowywania zywnosci.

Podczas produkc;ji i kontaktu z zywnos$cig nalezy:

e nosi¢ czysty fartuch lub podobng odziez ochronng

e utrzymywaé w czystosci paznokcie, ktére powinny by¢ krétkie, nie stosowac lakieru do paznokci
oraz nie nosi¢ sztucznych paznokci, tipsow etc.

e nie nosi¢ bizuterii

e nie uzywac nadmiernej ilosci perfum, dezodorantow lub ptynéw po goleniu, kremoéw do rak.



6. W celu zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem zywno$ci mozna stosowaé rekawice jednorazowego
uzytku. W razie zastosowania r¢kawic jednorazowych:
e przed oraz po ich uzytkowaniu nalezy doktadnie umy¢ rece
e rckawice moga zosta¢ zastosowane tylko raz. Dokonywa¢ wymiany rgkawic pomiedzy kolejnymi
zadaniami, np. po dotkni¢ciu surowego migsa, drobiu, ryb, jaj, przed dotykiem zywnosci gotowej do
spozycia, po oproznieniu pojemnikow na odpady, po zakonczeniu czyszczenia, po kontakcie
z banknotami, itp.
e po kazdym uzyciu pozbywac si¢ rekawic.
7. Dhugie wlosy nalezy upina¢. Podczas produkcji nalezy nosi¢ siatke na wlosy w celu zapobiegania
dostawaniu si¢ wtosoOw do zywnosci.
8. Skaleczenia zabezpiecza¢ wodoszczelnym opatrunkiem.

IX. ODPOWIEDNI SPRZET I URZADZENIA

A. Potencjalne nieprawidlowosci

1. Nieodpowiedni sprzet i urzadzenia mogg przyczynia¢ si¢ do braku mozliwosci spetnienia wymagan
higienicznych.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowos$ciom

1. Zapewni¢ mozliwos¢ korzystania ze zlewu do mycia ragk z ciepta i zimng biezacag woda,
zainstalowanego w poblizu obszaru produkcyjnego.

2. W poblizu powierzchni produkcyjnej nalezy zapewni¢ dostep do mydia i rgcznikoéw materiatowych lub
papierowych .

3. W poblizu powierzchni produkcyjnej musi znajdowaé si¢ toaleta. Nie moze ona prowadzié
bezposrednio do kuchni lub do innych przestrzeni, w ktorych znajduje si¢ zywno$¢. Toaleta musi
posiada¢ wentylacje - okno zewngtrzne lub wentylator.

X.  SZKOLENIA
A. Potencjalne nieprawidlowosci
1. Brak wiedzy dotyczacej podstawowych zasad higieny moze prowadzi¢ do zanieczyszczenia Zywnosci.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom
1. Wszystkie osoby wykonujace prace zwigzane z produkcjg lub przygotowywaniem zywno$ci muszg by¢
poinstruowane 1 przeszkolone z zagadnien dotyczacych wymagan higienicznych. Osoby, ktére beda
mialy kontakt z Zywno$cia, powinny by¢ poinstruowane w zakresie podstawowych wymagan
higienicznych przed rozpoczgciem pracy.
2. Szkolenie powinno obejmowac nastepujace zagadnienia:
e podstawowych zasad stosowania dobrej praktyki higienicznej
e przyczyn i zapobiegania zanieczyszczaniu Zywnosci i jej psuciu
e higieny osobistej
e myciai czyszczenia
e zapobieganiu dostgpowi szkodnikow.
3. Nalezy zapozna¢ wszystkie osoby zaangazowane w proces produkcji z tre$cig niniejszego przewodnika
oraz podstawowymi zasadami higieny.

XI. KONTROLOWANIE TEMPERATURY SRODKOW SPOZYWCZYCH

W zywnos$ci obecne sg mikroorganizmy, ktore w odpowiednich warunkach moga szybko si¢ namnazac
I powodowac jej psucie. Niektore drobnoustroje moga powodowac powazne choroby, a nawet $§mieré osoby,
ktora zjadla zanieczyszczony produkt. Istnieja takze drobnoustroje wytwarzajace toksyny, ktore moga




zanieczyszcza¢ zywno$¢ i stanowi¢ rowniez zagrozenie dla zdrowia. W procesie gotowania dochodzi do
unieszkodliwienia drobnoustrojow chorobotworczych, jednak nie wszystkie toksyny zostaja usunigte.
W celu ochrony zdrowia nalezy przedsiewzig¢ wszelkie kroki do zminimalizowania liczby
mikroorganizméw W zywnos$ci. Dzieki temu zredukowane zostanie ryzyko wystepowania toksyn w ilo$ci
umozliwiajacej wywotanie zatrucia pokarmowego.

A. Potencjalne nieprawidlowosci
1. Nie przestrzeganie czasu i temperatury obrobki cieplnej.
2. Nieprawidlowa temperatura przechowywania produktow i/lub surowcow.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1. W celu ograniczenia rozwoju drobnoustrojow, nalezy przechowywac tatwo psujgce si¢ produkty
i potprodukty w temperaturze 5°C. Dzigki temu zahamowany zostanie wzrost wiekszosci
drobnoustrojow, ktore moga powodowac zatrucie pokarmowe.

2. W przypadku przetworow owocowych/warzywnych, sokéw zalecana jest pasteryzacja (min 30 min) lub
3—krotna pasteryzacja przeprowadzona w 24 godz. odstepach dla produktow o dlugim okresie
przechowywania.

3. Tam, gdzie temperatura jest parametrem krytycznym, nalezy prowadzi¢ zapisy pomiaréw zgodnie
Z wyznaczong w recepturze czgstotliwoscia.

XIl.  SUROWCE Z WEASNEGO GOSPODARSTWA

Surowce ro§linne powinny spetnia¢ wymagania w zakresie pozostatosci pestycydow, zanieczyszczen -
azotané6w 1 mikotoksyn, produkowanych przez niektoére patogeniczne mikroorganizmy pochodzenia
grzybowego i bakteryjnego. Nie powinny tez stanowi¢ zagrozenia mikrobiologicznego dla konsumenta,
w szczegolnosci gdy sa spozywane na surowo. Powinny by¢ produkowane zgodnie z zasadami higieny
i dobrej praktyki rolniczej.

W przypadku uprawy roslin, ktoére wykorzystywane beda rowniez do produkcji Zywno$ci, w tym rowniez
w ramach rolniczego handlu detalicznego, spelnione muszg by¢é wymagania higieniczne okreslone
w zataczniku nr I do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

A. Potencjalne nieprawidlowosci podczas zbioru

1. Owoce i warzywa moga zawiera¢ owady i/lub drobnoustroje. Moga one rowniez zawiera¢ pozostatoSci
pestycydow.

2. Odziez i obuwie moga ulega¢ zabrudzeniu podczas zbierania owocow i warzyw. Brud tego typu
whniesiony do kuchni, moze powodowac zanieczyszczenie zywnosci.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1. Przed przeniesieniem warzyw na powierzchnie robocze, nalezy usuna¢ z nich ziemie, niejadalne czesci
etc.

2. Podczas zbioru owocow, przed przeniesieniem ich na obszary robocze nalezy usung¢ z nich wszelkie
owady.

3. Zebrane owoce i warzywa nalezy doktadnie umy¢ oraz zachowaé szczeg6lng ostrozno$é, aby nie
dopusci¢ do zanieczyszczenia oczyszczonych produktow.

4. Nalezy zapobiega¢ wnoszeniu zanieczyszczen z ogrodu, gospodarstwa, budynkéw gospodarczych,
kurnikow, itp. do kuchni lub pomieszczen produkcyjnych na odziezy lub obuwiu.

5. Osoby chore na choroby zakazne lub manifestujace takie objawy, w tym w szczegdlnosci cierpigce na
dolegliwos$ci zotgdkowe nie mogg uczestniczy¢ w czasie zbioru.



o

10.

11.

XII.

W przypadku stosowania $rodkow ochrony roslin nalezy postepowaé zawsze zgodnie z zaleceniami
podanymi na etykiecie srodka zamieszczonej na jego opakowaniu. W szczegdlnosci dotyczy to zakresu
stosowania, zalecanej dawki stosowania, terminu i sposobu przeprowadzenia zabiegu (odpowiedni okres
rozwoju roslin).

Do sporzadzania cieczy uzytkowej nalezy stosowac czysta wode (najlepiej pitna).

Nalezy bezwzglednie przestrzegac okresu karencji dla srodkéw ochrony roslin.

Srodki ochrony roélin nalezy przechowywaé w oryginalnych opakowaniach oraz w sposob
uniemozliwiajacy kontakt tych s$rodkow z zywnos$cia, napojami lub paszg, a takze w sposob
zapewniajacy, ze nie zostang przypadkowo spozyte lub przeznaczone do zywienia zwierzat.

Opakowania po srodkach ochrony roslin oraz przeterminowane $rodki ochrony ro$lin nalezy usuwac
zgodnie z etykieta danego $rodka oraz przepisami 0 odpadach. Niedopuszczalne jest wyrzucanie ich
W poblizu upraw 1 miejsc przechowywania oraz przetwarzania Zywnosci.

Uprawy nie moga by¢ nawozone fekaliami ludzkimi.

MAGAZYNOWANIE SUROWCOW (SKEADNIKOW)

A. Potencjalne nieprawidlowosci

1.
2.

3.
4.

Zywno$é moze ulegaé¢ zepsuciu w przypadku zbyt dugiego okresu jej przechowywania.

Zywno$é moze ulegaé zanieczyszczeniu w przypadku jej przechowywania W jednym pomieszczeniu
z substancjami chemicznymi wykorzystywanymi w gospodarstwie, srodkami ochrony roslin, srodkami
CzyszCzacymi itp.

Produkty sypkie, takie jak maka, zboza, kasze, ryz i cukier moga zawieraé¢ roztocza lub wotki zbozowe.
Wilgotnose.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1.

10.

11.

Kuchnia musi by¢ na tyle duza, by pomieSci¢ rézne rodzaje srodkoéw spozywczych. Oddzielne
przechowywanie réznych rodzajow zywno$ci redukuje niebezpieczenstwo  wystepowania
zanieczyszczen.

Nalezy przechowywac produkty sypkie takie jak maka, zboza i ptatki w miejscach czystych, suchych.
Zywno$ci nie wolno przechowywaé bezposrednio na podtodze.

W lodowce utrzymywaé temperatur¢ maksymalng 5°C. W zamrazarce utrzymywaé temperature
maksymalng -18°C.

Zywno$é wyprodukowang oraz zywno$¢ na potrzeby domowe nalezy przechowywaé oddzielnie.

Nie wolno stosowa¢ zywnosci po terminie przydatno$ci do spozycia lub dacie minimalnej trwatosci.
W pierwszej kolejnosci nalezy wykorzystywaé wyroby zebrane/kupione/wyprodukowane najwczes$nie;j.
Nie nalezy przechowywa¢ produktow gotowanych lub gotowych do spozycia z produktami surowymi
wtej samej lodoéwce chyba, ze produkty gotowane oraz gotowe do spozycia zostang zakryte
i rozdzielone. W takim przypadku nie nalezy przechowywac surowej zywnosci nad produktami
gotowanymi lub gotowymi do spozycia.

Nie przechowywa¢ substancji chemicznych stosowanych w domu, w ogrodzie lub detergentow
I przyboréw toaletowych razem z zywnoscia.

Nie wolno stosowa¢ pojemnikéw na zywno$¢ lub kontenerow majacych kontakt z zywnoscig do
przechowywania jakichkolwiek innych substancji.

Nie nalezy przechowywac substancji chemicznych stosowanych w ogrodzie/gospodarstwie w kuchni lub
pomieszczeniach, gdzie przechowuje si¢ Zywnos¢.

Lodowki nalezy wyposazy¢ w termometry z czujnikiem temperatury.



12. Produkty sypkie nalezy przechowywaé w szczelnych pojemnikach przeznaczonych do kontaktu
Z zywno$cia.

XIV. ROZMRAZANIE ZYWNOSCI
A. Potencjalne nieprawidlowosci
1. Podczas rozmrazania zywnos$ci drobnoustroje moga si¢ namnazac.

2. Jesli $rodki spozywcze nie zostang w pelni rozmrozone przed rozpoczeciem ich gotowania, wowczas
w srodku moga one pozosta¢ niedogotowane co moze wigza¢ si¢ z obecnoscig drobnoustrojow
chorobotworczych.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1. Dokona¢ pelnego rozmrozenia zywnosci przed poddaniem jej gotowaniu.

2. Zawsze dokonywaé rozmrozenia zywnosci, ktorej nie mozna gotowac przed rozmrozeniem w:

e lodowce
e kuchence mikrofalowej (lub piekarniku) posiadajacej opcje rozmrazania.

3. Nalezy sprawdzi¢, czy zywno$¢ zostala calkowicie rozmrozona (temperatura pomigdzy -1° a +3°C)
kontrolujac wewnetrzng cze$¢ partii zywnosci - recznie, szpikulcem lub czujnikiem temperatury nalezy
sprawdzi¢ obecno$¢ lodu w zywnos$ci. Stosowaé czysty termometr i dokonywaé jego odkazania po
kazdorazowym uzyciu.

4. Zywnosé raz zamrozona nie moze byé rozmrozona i zamrozona ponownie.

XV. PRZYGOTOWYWANIE ZYWNOSCI
A. Potencjalne nieprawidlowosci
1. Podczas przygotowywania zywno$ci moze dochodzi¢ do jej zanieczyszczania.
2. Drobnoustroje chorobotworcze moga namnazaé si¢ w zywnos$ci w temperaturze pomiedzy 5°C a 63°C.
3. Obce ciala, takie jak wlosy, owady oraz resztki farby, szklo moga przedostawa¢ si¢ do produktow
podczas ich przygotowywania.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1. Wykorzystywac¢ inny sprzet i urzadzenia do przygotowywania zywnosci gotowej do spozycia oraz
ZywnoS$ci w stanie surowym Np. nozy, misek i desek do krojenia.

2. Wykorzystywa¢ oddzielne powierzchnie robocze (w tym deski do krojenia) do przygotowywania
zywnosci gotowe] do spozycia oraz zywnos$ci w stanie surowym. Mozna stosowaé deski do krojenia
wykonane z drewna lub tworzyw sztucznych.

3. Zalecane jest stosowanie desek przeznaczonych wytacznie do produkcji i nie stosowanie ich
W codziennych czynno$ciach domowych.

4. Sprawdzaé, czy cata zywnos¢ gotowa do spozycia zostata oddzielona od zywnos$ci Surowej.

5. W celu sprobowania zywnosci w trakcie lub po gotowaniu, nalezy przektada¢ porcje na oddzielny
talerzyk, z ktorego nalezy probowac zywno$¢. Nie mozna probowac tg samg tyzka, ktorg potem miesza
si¢ przygotowywane danie.

6. Najkrocej jak to mozliwe przetrzymywac zywnos¢ poza lodowka. Jednorazowo pobiera¢ z lodowki
niewielkie ilo$ci zywnosci.

7. My¢ warzywa i owoce przed ich wykorzystaniem.

8. Wykorzystywac¢ zywnos¢ po jej rozmrozeniu w ciggu 24 godzin.

XVI. GOTOWANIE /PIECZENIE
A. Potencjalne nieprawidlowosci




1. Drobnoustroje chorobotworcze moga przetrwac, jesli zywnos$¢ nie zostanie poddana gotowaniu lub
pieczeniu w catosci. Drobnoustroje, ktore przetrwaty, moga namnazy¢ si¢ w sprzyjajacych warunkach
np. gdy produkt jest niedogotowany.

2. Zywno$¢ moze zostaé zanieczyszczona przez sprzet stosowany do mieszania i ubijania
w przypadku, gdy wczesniej sprzgt ten byt wykorzystywany do obrobki zywnosci surowej lub czesciowo
przegotowanej i nie zostat 0czyszczony w sposob wilasciwy.

3. Brudny termometr kuchenny moze réwniez powodowac zanieczyszczanie Zzywnosci.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1. Nadzienia do produktow wypiekanych mozna dodawac¢ na zimno (temperatura maksymalna 5°C) lub na
gorgco (temperatura minimalna 63°C).

2. Pamigtajac, ze mgka moze zawiera¢ plesnie lub drobnoustroje, nalezy unika¢ kontaku gotowego
produktu z maka.

3. Nie stosowa¢ kuchenki mikrofalowej do gotowania.

XVII. CHLODZENIE ZYWNOSCI
A. Potencjalne nieprawidlowosci
1. Zywno$¢ moze ulega¢ zanieczyszczeniu krzyzowemu.
2. W razie nieprawidtowego chtodzenia drobnoustroje chorobotworcze moga rozwijaé si¢ na powierzchni
zywnosci lub w jej wngtrzu.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom
1. Po zakonczeniu gotowania/pieczenia, schtodzi¢ zywno$¢ najszybciej jak to mozliwe. Umieszczal
zywno$¢ w lodowce w ciaggu dwoch godzin. Nie dotyczy to na przyklad chleba, ktérego zazwyczaj nie
przechowuje si¢ w lodowce.
2. Podczas chlodzenia $rodkow spozywczych zabezpiecza¢ je przed przedostawaniem si¢ do nich
zanieczyszczen.
3. Aby szybko schiodzi¢ srodki spozywcze, nalezy:

e Uumieszcza¢ zywno$¢ w pojemniku umieszczonym w naczyniu z lodem.

e przenosi¢ $rodki spozywcze do chlodniejszych miejsc.

XVIIl.  PRZYGOTOWYWANIE DZEMOW
A. Potencjalne nieprawidlowosci
1. Owady, ciata obce i $rodki chemiczne np. srodki owadobdjcze moga znajdowac si¢ w owocach.
2. Plesnie moga wzrasta¢c na powierzchni dzemu, je$li w trakcie jego przygotowania nie uzyto
odpowiedniej ilosci cukru.
3. Opakowania brudne, uszkodzone, skorodowane, lub wykonane z materiatow niedopuszczonych do
kontaktu z Zywno$cia moga by¢ zrodtem zanieczyszczen §rodkow spozywcezych.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1. Przebiera¢ owoce i usuwac wszelkie ciata obce z ich powierzchni oraz wszystkie owoce zaple$niate.

2.  Dodawac¢ przynajmniej 6 kg cukru na kazde 10 kg dzemu.

3. Do pakowania przetworow (marynaty, dzemy, konfitury itp.) wieczka twist-off, ktore sa fabrycznie
nowe. Stoiki poddawac biezacej kontroli w celu wyeliminowania uszkodzonych.

4. Stoiki i wieczka muszg by¢ czyste i wyparzone.

Stoiki po oczyszczeniu mozna umieSci¢ w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C na

o

przynajmniej pi¢¢ minut.
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Wieczka mozna umiesci¢ we wrzgcej wodzie.
Przektada¢ gorace dzemy do wyparzonych, goracych stoikéw, a nastgpnie zamykaé je pokrywka lub
wyjatowionym wiekiem.

PRZECHOWYWANIE WYPRODUKOWANEJ ZYWNOSCI
Potencjalne nieprawidlowosci
Zywno$¢ ulega psuciu w przypadku zbyt dtugiego okresu jej przechowywania.
Do zanieczyszczenia substancjami chemicznymi dochodzi wtedy, gdy zywnos¢ przechowuje si¢ wraz
z substancjami chemicznymi stosowanymi w domu lub w ogrodzie.
Istnieje mozliwos¢ wystepowania zanieczyszczen krzyzowych.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

1.

8.

XX.

W celu zabezpieczania przed zanieczyszczeniem, wysychaniem lub psuciem zywnosci spowodowanym
kontaktem z innymi $rodkami spozywczymi, zywno$¢ nalezy zakrywaé, przechowywaé¢ w czystych
pojemnikach lub zawija¢. W celu zabezpieczania przed zanieczyszczeniem, wysychaniem lub psuciem
zywnosci spowodowanym kontaktem z innymi $rodkami spozywczymi, zywno$¢ nalezy zakrywac,
przechowywa¢ w czystych pojemnikach lub zawija¢ w opakowania typu papier, folia, przeznaczone do
kontaktu z Zzywno$cia.

Utrzymywac temperature w lodowce na poziomie maksymalnym 5°C, a w zamrazarce na poziomie
maksymalnym - 18°C (nie umieszczaé gorgcych potraw w lodowce; nie pozostawiaé otwartych drzwi
lodowki i nie otwierac ich zbyt czgsto).

Nigdy nie przechowywac¢ potraw gotowanych lub gotowych do spozycia pod zywnoscig surowq.
Potrawy, ktére nie wymagaja przechowywania w obnizonej temperaturze, nalezy umieszczad
w odpowiednich pomieszczeniach magazynowych. Muszg one posiadac na tyle duze powierzchnie, aby
rozdziela¢ zywnos$¢ wyprodukowana od zywnosci pozostate;.

Produkty sypkie przechowywa¢ w czystych, suchych pojemnikach, tak aby zabezpieczy¢ je przed
zawilgoceniem i dostepem szkodnikow.

Nie przechowywaé razem z zywnos$cig $rodkow chemicznych stosowanych w domu, w ogrodzie lub
innych chemikaliow, w tym detergentow 1 przyborow toaletowych.

Przechowywana zywno$¢ gotowana powinna posiadaé stosowne oznakowanie zawierajace date
produkc;ji.

Najwcze$niej wyprodukowang zywno$¢ nalezy wykorzystywa¢ w pierwszej kolejnosci.

TRANSPORT WYPRODUKOWANYCH SRODKOW SPOZYWCZYCH

A. Potencjalne nieprawidlowosci

1.

Drobnoustroje chorobotworcze namnazaja si¢ w zywnosci schtodzonej w przypadku wzrostu jej
temperatury.

Zanieczyszczenie moze powstawa¢ W wyniku braku oddzielenia réznych rodzajow zywnos$ci
(surowa/gotowa, obrana/nieobrana itp.).

Zywno$¢ moze ulegaé zanieczyszczaniu substancjami chemicznymi, ciatami obcymi lub
w wyniku przewozenia zywnosci w zanieczyszczonych pojemnikach lub srodkach transportu.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom
Podczas transportu wyprodukowanej zywnos$ci sprawdzi¢, czy:

1.

Wng¢trze pojazdu zostalo oczyszczone i czy nie wystepujg tam warunki sprzyjajace powstawaniu
zanieczyszczen.
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XXI.

Stosowane pojemniki wielokrotnego uzycia np. tace i skrzynie pozostaja czyste.

Zywnos$é w stanie zamrozonym transportuje si¢ w odpowiednieo niskiej temperaturze.

Zywnosé goraca zachowuje temperature powyzej 63°C.

Zywno$¢ surowa, ktora potencjalnie moze zawieraé drobnoustroje chorobotwércze, zostata oddzielona
od zywnosci gotowanej lub gotowej do spozycia.

Zywno$¢ umieszczono w czystych pojemnikach lub opakowaniach.

Przewozona zywnos$¢ gotowa do spozycia jest oddzielona od innych produktéw niebedacych zywnoscia
W sposoOb uniemozliwiajacy zanieczyszczenia.

Substancje chemiczne stosowane w domu, ogrodzie oraz inne chemikalia, w tym detergenty i przybory
toaletowe, nie sg transportowane z zywno$cig.

SPRZEDAZ ZYWNOSCI

A. Potencjalne nieprawidlowosci

1.
2.

3.

Wigkszo$¢ drobnoustrojow chorobotworczych wzrasta w temperaturze powyzej 5°C.

Sprzedaz zywnoS$ci w pomieszczeniach, gdzie nie zachowuje si¢ wlasciwych warunkoéw higienicznych,
moze powodowac zanieczyszczenie Zywnosci.

Zwierzgta, szkodniki i owady moga powodowaé zanieczyszczanie Zywnosci.

B. Sposoby zapobiegania nieprawidlowosciom

a s wDNE

Sprzedaz zywnosci gotowej do spozycia powinno si¢ prowadzi¢ rozdzielnie z produktami surowymi.
Nalezy zapobiega¢ powstawaniu zanieczyszczen podczas pakowania i przechowywania towarow.

Przy pakowaniu produktow nalezy stosowaé podstawowe zasady higieny.

Pojemniki 1 materialy uzywane do pakowania zywnosci przy sprzedazy powinny by¢ czyste.

Stosowa¢ materiaty opakowaniowe dopuszczone do kontaktu z Zywnos$cig. Opakowania chroni¢ przed
zanieczyszczeniem.

Przeznaczong do sprzedazy zywnosci nalezy utrzymywaé w odpowiedniej dla niej temperaturze 1
wilgotno$ci. Zywno$é rozmrozona nie powinna byé ponownie mrozona i sprzedawana.

Opracowano na podstawie wytycznych Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej przy produkcji
zZywnosci niezwierzecego pochodzenia w warunkach domowych z wykorzystaniem surowcow roslinnych
Z wlasnych upraw. SzCzegotowe informacje znajdziecie Panstwo na stronie:
hitps://gis.gov.pl/images/bz/wytyczne_ghp podukcja_domowa_wtasne_uprawy.pdf

Opracowala: Barbara Ditrich
Pomorski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Lubaniu

Dziat Rozwoju Obszarow Wiejskich
ul. Z. Wroblewskiego 3, 83-000 Pruszcz Gdanski
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