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Bezpieczenstwo zywnosci ...

Bezpieczenstwo zywnosci - pewnosc, ze zywnosc nie spowoduje
negatywnych skutkow dla zdrowia u konsumenta, gdy jest przygotowana
I/lub spozywana zgodnie z przeznaczeniem

(def. WHO — Swiatowej Organizacji Zdrowia)
Zaden niebezpieczny srodek spozywczy nie moze byé
wprowadzany na rynek

(art. 14 rozporzgdzenia (WE) PE i R z dnia 28 stycznia 2002 r. nr 178/2002 r ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa

zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci)



Okazjonalna sprzedaz zywnosci

Wymagania prawa zywnosciowego, w tym obowiazek
rejestracji nie dotyczy:
okazjonalnego przygotowywania przechowywania |

podawania zywnosci przez osoby prywatne, sporadycznie |
na matg skale

(np.. pikniki, spotkania, wystawy, konkursy itp.)

(zrodto - prezentacja GIS pt. ,Sprzedaz zywnosci przez Kota Gospodyn Wiejskich,
a nadzor organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej” — Kielce, 24.09.2019 r.)



Produkcja i sprzedaz zywnosci w sposéb nieokazjonalny

Przepisy prawa zywnosciowego dotyczg produkcji / obrotu
Zywnoscig, tam gdzie jest:

— pewna ciggtosc

— pewien stopien organizacji

Np. stata lub sezonowa produkcja domowa zywnosci i je]
sprzedaz w lokalnym sklepie, produkcja zywnosci w wynajetych
pomieszczeniach (np. w stotowce szkolnej) np. pierogow, ciast,
ktore sg sprzedawane klientom lub do sklepow.

(zrodto - prezentacja GIS pt. ,Sprzedaz zywnosci przez Kota Gospodyn Wiejskich,
a nadzor organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej” — Kielce, 24.09.2019 r.)



Zywno$é przygotowywana w warunkach domowych
(wymaga rejestracji w PSSE)

 Dla takiej dziatalnosci wymagania higieniczne sg zawarte w
rozporzgdzeniu nr 852/2004

* Podmioty te podlegaja rejestracji przez terenowo wiasciwy
organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej*

* Podstawa prawna: ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2019 r. poz. 1252) — art. 63

(zrodto - prezentacja GIS pt. ,Sprzedaz zywnosci przez Kota Gospodyn Wiejskich,
a nadzor organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej” — Kielce, 24.09.2019r.)



Tryb rejestracji kuchni domowych

Poprawne ztozenie wniosku o wpis do rejestru zaktadow jest podstawg do dokonania
przez wiasciwego panstwowego powiatowego inspektora sanitarnego wpisu do rejestru
zaktadow — zaktad otrzymuje kolejny numer w rejestrze (art. 65 ustawy o bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia)

Tryb rejestracji oznacza, ze nie przeprowadza sie kontroli sanitarnych przed wpisaniem
do rejestru zaktadow.

Panstwowy powiatowy inspektor sanitarny wydaje zaswiadczenie o wpisie do rejestru
zaktadow.

Kontrole sanitarne przeprowadzane sg po wpisie zaktadu do rejestru, czestotliwos¢
kontroli ustalana jest na podstawie przeprowadzonej analizy ryzyka dla zaktadu.

Wykreslenie z rejestru — na wniosek podmiotu lub z urzedu (zaprzestanie prowadzenia
dziatalnosci).



Bezpieczenstwo zywnosci ...

Ogolne wymagania higieniczne w produkcji i obrocie zywnoscig okresla:

rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego | Rady (WE) nr 852/2004 z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych

w tym zatacznik |l rozdziat lll, ktéry ustanawia

wymagdania dla tzw. ,,pomieszczen uzywanych giownie jako prywatne
domy mieszkalne, ale gdzie regularnie przygotowuje sie zywnos¢ w

celu wprowadzania do obrotu”




Wytyczne dot. wymagan higienicznych

Osoby produkujgce zywnosc¢ na matg skale w warunkach domowych oraz
prowadzgce rolniczy handel detaliczny mogg stosowac:

"Wytyczne Dobre] Praktyki Higienicznej | Produkcyjnej przy produkcji
zywnosci niezwierzecego pochodzenia w warunkach domowych z
wykorzystaniem surowcow roslinnych z wtasnych upraw oraz w
ramach rolniczego handlu detalicznego”

Ww. wytyczne sg dostepne na stronie internetowe]
Gtownego Inspektoratu Sanitarnego

https://qis.gov.pl/wp-content/uploads/2018/04/Poradnik-Dobrej-Praktyki-Higienicznej-i-
Produkcyjnej-przy-produkcji-%C5%BCywno0%C5%9Bci-niezwierz%C4%99ceqo-
pochodenia-w-warunkach-domowych-z-wykorzystaniem-surowc%C3%B3w-
ro%C5%9Blinnych.pdf



https://gis.gov.pl/wp-content/uploads/2018/04/Poradnik-Dobrej-Praktyki-Higienicznej-i-Produkcyjnej-przy-produkcji-%C5%BCywno%C5%9Bci-niezwierz%C4%99cego-pochodenia-w-warunkach-domowych-z-wykorzystaniem-surowc%C3%B3w-ro%C5%9Blinnych.pdf
https://gis.gov.pl/wp-content/uploads/2018/04/Poradnik-Dobrej-Praktyki-Higienicznej-i-Produkcyjnej-przy-produkcji-%C5%BCywno%C5%9Bci-niezwierz%C4%99cego-pochodenia-w-warunkach-domowych-z-wykorzystaniem-surowc%C3%B3w-ro%C5%9Blinnych.pdf
https://gis.gov.pl/wp-content/uploads/2018/04/Poradnik-Dobrej-Praktyki-Higienicznej-i-Produkcyjnej-przy-produkcji-%C5%BCywno%C5%9Bci-niezwierz%C4%99cego-pochodenia-w-warunkach-domowych-z-wykorzystaniem-surowc%C3%B3w-ro%C5%9Blinnych.pdf
https://gis.gov.pl/wp-content/uploads/2018/04/Poradnik-Dobrej-Praktyki-Higienicznej-i-Produkcyjnej-przy-produkcji-%C5%BCywno%C5%9Bci-niezwierz%C4%99cego-pochodenia-w-warunkach-domowych-z-wykorzystaniem-surowc%C3%B3w-ro%C5%9Blinnych.pdf

Poradnik-Dobrej-Praktyki-Higienic X I

T C @ & https:/gis.gov.pl/wp-content/u 04/Poradnik- ej-i-P
¥ Czesto odwiedzane W Lédz - Wikipedia, wol... @ Help Desk SGIWI @ Intranet & Gléwny Inspektorat W... @ Gtéwny Inspektorat Sa... D EZD
10} t 3 1 265 - 4+ 180%

Poradnik
Dobrej Praktyki Higieniczne]

i Produkcyjnej

przy produkcji ZzywnoSci niezwierzecego pochodzenia
w warunkach domowych z wykorzystaniem surowcow
roslinnych z wlasnych upraw oraz w ramach rolniczego
handlu detalicznego

11:34
£~ 2019-09-05 E'



Bezpieczenstwo zywnosci ...

 Wytyczne odnoszg sie do produkcji zywnosci, ktéra stanowi
potencjalnie niskie ryzyko zagrozenia dla zdrowia (trwala
mikrobiologicznie) np.: makaron bezjajaeczny, przetwory z owocow,
przetwory z warzyw (dzemy, soki, marmolady, powidta, kompoty,
pasty warzywne - poddane obrobce termicznej), zageszczone Soki
owocowe poddane obrobce termicznej, soki pasteryzowane, produkty
marynowane, pieczywo, butki bez dodatku jaj, mleka 1 jego
przetwordéw, miesa i jego przetwordw.

« W warunkach domowych moze by¢ produkowana zywnos¢ o
wyzszym ryzyku, z uzyciem surowcow pochodzenia zwierzecego
(np. jaja, Smietana, mieso, dréb), zywnos¢ ztozona, co wymaga
zapewnienia odpowiednich warunkow, wifasciwego postepowania z
surowcami oraz uwzglednienia zagrozen mikrobiologicznych
zwigzanych z tymi surowcami.



Warunki domowe

Pojecie warunkow domowych oznacza mozliwos¢ wytworzenia takie;
ilosci zywnosci, ktorg mozna wyprodukowac z zachowaniem zasad
bezpieczenstwa zywnosci i higieny w kuchni domowej z wykorzystaniem
standardowych sprzetéw gospodarstwa domowego.

Z zatozenia jest to produkcja zywnosci na matg skale, ograniczona
wielkoscig powierzchni roboczych oraz dostepnoscig i liczbag
wykorzystywanych sprzetow gospodarstwa domowego.

Produkcja odbywa sie w obrebie przestrzeni mieszkalnych.
Nie kazde warunki domowe pozwalajg na prowadzenie takiej dziatalnosci.



Przykiady zagrozen

Zagrozenia biologiczne:

laseczka jadu kietbasianego (Clostridium botulinum) — zanieczyszczenia ziemig, np.
przetwory warzywne (wypukte denko!),

pateczka Escherichia coli (niemyte warzywa i owoce, woda z niepewnego zrodfa),
pateczki Salmonella (dréb, jaja),

gronkowiec ztocisty (Staphylococcus aureus) — choroby skorne ludzi, niezyty gardfa |
nosa,

wirusy (rotawirusy, norowirusy, wirus zapalenia watroby typu A) — brak zachowania
higieny podczas zbioru, produkciji),

plesnie (niewtasciwe warunki przechowywania)

szkodniki i ich pozostatosci.



Przykiady zagrozen

Zagrozenia chemiczne — mikotoksyny (toksyny produkowane
przez niektore rodzaje grzybow), dotyczy gtownie zbdoz |
przetworow zbozowych (maki, kasze) oraz metale ciezkie, srodki
ochrony roslin, nawozy sztuczne, pozostatosci srodkdw myjgcych,
zanieczyszczenia pochodzgce z opakowan.

Zagrozenia fizyczne — ciala obce, np. szkto (stoiki), metal,
drewno, piasek lub przypadkowe, np. bizuteria).
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WYMAGANIA HIGIENICZNE - GHP

Domowe warunki produkcji srodkow spozywczych:

 nie dopuszczamy do zbioru ptodoéw rolnych, zwtaszcza owocow
miekkich, czy produkcji zywnosci os6b z widocznymi objawami
chorobowymi (wymioty, biegunka, zmiany skorne, kaszel, katar, infekcje
gardta, uszu, w przypadkach gdy domownicy chorujg - Qgrypa,
dolegliwosci zotgdkowo — jelitowe — przerywamy produkcije),

* nie wykonujemy typowo ,,domowych” czynnosci porzgdkowych w
obszarze produkcji srodkow spozywczych (nie wigczamy odkurzacza, nie
przesadzamy kwiatow, nie bawimy sie ze zwierzetami, nie prasujemy, nie
przygotowujemy innych positkow), kuchnia przed przystgpieniem do
produkcji/przetwarzania surowcow powinna byC¢ sprzatnieta | w
razie potrzeby zdezynfekowana



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

Domowe warunki produkcji Srodkow spozywczych:

« zapewniamy prawidtlowy stan sanitarno-techniczny pomieszczen produkcji —
utrzymujemy sciany, podtogi, sufity, okna, drzwi w dobrym stanie technicznym oraz w
czystosci, np. nie dopuszczamy do ,,tuszczenia” sie farby na powierzchniach scian, nie
dopuszczamy do gromadzenia sie kurzu, pozostatosci zywnosci i innych zanieczyszczen
w szczelinach, potgczeniach ptytek, w pomieszczeniach powinno by¢ jak najmnie;
bibelotow, ozddb),

« zapewniamy prawidtowg wentylacje pomieszczen, w ktérych przygotowuje sie zywnosc
— jesli otwieramy okna w celu wietrzenia dbamy o to, aby posiadaly siatki
eliminujgce mozliwos¢é przedostania sie much i innych owadéw (szkodnikow),
zanieczyszczen, przestrzegamy ,,szczelnosci” pomieszczen.



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

Domowe warunki produkcji sSrodkéow spozywczych:

« zachowujemy wiasciwa higiene produkcji (mycie rgk, mycie i dezynfekcja sprzetu i
powierzchni kontaktujgcych sie z zywnosScig — np. wyparzanie w strumieniu wrzgcej wody
sprzetu produkcyjnego i pomochniczego — noze, deski, stolnice; wfasciwa obrobka wstepna
surowca - np. doktadne mycie warzyw lisciastych),

* nie akceptujemy obecnosci niepozgdanych oséb (nie mamy pewnosci, czy dana osoba
nie jest nosicielem — nosiciel — chory bezobjawowo), zwierzat lub szkodnikéw w
obszarach produkcyjnych,
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WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

Domowe warunki produkcji Srodkéw spozywczych:

« zapewniamy odpowiednig przestrzen robocza i powierzchnie produkcyjng,
nie dopuszczamy do ,,krzyzowania sie” drog ,,czystych” i ,,brudnych” — nie
dokonujemy czyszczenia surowca przyniesionego bezposrednio z pola na
powierzchniach produkcyjnych, nie wychodzimy w fartuchu, w ktorym
produkujemy zywnosc¢ do innych, zewnetrznych pomieszczen gospodarskich (np.
po jaja do ,,kurnika”), w trakcie produkcji nie wykonujemy innych ,,brudnych”
czynnosci, np. nie palimy papierosow,



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

Domowe warunki produkcji Srodkow spozywczych:

* przestrzegamy zasady prawidtowej segregacji w urzgdzeniu chtodniczym -
np. surowe mieso nie moze byC przetrzymywane w sposob dajgcy mozliwosc¢
zanieczyszczenia sokiem surowiczym innych srodkow spozywczych, w tym
przede wszystkim do bezposredniego spozycia, podobnie jaja, czy surowce
roslinne przyniesione bezposrednio z pola, nie poddane wstepnej obrobce nie
przechowujemy w bezposrednim sgsiedztwie innych srodkow spozywczych, w
tym przede wszystkim przenaczonych do bezposredniego spozycia — mozliwosc
wtdrnego zanieczyszczenia Salmonellg lub ziemig — E. coli),



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

Domowe warunki produkcji sSrodkow spozywczych:

« produkujemy odpowiednig ilos¢ srodkow spozywczych, dostosowang do
warunkow jakie posiadamy (dot. np. mozliwosci przechowywania zywnosci
nietrwatej mikrobiologicznie w warunkach chtodniczych, zbyt duza iloS¢
Srodkow spozywczych przetrzymywanych w urzgdzeniu chfodniczym obniza
jego wydajnosc)
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WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

1. Sprzet i wyposazenie:

Utrzymujemy witasciwy stan sanitarno-techniczny:
powierzchni kontaktujgcych sie z zywnoscig (blaty, stoty, deski, stolnice),
powierzchnie powinny by¢ gtadkie, nienasigkliwe, nieuszkodzone — w ,,rowkach”,
szczelinach mogg gromadzic sie resztki zywnosci,
uzywamy sprzetu typu: miski, pojemniki przeznaczone do kontaktu z zywnoscig,
(znak: ,,kieliszek i widelec’),

nie wykorzystujemy sprzetu z uszkodzong powierzchnig lub sprzetow zuzytych —
garnkow ,,obitych” z odpryskami emalii, sitek, sit z ubytkami, drewnianych tyzek

Z ubytkami drewna ,drzazgi”, patelnie nie mogg byc porysowane,
z ubytkami teflonu. “



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

Sprzet i wyposazenie:

wlasciwy stan sanitarno-techniczny:

nie stosujemy garnkéw aluminiowych do kontaktu z zywnoScig kwasng,
zwracamy uwage na gumowe koncowki np. baterii przy zlewozmywakach,
Sokownikow, sokowirowek), zapewniamy wtasciwe warunki do mycia i dezynfekcji
sprzetu (mycie, suszenie),

sprawdzamy, czy w lodowkach, zamrazarkach sg odpowiednie temperatury
(wySwietlacz, termometry - ale nie rteciowe) — dla zywnosci chtodzonej do 5°C w
zamrazarkach -18°C, nalezy kontrolowac stopien ,,oblodzenia”, ,,0szronienia”
lodoéwek, zamrazarek,

nie wykorzystujemy do przetrzymywania zywnosci, wiaderek, opakowan po
zuzytych srodkach chemicznych (np. farby malarskie), bgdz po innych srodkach
spozywczych (wydzielajgcych intensywne zapach, np. sledzie).



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

2. Woda:

stosujemy do produkcji sSrodkow spozywczych lub procesow czyszczenia Surowcow,
procesow obrobki zywnosci, mycia ragk, sprzetu wode, ktéra spetnia wymagania
wody pitnej — woda z wiasnych ujecC gtebinowych powinna mie¢ udokumentowang
jakos¢ zdrowotng (badania laboratoryjne), powinna by¢ okreslona czestotliwosc
takich badan.

Woda pochodzgca z wodociggu nie musi by¢ badana w przypadku produkcji
Zywnosci 0 niskim ryzyku.

W przypadku produkcji zywnosci o wysokim ryzyku,

badania bakteriologiczne wody powinny zosta¢ przeprowadzone.

(wymagania dotyczg kuchni domowych zgtoszonych do rejestru
zakladoéw podlegajgcych urzedowej kontroli zywnosci prowadzonego
przez witasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego)
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WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

3. Zabiegi czyszczenia:

Jak prawidlowo oczyscic sprzet lub wyposazenie kuchenne:

« Usungc¢ odpady, resztki zywnosci.

« Umyc¢ powierzchnie ptynem do mycia naczyn.

« Wyptukac sprzet pod strumieniem biezgcej wody.

* Przeprowadzi¢ (o ile to konieczne) dezynfekcje z wykorzystaniem wrzgcej wody lub
srodka dezynfekujgcego (zwrdci¢c uwage na wskazany czas kontaktu srodka z
powierzchnig), podczas wykorzystywania zmywarek zwrdociC uwage, czy posiadajg
funkcje wyparzania.

« Wysuszyc¢ sprzet (suszenie samoistne na suszarce, wycieranie jednorazowymi recznikami
papierowymi lub czystymi recznikami bawetnianymi).

 Najlepszym rozwigzaniem jest posiadanie zlewu dwukomorowego. W przypadku
zlewu jednokomorowego powinny zostaé wdrozone i respektowane zasady mycia i
dezynfekcji zlewu pomiedzy dziataniami — po kazdej czynnosci mycia, ktéra niesie
ze soba ryzyko zanieczyszczenia.



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

. Zabiegi czyszczenia:

utrzymujemy w czystosci powierzchnie robocze (blaty, deski, stolnice), sprzet
(piekarniki, lodowki, garnki oraz okapy) oraz sprzet pomocniczy, np. pojemniki
stosowane do przetrzymywania magki, cukru i produktow podobnych — czyscimy tak
czesto, jak to bedzie konieczne,

usuwamy wszelkie pozostatosci, rozlane ptyny, wysypane produkty najszybciej jak to
mozliwe (pozostawiajgc resztki ,,zapraszamy” szkodniki)

zapewniamy, aby $rodki czyszczgce, dezynfekujgce bylty oznakowane |
przechowywane w sposob, ktory nie zagraza bezpieczenstwu produkowanych srodkow
spozywczych (Srodki te stosujemy zgodnie z instrukcjg, nie ,,przelewamy” do
pojemnikow zastepczych ),

myjemy | dezynfekujemy Sciereczki do naczyn, zmywaki (brudne S$cierki, zmywaki,
,Szmatki” do podtdg, mopy sprzyjajg rozwojowi mikroorganizmow)

nie stosujemy sprzetu wykorzystywanego w kuchni do czyszczenia innych obszaréw
(np. toalet, podworka).



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

4. Kontrola i zabezpieczenie przed szkodnikami:

* w przypadku wykrycia szkodnikow w przestrzeni roboczej podejmuje dziatania

majgce na celu ich eliminacje (skuteczne putapki, deratyzacja, dezynsekcja —
ale nie w trakcie produkcji),

» podczas produkcji zywnosci nie stosujemy w kuchni opryskow do zwalczania

owadow, lepdw na muchy lub lepdéw ze srodkiem chemicznym (zalecane sg
moskitiery p/owadom).
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Bezpieczenstwo zywnosci...
WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP
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WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

5. Utylizacja odpadow:

« systematycznie oprozniamy kosze na odpady (nie dopuszczamy do ich przepetniania)

« kosze na odpady utrzymujemy w czystosci (staramy sie nie myc¢ tych pojemnikow
w zlewozmywaku wykorzystywanym w trakcie produkcji Srodkow spozywczych)

* nie pozostawiamy ,,resztek, okruchow” zywnosci w miejscach produkcyjnych, poniewaz
mogqg one ,,wabic¢” szkodniki.

Niewtasciwe przechowywanie | postepowanie z odpadami moze by¢ powodem obecnosci
szkodnikow, ktore mogg zanieczyszczacC zywnosc.
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m‘ WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

6. Higiena osobista:

nie prowadzimy prac zwigzanych z produkcjg zywnosci w trakcie choroby
naszej lub domownikow,

myjemy rece tak czesto jak to mozliwe, a zwiaszcza po wykonaniu
,,brudnych” czynnosci, a przed kontaktem z zywnoscig (po przerwie, po
kontakcie z surowg zywnoscig ,,brudng”, po wyniesieniu Smieci, po wyjsciu z
toalety, po kichnieciu, kaszlnieciu, po skorzystaniu z telefonu, po kontakcie
z pieniedzmi, po kontakcie ze zwierzetami),

Umywalka/zlew z cieptg | zimng wodg biezgcg zaopatrzona w srodki do
higienicznego mycia rgk oraz mozliwosc ich higienicznego wysuszenia.

dbamy o prawidlowg higiene osobistg, a przede wszystkim o prawidtowe,
higieniczne zachowanie.
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WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

. Higiena osobista:

nosimy czysty fartuch, lub odziez ochronng przeznaczong tylko dla ,,strefy produkcyjnej”,
podczas opuszczania ww. ,,strefy” pozostawiamy w niej odziez ochronna,

utrzymujemy w czystosci paznokcie (powinny by¢ krotko obciete, nie stosujemy lakierow
do paznokci, nie nosimy ,,sztucznych” paznokci, tipsow),

nie nosimy Dbizuterii (moze stanowi¢ przypadkowe, fizyczne zanieczyszczenie
produkowanej zywnosci, np. spinki do wfosow, kolczyki, pierscionki),

jesli uznamy za konieczne mozemy stosowac: rekawiczki jednorazowego uzytku,
maseczki, czepki na wtosy (dtugie witosy bezpieczniej jest zwigzac).

skaleczenia zabezpieczamy wodoodpornym plastrem i jednorazowg rekawiczka, podczas
produkcji positkow,

jesli ,,degustujemy” potrawy, to kazdorazowo zmieniamy tyzke, czy widelec lub przenosimy
niewielkg ilos¢ potrawy na talerzyk i prébujemy



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

6. Stan zdrowia - nosicielstwo

Art. 59 ust. 2. Osoba pracujgca w stycznosci z zywnoscig powinna uzyskac
okreslone przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob
zakaznych u ludzi orzeczenia lekarskie dla celow sanitarno-
epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy
wykonywaniu ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.

- nie dotyczy to innych osob np. domownikow, ktdrzy nie zajmujg sie
przygotowywaniem zywnosci przeznaczonej do wprowadzenia do obrotu

(wymagania dotyczg kuchni domowych zgtoszonych do rejestru zaktadéw podlegajgcych
urzedowej kontroli zywnosci prowadzonego przez wlasciwego Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego)

W przypadku braku rejestracji kuchni domowej — zalecane.



WYMAGANIA HIGIENICZNE GHP

7. Szkolenia:

« wszystkie osoby wykonujgce prace zwigzane z produkcjg zywnosci powinny
posiadaC wiedze w zakresie podstawowych zasad higieny (przyczyny i
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Bezpieczenstwo zywnosci...

GMP - Dobra Praktyka Produkcyjna

Osoba produkujgca zywnos¢ w warunkach domowych
| wprowadzajgca jg do obrotu winna objac dobrg praktyka
produkcyjng wszystkie obszary, w ktorych mogg wystgpic
potencjalne nieprawidtowosci.
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WYMAGANIA GMP

1. Surowce z wlasnego gospodarstwa oraz z innych zrodet

przed wniesieniem surowcow do kuchni pozbywamy sie z nich, np. ziemi, czesci
niejadalnych, owadow, zanieczyszczen,

zapobiegamy wnoszeniu zanieczyszczen z ogrodu, gospodarstwa, budynkow
gospodarczych, kurnikbw do kuchni (np. na odziezy, butach)

jesli stosujemy srodki ochrony roslin, winnismy postepowacC zawsze zgodnie
z zaleceniami podanymi na etykiecie srodka (bezwzglednie przestrzegamy
okresu karencji dla srodkow ochrony roslin),

zamkniete puszki lub stoiki z zywnoscig wtasnej produkcji lub zakupione nalezy
umyc¢ i osuszy¢ przed otworzeniem

wszystkie srodki spozywcze stosowane do przygotowywania potraw (zakupione
w sklepie i z wtasnego gospodarstwa) powinny byc¢ zdatne do spozycia — dzemy,
przeciery w stoikach porazone plesnig nie powinny by¢ uzyte do produkcji potraw
surowce i srodki spozywcze powinny pochodzi¢ z legalnych zrodet



WYMAGANIA GMP

. Magazynowanie/przechowywanie surowcow (skiadnikow):

zapewniamy prawidtowg segregacje przechowywanej zywnosci: surowce — produkty
gotowe, nie przetrzymujemy zywnosci bezposrednio na podtodze,

w lodéwce utrzymujemy temperature maksymalng 5°C, w zamrazarce
maksymalnie: -18°C

zywnosc¢ nie wymagajgcg przechowywania w obnizonych temperaturach nalezy
przechowywac w temperaturze maksymalnej 20°C

drobnoustroje chorobotwoércze moga namnazac sie w zywnosci w temperaturze
pomiedzy 5°C a 63°C — nalezy unika¢ przechowywania zywnosci w tym przedziale
temperatur

srodki spozywcze przetrzymujemy zgodnie z zaleceniami producenta (parametry:
temperatura, wilgotnosc),

monitorujemy warunki przechowywania zywnosci (z ustalong czestotliwoscig),

nie wykorzystujemy surowcow po uptywie terminu przydatnosci do spozycia, oraz takich,
ktére wykazujg zmienione cechy organoleptyczne.



WYMAGANIA GMP
. Obrébka wstepna (mycie, rozmrazanie, obrébka wstepna jaj, miesa):

uzywamy czystego sprzetu kuchennego — stosujemy oddzielne deski do krojenia
dla surowcow (mieso, warzywa) oraz produktow gotowych do spozycia

doktadnie myjemy surowce (warzywa, owoce, mieso), obieramy, kroimy

surowce po obrobce wstepnej winny byC jak najszybciej przetworzone, nie
powinno sie ich pozostawia¢ na dtuzej w temperaturze otoczenia,

w przypadku wykorzystywania jaj (np. do produkcji ciasta) nalezy jaja
dokladnie umyé pod biezagca woda (pozbywajgc sie katu oraz pi6r,
pozostalosci scibtki) i zdezynfekowaé w celu pozbycia sie ewentualnego
zanieczyszczenia pateczkami Salmonella - w tym celu nalezy jaja sparzy¢
wrzgca woda).



WYMAGANIA GMP

. Rozmrazanie zywnosci:

Zywnosc rozmrazamy w urzgdzeniu chtodniczym, kuchence mikrofalowe;
(posiadajgcej opcje rozmrazania), pod strumieniem biezgcej zimne] wody,
w jak najkrotszym czasie,

nie zamrazamy ponownie ZywnoscCi raz rozmrozonej,
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WYMAGANIA GMP

3. Obrébka witasciwa (gotowanie, pieczenie):

Zachowujemy witasciwe parametry procesow termicznych (temperatura,
czas), drobnoustroje, ktore przetrwaty mogg namnazac sie w sprzyjajgcych
warunkach:

- pasteryzacja przetwordw owocowo-warzywnych i sokéw — 30 min. lub
3-krotna pasteryzacja w odstepie 24 godzin dla produktéw z diugim
okresem przechowywania.




WYMAGANIA GMP

4. Chltodzenie zywnosci:

 po zakonczeniu gotowania, pieczenia schtadzamy zywnosc¢
najszybciej jak to mozliwe, w sposob eliminujacy mozliwos¢
wtérnego zanieczyszczenia (aby szybko zywno$¢ schtodzic
mozna jg umiesci¢ w pojemniku umieszczonym w naczyniu z lodem
lub przenosi¢ do chfodnych miejsc — nalezy pamieta¢  aby
wychfadzanie odbywafto sie w Sposob higieniczny, np. nie na
dworze ,,pod chmurkg” zimg lub nie na zakurzonym parapecie, przy
otwartym, niezabezpieczonym oknie),



WYMAGANIA GMP

5. Przechowywanie wyprodukowanej zywnosci:

« Wyprodukowane srodki spozywcze przechowujemy w sposob gwarantujgcy
zabezpieczenie przed zanieczyszczeniem wtornym

« W celu zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem, wysychaniem lub psuciem
sie, zywnosc nalezy pakowacC w opakowania, nalezy zakrywac, przechowywac
w czystych pojemnikach np. z tworzywa sztucznego, zawijajgc w opakowania
typu papier, folia przeznaczone do kontaktu z zywnoscia,

* najwczesniej wyprodukowang zywnosC nalezy wykorzystaC w pierwszej
kolejnosci,

« zapewni¢ warunki temperatury i wilgotnosci gwarantujgce zachowanie mozliwie
najwyzszej jakosci zdrowotnej i odzywcze,;.



WYMAGANIA GMP
6. Transport wyprodukowanych srodkéw spozywczych:

Wyprodukowane srodki spozywcze transportujemy w warunkach higienicznych,

z zachowaniem parametrow temperatury wtasciwych dla rodzaju przewozonej zywnosci,

« jesli srodki spozywcze nietrwate mikrobiologicznie - to transport z zachowaniem
ciggtosci ,,tancucha chtodniczego™ np. izoterma, lub torby izolacyjne, mroznie, a jesli
transport dotyczy zywnosci ,,gorgcej’ nalezy wykorzystaC pojemniki zabezpieczajgce
przed utratg ciepta (pojemniki styropianowe z wktadem), (temp. powyzej 63°C)

« transport powinien odbywaC sie w sposOb zabezpieczajgcy przed wtornym
zanieczyszczeniem (w opakowaniach jednostkowych, bagadz w higienicznych
pojemnikach oddzielajgcych produkt od ewentualnych zanieczyszczen),

« etap transportu do odbiorcy mozna pomingc, jesli konsument indywidualny odbierze
produkt sam, lub srodek spozywczy zostanie odebrany przez witasciciela
np. sklepu, z wykorzystaniem srodka transportu sklepu.



WYMAGANIA GMP

6. Transport wyprodukowanych srodkow spozywczych:

Transport gotowej zywnosci jest bardzo waznym etapem majgcym istotny wptyw na
bezpieczenstwo zdrowotne wyprodukowanego srodka spozywczego odnotowywano
przypadki zbiorowych zatru¢ pokarmowych spowodowanych nieprawidtowym
transportem zywnosci (np. przew6z zywnosci nietrwatej mikrobiologicznie zbyt
dtugo, latem, w temperaturze okoto 30°C, co skutkowato namnozeniem sie
mikroflory chorobotworczej obecnej w  wyjsciowym srodku spozywczym
W nieznacznej ilosci).



WYMAGANIA GMP

6. Znakowanie opakowanych srodkéw spozywczych:

Srodki spozywcze wyprodukowane w warunkach domowych muszg by¢ oznakowane
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa.

Sposéb znakowania gotowego produktu — etykieta powinna umozliwia¢ identyfikacje
srodka spozywczego (nazwa | adres wytworcy, wykaz sktadnikow, w tym alergenow, termin
przydatnosci do spozycia, warunki przechowywania.

Zat. 2 do ,Wytycznych...” zawiera wzor przyktadowe] etykiety oraz wykaz substancii
powodujgcych alergie lub reakcje nietoleranciji)

Osoba oferujgca konsumentom zywnos¢ nieopakowang powinna posiadaé
informacje nt. wykazu sktadnikéw uzytych do produkcji zywnosci (z receptury) ze
wskazanymi sktadnikami powodujacymi alergie lub reakcje nietoleranciji), np.
orzechy, sezam, migdaty,




WYMAGANIA GMP

7. Oferowanie zywnosci do sprzedazy na festynach, jarmarkach:

- powierzchnie kontaktujgce sie z zywnoscig muszg byC w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia lub w miare potrzeby do dezynfekcji

- zapewni¢ warunki do czyszczenia | w miare potrzeby do dezynfekcji narzedzi do
pracy i sprzetu

- zabezpieczenie zywnosci przed warunkami srodowiska (stonce, wiatr, kurz) oraz
od strony klienta

- zapewnienie odpowiedniej temperatury dla wyrobow chtodzonych,

- wyposazenie w sprzet (noze, szczypce, serwetki)

- higiena personelu (ubidr, zabezpieczenie wtoséw, rekawiczki jednorazowe)

- zapewni¢ mozliwosc¢ higienicznego mycia i osuszenia rak

- zabezpieczyC€ zywnosc przed ryzykiem zanieczyszczenia przez zwierzeta

| szkodniki

- higieniczne usuwanie odpadow



PODSUMOWANIE

Obowigzki producenta:

v zapewnienie bezpieczenstwa wprowadzanej do obrotu zywnosci - zakaz
wprowadzania do obrotu zywnosci szkodliwej dla zdrowia

v odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywnosci, ktérg produkuje, transportuje,
przechowuje lub sprzedaje

v’ $ledzenie pochodzenia produktéw (traceability) - mozliwos¢ natychmiastowego
ustalenia danych kazdego dostawcy bgdz odbiorcy

v’ oznakowanie opakowanych srodkow spozywczych lub udostepnienie informaciji dla
konsumentéw zgodnie z wymogami rozporzgadzenia PE i R (UE) nr 1169/2011 w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci
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PRIORYTET TO
BEZPIECZNA ZYWNOSC
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