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Higiena zywnosci - to tworzenie warunkow
zapewhniajacych otrzymanie produktu zdrowego
| bezpiecznego czyli charakteryzujacego sie
wiasciwa jakoscia zdrowotna



*Najwazniejszg zasadg w produkcji zywnosSci, rowniez
w warunkach domowych, jest to aby zywnosS¢ byta bezpieczna dla
konsumenta.

*To producent zywnosci jest odpowiedzialny za bezpieczenstwo
zywnosci ktora produkcje, przetwarza i wprowadza do obrotu.

*Producent zywnosci ponosi wszelkie konsekwencje prawne jesli
nie zapewnia odpowiednich warunkdéw higienicznych i sanitarnych
na wszystkich etapach produkcji i przetwarzania zywnosci i jej
wiasciwego oznakowania, co moze w konsekwencji stanowic

zagrozenia dla zdrowia i zycia konsumenta.



*Producenci zywnosci sg zobowigzani do wdrozenia systemu
identyfikacji zywnosci, czyli Sledzenia pochodzenia zywnosci na
wszystkich etapach produkgcji (traceability) .

*Producenci zywnosci sa zobowiazani to stosowania zasady
,krok w przod” i krok w tyt”. W tym celu konieczne jest
przechowywanie wszelkich dokumentéw potwierdzajacych
pochodzenie surowcow stosowanych do produkcji tj. faktur,
rachunkdéw, paragondw itp.



*Sprzedajac wytworzong zywnosci klientowi np. na straganach, stoiskach, przez Internet itp. konieczne jest tworzenie etykiet
produktow.

*Przyktadowy wzor etykiety:
*Nazwa handlowa producenta (jesli producent ma taka nazwe) : np. Truskawkowa radosc
*Nazwa rodzajowa: np. Dzem truskawkowy (nazwa nie moze wprowadzac producenta w btad)
*W przypadku dzeméw nalezy umiesci¢ informacje :
*Sporzadzony z ...g owocéw na 100g produktu
*t3czna zawarto$¢ cukru ..g na 100g produktu

* Sktadniki w kolejnosci malejace poprzedzone stowem sktadniki, np. sktadniki: truskawki, cukier.... (w sktadzie nalezy zaznaczy¢
alergeny, jesli wystepuja, pogrubiong lub podkres$long czcionka np. gluten )

*Masa netto: np. 600g

*Data minimalnej trwatos¢: nalezy spozy¢ przed (podac dzien, miesigc i rok - produktu o trwatosci do 3 miesiecy), nalezy spozyc
przed koncem (podaé miesigc i rok - produktu o trwatosci do 3 do 18 miesiecy),

*Warunki przechowywania : np. po otwarciu przechowywaé w lodowce w temp. Do +5°C nie dtuzej niz 5 dni

*Nazwa i adres producenta:



Higiena zywnosci to:

Wszystkie warunki i pomiary niezbedne do
zapewhienia bezpieczenstwa i odpowiednich
witasciwosci zywnosci na wszystkich etapach
tancucha zywnosciowego

Bezpieczenstwo zywnosci - zapewnienie, ze
zywnos¢ nie spowoduje uszczerbku na zdrowiu
konsumenta, jesli jest przygotowana i/lub
spozywaha zgodnie z zamierzonym zastosowaniem



Dobra Praktyka Higieniczna (Good Hygienic
Practice - GHP)

Dobra Praktyka Produkcyjna (Good
Manufacturing Practice - GMP)

Dobra Praktyka Cateringowa (Good Catering
Practice - GCP)

Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny
(Hazard Analysis and Critical Control Point - HACCP)



To wykonywanie wszystkich czynnosci w
produkcji i obrocie zywnosci z zachowaniem
warunkow zapewhniajacych srodkom spozywczym
wiasciwa jakos¢ zdrowotna



To wykonywanie wszystkich czynnosci
produkcyjnych zgodnie z okreslonymi
wymaganiami, ktore sa niezbedne do
wyprodukowania zywnosci o dobrej jakosci
zdrowotnej



1. Budynki i ich otoczenie

Budynki zaktadu produkcyjnego powinny by¢
tatwe do czyszczenia i dezynfekcji

Materiaty, z ktérych je zbudowano nie moga
niekorzystnie wptywac na jakos¢ zdrowotna
zywnosci i nie moga emitowac obcych zapachow i
substancji uznanych za toksyczne

Budynki musza by¢ zabezpieczone przed
szkodnikami, owadami i zanieczyszczeniami ze

srodowiska



2. Funkcjonalnos¢ pomieszczen

Drogi surowcow i produktéow nie moga sie
krzyzowacd

Powinna by¢ zapewniona odpowiednia
temperatura
Magazyny do przechowywania zywnosci powinny
byc¢ tatwe do utrzymania czystosci, chronié przed
szkodnikami i zanieczyszczeniami



3. Maszyny i urzadzenia

Musza by¢ utrzymane w odpowiedniej czystosci i
porzadku

Systematycznie konserwowane i haprawiane

Pojemniki powinny by¢ wykonane z materiatéow
nietoksycznych i tatwe do mycia



4. Mycie | dezynfekcja

W zaktadzie powinny funkcjonowac odpowiednie
systemy mycia, czyszczenia i dezynfekcji sprzetu,
urzadzen i pomieszczen (najczesciej za pomoca
wody goracej i zimnej)

Srodki myjace i dezynfekujace powinny by¢
przechowywane w oryginalnych opakowaniach i
odpowiednich pomieszczeniach



5. Usuwanie odpadow

W zaktadzie produkcyjnym powinien
obowigazywac odpowiedni system usuwania
odpadow i Smieci - taki aby nie byto mozliwosci
zanieczyszczenia zywnosci
Odpady i Smieci powinny by¢ sktadowane w
odpowiednich pojemnikach i miejscach tatwych do
mycia I dezynfekcji



6. Kontrola obecnosci szkodnikow

W zaktadzie produkujacym zywnos¢ musi istniec
system kontroli, monitorowania i zwalczania
szkodnikow (takze w otoczeniu zaktadu)

Musi to by¢ prawidtowo dokumentowane



7. Kontrola jakosci wody
Zaktad powinien posiada¢ odpowiednie ujecie
wody

Jakos¢ wody do celow technologicznych musi by¢
systematycznie kontrolowana

Woda do celdow technicznych musi przeptywacd
oddzielnym rurociagiem



8. Higiena osobista personelu

Osoby pracujace w zaktadzie powinne byc¢ zdrowe
(niezbedna aktualna ksigzeczka zdrowia),

utrzymywac higiene osobista i czesto my¢ rece

Pracownicy powinni nosi¢ odpowiednie ubranie
i obuwie ochronne, maseczki i rekawiczki
Nie wolno nosi¢ bizuterii, zegarkow, szpilek



9. Szkolenie pracownikow

Kierownictwo zaktadu powinno stale organizowacd
szkolenia dla personelu z zakresu higieny



1. Jakosc¢ surowcow
Surowce nie moga by¢ zanieczyszczone

Ich dostawa powinna odbywac sie w odpowiednim
miejscu - czystym i dobrze oswietlonym



2. Przechowywanie surowcow

Surowce powinny by¢ przechowywane zgodnie z
zaleceniem producenta podanym na opakowaniu

Przyjmujac surowce nalezy zwroéci¢ uwage na
czystosc¢ srodkow transportu, temperature
transportu, szczelnos¢ opakowania, date
przydatnosci, obecnos¢ szkodnikow



3. Obrobka wstepna i procesy technologiczne

Aby ograniczyc¢ straty sktadnikéow odzywczych i

zapewnic wysoka jakosc zdrowotna potraw nalezy
m.in.:

owoce i warzywa myc¢ w czystej wodzie, osaczac
na sicie, nie moczyc

warzywa wrzucac do wrzatku, gotowac¢ w matej
ilosci wody, pod przykryciem

mrozone warzywa i potrawy z farszem miesnym
nie rozmrazac przed gotowaniem



mieso, ryby, dréb nalezy my¢ w oddzielnej strefie
ttuszcze przechowywac w lodowce
nie smazyc¢ dtugo i w wysokiej temperaturze

produkty sypkie (maka, kasze, ryz)
przechowywac¢ w miejscach przewiewnych i suchych
w czasie obroébki cieplnej temperatura wewnatrz

produktu musi by¢ wysoka (>67°C) aby zniszczy¢
bakterie



procesow termicznych nie nalezy przerywac -
zbyt krotkie gotowanie, smazenie, duszenie nie
niszczy bakterii i nie inaktywuje ich toksyn

potrawy przygotowywad w czasie nie dtuzszym
niz2 h

potrawy przygotowywac w ilosciach zaleznie od
liczby konsumentow - tak aby czas ich
przechowywania byt maksymalnie krotki



4. Przechowywanie potowych potraw i kontrola
parametrow

gotowe potrawy nalezy przechowywadé w temp. >
65°C do chwili wydania jej konsumentowi a nie
przeznaczone do szybkiego spozycia powinny by¢
schtodzone (do 4°C)

potrawy nalezy przechowywac¢ w odpowiednich
urzadzeniach (lodéwki, termosy)



5. Transport wewnetrzny i zewnetrzny - podstawowe
zasady transportu positkow w stotéwkach
szkolnych i szpitalach

droga wydawania nie powinna sie krzyzowac z
droga odbioru brudnych naczyn

srodki transportu musza by¢ czyste
czas transportu powinien byc¢ jak najkrotszy
potrawy powinny mieé odpowiednia temperature

potrawy musza by¢ zabezpieczone przed
zahieczyszczeniem



6. Dystrybucja positkow

naczynia do potraw powinny gwarantowac
odpowiednia temperature potraw

nie wolno uzupetniac¢ potraw w tych naczyniach

do podgrzewania potraw uzywac innych naczyn
niz do przechowywania

zadnej potrawy nie wolno odgrzewadé wiecej niz
raz

temperatura serwowanych potraw powinna by¢
odpowiednia: gorace zupy - min. 75°C, gorace
drugie dania - min. 63°C, potrawy serwowane na
zimno - 4°C



Jest to system dziatan zapewniajacy
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci poprzez
identyfikacje i szacowanie skali zagrozen oraz
ryzyka ich wystapienia podczas wszystkich etapow
produkcji i dystrybucji zywnosci

Jest to takze system, ktéry ma na celu okreslenie

metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie
dziatan naprawczych



HACCP czyli System Analizy Zagrozeh i Krytycznych Punktéw Kontroli (od ang.
Hazard Analysis and Critical Control Points) jest systemowym postepowaniem majacym
na celu zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci poprzez identyfikacje i
oszacowanie skali zagrozen bezpieczenstwa zywnosci z punktu widzenia jej jakosci
zdrowotnej oraz ryzyka wystgpienia tych zagrozen podczas przebiegu wszystkich
etapow produkcji i dystrybucji zywnosci. Jest to rowniez system majacy na celu
okreslenie metod ograniczania tych zagrozen oraz ustalenie dziatan naprawczych.

Celem HACCP jest skupienie sie na krytycznych punktach kontroli.



W tym systemie bezpieczenstwo i jakosc
zdrowotna zywnosci osigga sie przez kontrole tych
miejsc procesu technologicznego, ktore sa
najwazniejsze w aspekcie zagrozen higienicznych, i
w ktorych moze nastapic obnizenie tej jakosci



Polega na analizie wszystkich zagrozen:
biologicznych (w tym mikrobiologicznych)
fizycznych i chemicznych, ktére moga sie stac
krytyczne dla bezpieczenstwa zdrowotnego
produktu koncowego

Kontroli podlegaja takze wszystkie etapy,
czynnosci i miejsca , w ktérych moga wystapic
potencjalne zagrozenia jakosci zdrowotnej zywnosci



Miejsca te okreslane sa jako

W punktach tych eliminowane sa zagrozenia
poprzez zastosowanie tzw.

- wszelkie srodki i dziatania, ktore
moga by¢ zastosowane aby zapobiec lub
wyeliminowac¢ zagrozenie bezpieczenstwa zywnosci
lub zmniejszy¢ je do akceptowanego poziomu



- identyfikacja potencjalnych
zagrozen zwigzanych z zywnoscia na wszystkich
etapach: od wytworzenia, przez przetworzenie i
dystrybucje do konsumpcji oraz ocena
prawdopodobienstwa ich wystapienia, czyli ocena
ryzyka



(KPK) -
miejsca, etapy, procesy lub operacje jednostkowe,
w ktorych nalezy podjac¢ srodki zapobiegawcze lub
kontrolne w celu wyeliminowania, zapobiezenia
lub zminimalizowania zagrozenia do poziomu
dopuszczalnego



czyli granicy, ktora
oddziela to co jest akceptowane od tego co nie
jest akceptowane - wprowadzenie limitow w
kazdym KPK umozliwia zapewnienie, ze jest on
pod stata kontrola

Miara limitow sa takie parametry jak czas,
temperatura, wilgotnos¢, pH

np. dla procesu gotowania limitami krytycznymi
jest: czas 5 £ 0,5 mini temp. 99 = 1°C



- ustalenie systemu kontroli i
monitoringu oraz sposobu zapisywania danych
Zadaniem monitoringu jest biezaca kontrola
produkcji i zapobieganie wypuszczaniu wadliwych
produktow

Staty proces kontroli to systematyczna obserwacja,
dokonywanie pomiarow i zapis mierzonych wartosci



- W

przypadku stwierdzenia odchylen od limitow
krytycznych w KPK nalezy ustali¢ wtasciwe
dziatania korekcyjne, zaréowno dla procesu jak i
dla nieprawidtowo wytworzonego produktu



w celu
okreslenia czy system HACCP dziata prawidtowo
nalezy ustanowi¢ odpowiednie procedury
weryfikacyjne i sposdb ich przeprowadzania

Mozna stosowad rozne metody: audyty, testy,
analizy



prowadzenie | przechowywanie dokumentacji jest

podstawowym elementem systemu HACCP

Zapisy powinny byc¢ doktadne i odpowiednie do
rozmiaru operacji

Musza by¢ przechowywane w zapisie
komputerowym i recznym



1Nalezy zdefiniowac zakresu stosowania systemu HACCP i utworzy¢
zespotu HACCP.
2. Nastepnym krokiem jest opisanie produktu :

W zaktadzie powinien by¢ opracowany doktadny opis produkowanych wyrobow z uwzglednienie
ich: sktadu, rodzaju zastosowanej technologii (np. gotowanie, pasteryzacja), cech
fizykochemicznych i mikrobiologicznych, charakterystyki produktu gotowego z opisem cech

organoleptycznych i opakowania, warunkow przechowywania, metody dystrybucji.

3. Okreslenie przewidywanego sposobu wykorzystania produktu przez konsumenta.



4. Opracowanie procesu technologicznego produkcji.

Schemat procesu produkcji powinien zawiera¢ wszystkie fazy procesu zaczynajac od przyjecia
surowcow a konczac na dystrybucji i obstudze klienta. Na kazdym z etapéw nalezy okresli¢ takie
parametry jak: temperatura procesu, czas trwania poszczegolnych proceséw, warunki
sktadowania, wilgotnos$¢ produktu i otoczenia, sposéb monitorowania procesu.

5. Weryfikacja schematu procesu technologicznego na linii produkcyjnej.

Utworzony schemat technologiczny powinien odzwierciedla¢ rzeczywisty proces technologiczny.
Weryfikacja powinna dotyczy¢ wszystkich elementéw prowadzenia procesu. Schemat
technologiczny powinien by¢ systematycznie uaktualniany.

6.Sporzadzenie listy wszystkich ewentualnych zagrozen zwigzanych z kazdym etapem

produkcji oraz listy wszystkich dziatan zapobiegawczych do kontroli danego procesu.
Co to jest zagrozenie? To wtasciwos¢ biologiczna, fizyczna, lub chemiczna ktéra moze
spowodowac , ze zywnosci stanie sie niebezpieczna dla konsumenta.

Analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnos¢ powinna by¢ dokonywana w trzech zasadniczych
obszarach: zagrozen mikrobiologicznych, chemicznych, fizycznych



7. Okreslenie krytycznych punktéw kontroli:

Krytyczny punkt kontroli CCP (Critical Control Point) to czynno$¢ lub etap gdzie mozna
zastosowa¢ Srodki kontroli w celu zapobiezenia wystapienia zagrozenia,
wyeliminowana go lub ograniczenia go do akceptowalnego poziomu.

Srodkiem pomocniczym przy identyfikacji CCP jest tzw. drzewko decyzyjne.

8. Okreslenie celdw i granic tolerancji dla kazdego punktu krytycznego

Kazdemu CCP nalezy wyznaczy¢ mierzalne parametry chrakteryzujace przebieg danego procesu.
Np. czas, temperatura, wilgotnos¢, barwa, lepkos¢, ocena wizualna lub sensoryczna itp.

Do kazdego z tych parametrow ustalasz wartos¢ docelowg i wartosc krytyczng, aby odréznic
witasciwy stan od nieakceptowalnego.

9. Opracowanie systemu monitorowania dla kazdego CCP

Monitorowanie polega na planowanym pomiarze ustalonych parametréw oraz na
systematycznych obserwacjach. Procedury monitoringu powinny by¢ Scisle zdefiniowane i
pozwalac¢ na szybkie wykrywanie ewentualnych odchylen od przyjetych zakreséw toleranciji.



10. Ustalenie dziatan korygujacych

Dla kazdego CCP nalezy ustali¢ dziatania korygujace (nalezy opisa¢ co zrobi¢, gdy mierzony
parametr punktu kontroli ma odchylenie od akceptowalnego poziomu). Dziatania te powinny
umozliwi¢ natychmiastowe usuniecie ewentualnych odchylen od wartosci przyjetych parametrow.
11. Ustalenie procedury weryfikacji

Weryfikacja to okreslenie czy system HACCP daje pozadane rezultaty. Ma ona za zadanie ustalenie
czy wdrozony system HACCP jest efektywny i skuteczny. Typowym narzedziem weryfikacji jest
audyt.

Z audytu sporzadza sie raport.

12. Prowadzenie dokumentacji i zapisow

Dokumentacja powinna mie¢ forme Ksiegi HACCP. Dokumentacja sktada sie z 3 elementéw: ksiega

HACCP, procedury systemowe, instrukcje oraz biezgce zapisy i rejestry.



Nazwa produktu:

Rodzaj zastosowanego opakowania:

Technologia produkcji (np. gotowanie,

pieczenie, wedzenie itp: - normy,
zakresy toleranciji)

Cechy produktu (np. ksztatt, smak,
kolor, smak itp. )

Masa netto:

Sktadniki:

Alergeny:

Warunki przechowywania:

Okres minimalnej trwatosci od dnia
produkcji:

Sposéb uzycia:

Wzér etykiety:




Identyfikacja zagrozen

Etap procesu |Opis Kategoria Mozliwe Srodki Obowigzujace
zagrozenia zagrozenia przyczyny kontroli procedury
(biologiczne, | (niskie, wystapienia
chemiczne, Srednie, zagrozenia
fizyczne) wysokie)




‘Kazdy pracownik musi przestrzegac zasad higieny
i czystosci (mycie rak, krotki obciete paznokcie,
odziez ochronna czysta nieuszkodzona, catkowicie
zastaniajaca odziez osobista)

‘Nie mozna nosic¢ bizuterii, zegarkow, szpilek,
spinek do wtoséw oraz innych drobnych
przedmiotow.

‘Wszystkie skaleczenia i rany powinny by¢
zabezpieczane wodoodpornym opatrunkiem,
najlepiej w kolorze niebieskim.



‘Pracownicy nie moga wykonywac czynnosci, ktdre
mogtyby przyczynié sie do zanieczyszczenia
produkowanej zywnosci, np. rozmowy przez telefon,
spozywanie positkow nad zywnoscia dla klienta,
palenia papierosow.



SUBSTANCJE LUB PRODUKTY POWODUJACE ALERGIE LUB
REAKCJE NIETOLERANC]I zostaty wymienione w zatgczniku Il do
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci,
zmiany rozporzgdzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1924/2006 1 (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy
Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy
Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE
oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 Tekst majacy
znaczenie dla EOG



SUBSTANCIJE LUB PRODUKTY POWODUJACE ALERGIE LUB REAKCJE NIETOLERANCIJI

1.Zboza zawierajace 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) syropoéw glukozowych na bazie jeczmienia;

d)zb6z wykorzystywanych do produkcji destylatéw alkoholowych, w tym alkoholu etylowego
pochodzenia rolniczego;

2. Skorupiaki i produkty pochodne;

3. Jaja i produkty pochodne;



4.Ryby i produkty pochodne, z wyjatkiem:

a)zelatyny rybnej stosowanej jako nosnik preparatéw zawierajgcych witaminy lub karotenoidy;
b) zelatyny rybnej lub karuku stosowanych jako $rodki klarujgce do piwa i wina;

5. Orzeszki ziemne (arachidowe) i produkty pochodne;

6.Soja i produkty pochodne, z wyjatkiem:
a) catkowicie rafinowanego oleju i ttuszczu sojowego (%);

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

c)fitosteroli i estrow fitosteroli otrzymanych z olejéw roslinnych pochodzenia sojowego;
d)estru stanolu roslinnego produkowanego ze steroli olejéw roslinnych pochodzenia sojowego;
7.Mleko i produkty pochodne (tacznie z laktoza), z wyjatkiem:

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

b) laktitolu;



8.0rzechy, tj. migdaty (Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus avellana), orzechy wtoskie
(Juglans regia), orzechy nerkowca (Anacardium occidentale), orzeszki pekan (Carya
illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), orzechy 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;

9. Seler i produkty pochodne;
10. Gorczyca i produkty pochodne;
11. Nasiona sezamu i produkty pochodne;

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

13. tubin i produkty pochodne;

14. Mieczaki i produkty pochodne.



*Wymagania higieniczno-sanitarne dla produkcji zywnosci w kuchni
domowej zostaty okreSlone w Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higieny srodkéw spozywczych.

*Zgodnie z powyzszym rozporzadzeniem pomieszczenia w ktorych sie
przygotowuje, poddaje obrébce lub przetwarza srodki spozywcze musza
spetnia¢ nastepujace wymagania:

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

-muszg by¢ dostepne odpowiednie urzadzenia, aby utrzymac wtasciwg
higiene personelu (wiacznie ze sprzetem do higienicznego mycia i suszenia rak,
higienicznymi urzadzeniami sanitarnymi i przebieralniami);



- powierzchnie w kontakcie z zywnoscia musza by¢ w dobrym stanie, tatwe do
czyszczenia i, w miare potrzeby, dezynfekcji (musza byé wykonane z materiatéw
gtadkich, zmywalnych, odpornych na korozje i nietoksycznych),

*nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia i dezynfekcji narzedzi do pracy i sprzetu;

-w przypadku, gdy konieczne jest mycie Srodkéw spozywczych nalezy ustanowic
odpowiednie procedury i warunki , aby dokonywac tego w sposéb higieniczny;

- nalezy zapewnic¢ odpowiednig ilos¢ goracej i zimnej wody pitnej;

- nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki i udogodnienia dla higienicznego
sktadowania i usuwania niebezpiecznych lub niejadalnych substancji i odpadéw
(zarowno ptynnych, jak i statych);

*nalezy zapewni¢ odpowiednie udogodnienia i warunki dla utrzymywania i
monitorowania wtasciwych warunkdéw termicznych zywnosci; srodki spozywcze musza
by¢ tak przechowywane, aby unikac ryzyka zanieczyszczenia.



Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajgce w kontakcie z zywnoscig muszg byc¢
skutecznie czyszczone i dezynfekowane. Czyszczenie i dezynfekowanie musi odbywacé
sie z czestotliwoscig zapewniajaca zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia
ZYWNOoSci.

Powyzsze sprzety musza byc¢ tak skonstruowane i utrzymywane w tak dobrym stanie

i kondycji technicznej aby zminimalizowac jakiekolwiek ryzyko zanieczyszczenia.

Muszg by¢ instalowane w taki sposob, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie sprzetu
| otaczajacego obszaru.

W miare potrzeby, sprzet musi by¢ wyposazony we wtasciwe urzadzenia kontrolne
np. termometry, higrometry.



Odpady zywnosSciowe, niejadalne produkty uboczne i inne odpady muszg byc¢ jak
najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje sie zywnos¢, aby zapobiec ich
gromadzeniu.

Odpady te musza by¢ sktadowane w zamykanych pojemnikach. Takie pojemniki musza
by¢ odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia
i dezynfekcji.

Miejsca do gromadzenia odpaddéw muszg by¢ zaprojektowane i uzytkowane w taki
sposob, aby mozna byto utrzymywacé je w czystosci oraz chroni¢ przed dostepem
zwierzat i szkodnikow.

Wszystkie odpady muszg zostaC¢ usuniete w sposéb higieniczny i przyjazny dla
Srodowiska zgodnie z majgcym zastosowanie do tego celu prawodawstwem
wspolnotowym i nie moga stanowi¢ bezposredniego lub posredniego zrodta
zanieczyszczenia.



Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitna.

W przypadku gdy w obiekcie uzywana jest réwniez woda niezdatna do picia, na przyktad
do celéw przeciwpozarowych, pozyskiwania pary, chtodzenia i innych podobnych celéw,
musi by¢ prowadzona w oddzielnych systemach, tatwo rozpoznawalnych i nie majacych
potaczen ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu do systeméw wody pitne;j.

Léd pozostajacy w kontakcie z zywnoscia lub ktdry mdgtby zanieczysci¢ zywnos¢ musi byé
wytworzony z wody pitnej. Musi on by¢ wytwarzany, uzywany i sktadowany w warunkach,
ktére zabezpieczaja go przed wszelkimi zanieczyszczeniami.

Para uzywana bezposrednio w stycznosci z zywnoscia nie moze zawieraé jakichkolwiek
substancji stwarzajacych ryzyko dla zdrowia lub mogacych zanieczysci¢ zywnosé.



POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSC] (PODCZAS STOSOWANIA WODY)

1. Woda, stosowana z ujeé¢ wtasnych (studni gtebinowej), ktéra nie spetnia wymagan
wody pitnej moze stanowi¢ zrdédto zanieczyszczenia zywnosci.

Gtowne zagrozenie dla czystosci takiej wody pochodzi z odpadéw produkowanych przez
ludzi lub zwierzeta. Ze wzgledu na niewtasciwa konstrukcje wtasnego ujecia wody istnieje
mozliwosé, ze nieczystosci ludzkie i zwierzece mogq przedostawac sie do wody.

2. Woda i l6d mogq ulegac zanieczyszczeniu w wyniku kontaktu i przedostania sie do nich
mikroorganizméw, srodkéw chemicznych lub ciat obcych.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDEOWOSCIOM (PODCZAS STOSOWANIA WODY)

1. Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitng (wode przeznaczong do spozycia przez
ludzi).

2. Do produkgji lodu, mycia i obrobki zywnosci, gotowania i ptukania powierzchni majacych kontakt
ze sSrodkami spozywczymi nalezy stosowac wytacznie wode pitna.

3. Koniecznie jest stosowanie wody o odpowiedniej jakosci. Woda pobrana z wtasnego ujecia (studni
gtebinowej) moze zosta¢ uznana za wode nadajaca sie do spozycia wytacznie po przeprowadzeniu
badan (sq one odptatne).

Ponadto, w przypadku wykorzystywania wody ze studni gtebinowej nalezy wyznaczyé statg
czestotliwo$¢ badan takiej wody oraz zachowac szczegblng ostroznos¢, aby nie dochodzito do jej
zanieczyszczania.

4. Nie mozna stosowac wody z rzeki, jeziora, stawu itp.

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

Wymagania dotyczace wody pitnej wykorzystywanej w gospodarstwie sg tozsame z wymaganiami
odnosnie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi, ktére zostaty okreslone w
rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia 2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do
spozycia przez ludzi (Dz. U.z 2017r. poz. 2294).



Kazda osoba pracujaca w stycznosci z zywnosScig powinna utrzymywac
wysoki stopien higieny osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i ochronne
okrycie wierzchnie.

Zadna osoba cierpiaca na chorobe lub bedaca jej nosicielka, ktora moze
by¢ przenoszona poprzez zywnos¢, badz tez stwierdza sie u niej np.
zainfekowane rany, zakazenia skéry, owrzodzenia lub biegunke nie moze
pracowac z zywnoscig ani na wejscie do obszaru, w ktorym pracuje sie z
ZYWNOoScia.



Zaden z surowcéw lub sktadnikéw stosowanych w produkcji nie moze
byc¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami
lub toksyczny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia co moze
spowodowac ze produkt koncowy nie bedzie sie nadawac do
spozycia przez ludzi.

Surowce i sktadniki magazynowane musza by¢ przechowywane w
odpowiednich warunkach, ustalonych tak, aby zapobiegac ich
zepsuciu i chronic je przed zanieczyszczeniem.

Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnos¢
musi by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem, co moze
spowodowac ze stanie sie niezdatna do spozycia przez ludazi,
szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona.



Musza istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewnic kontrole obecnosci
szkodnikow. Musza rowniez istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapobiec
dostepowi zwierzat domowych do miejsc, gdzie zywnosc jest przygotowywana.

Surowce, sktadniki, potprodukty i wyroby gotowe, ktore mogtyby sprzyjac
wzrostowi chorobotwdérczych mikroorganizmdéw lub tworzeniu sie toksyn,
musza by¢ przechowywane w temperaturach, ktore nie powodowatyby ryzyka
dla zdrowia. Nie mozna naruszac tancucha chtodniczego.

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego produkujace, dokonujace obrobki lub
pakujace przetworzone srodki spozywcze musza posiadac wiasciwe
pomieszczenia, odpowiednio duze aby oddzielnie przechowywac surowce,
oddzielnie przetworzony materiat oraz posiadac¢ odpowiednia, oddzielna
chtodnie.

Jesli srodki spozywcze maja by¢ przechowywane badz podawane w niskich
temperaturach musza byc¢ schtodzone tak szybko, jak to mozliwe, po ostatnim
etapie obrdbki cieplnej, lub ostatniej fazie przygotowawczej, jesli nie stosuje
sie procesu cieplnego, do temperatury, ktéra nie bedzie stwarzad ryzyka dla
zdrowia.



Rozmrazanie srodkow spozywczych odbywa sie w taki sposéb, aby zminimalizowac
ryzyko powstania patogennych drobnoustrojow lub tworzenia sie toksyn w zywnosci.
Podczas rozmrazania, zywnos¢ musi znajdowac sie w temperaturze, ktora nie bedzie
powodowac ryzyka dla zdrowia.

W przypadku gdy odciek powstaty w wyniku rozmrazania moze stanowic ryzyko dla
zdrowia, musi on zosta¢ odpowiednio odprowadzony. Po rozmrozeniu, z zywnoscia
nalezy obchodzi¢ sie w taki sposob, aby zminimalizowa¢ ryzyko powstania
patogennych drobnoustrojow lub tworzenia sie toksyn.

Niebezpieczne i niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, musza byc¢
odpowiednio oznaczone i magazynowane w oddzielnych i zabezpieczonych



Kazda osoba pracujaca z zywnoscia musi by¢
poinstruowana i przeszklona z zagadnien
dotyczacych higieny. Szkolenie powinno obejmowacd

zagadnienia:
‘Podstawowe zasady stosowania GHP/GMP
‘Przyczyn i zapobieganie zanieczyszczeniu
ZYWNnosci
‘Higieny osobistej
*Mycia, czyszczenia i dezynfekcji
-Zabezpieczenia przed szkodnikami.



1. Higiene produkcji nalezy zapewni¢ na kazdym etapie produkcji :

- Pomieszczenia produkcji musza byc utrzymane w czystosci i dobrym
stanie i kondycji technicznej. Sciany i sufity musza by¢ gtadkie,
zmywalne, bez peknied, odpryskow. Nie mozna dopuscic do
gromadzenia sie kurzu, zanieczyszczen w szczelinach itp. W
pomieszczeniach powinno by¢ jak najmniej rzeczy nie zwiazanych z
produkcja (np. ozdoby, gadzety, rzeczy osobiste, kosmetyki itp.).

- Pomieszczenia produkcji powinny posiada¢ wentylacje.

Okna uchylne nalezy wyposazy¢ w siatki, ktore zapobiegna
przedostawania sie owadow i innym zanieczyszczen do
pomieszczenia. W przypadku stwierdzenia obecnosci szkodnikow
nalezy przeprowadzic¢ deratyzacje, dezynsekcje , ale nie w trakcie
produkcji.

Nalezy utrzymac w czystosci i porzadku otoczenie zaktadu produkciji.



Zapobieganie zanieczyszczeniom zywnosci

Nie mozna wykorzystywac do produkcji sprzetéw uszkodzonych lub zuzytych
np. obitych garnkdéw, porysowanych patelni, desek z ubytkami,
wyszczerbionych misek, talerzy itp.

Zywno$¢ nalezy pakowadé w taki sposdb, zeby zapobiec jej zanieczyszczeniu,
nalezy stosowac pojemniki zamykane (szklane, plastikowe), mozna réwniez
stosowac folie lub papier. Opakowania zywnosciowe musza mied
oznakowanie , ze sa przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

- Do przechowywania zywnosci nie mozna stosowac pojemnikow po srodkach
chemicznych, kosmetycznych lub o bardzo intensywnych zapachach.

g




Nalezy czesto myc¢ i dezynfekowacd rece.
Nalezy stosowac podczas produkcji czysta odziez ochronna.

Na biezaco nalezy myc i dezynfekowad sprzet i powierzchnie kontaktujace sie z
Zywnoscia.
Trzeba zapewnic¢ odpowiednia wielkos¢ powierzchni produkcyjnej.

W trakcie produkcji nie mozna wykonywad innych czynnosci nie zwiazanych z
produkcja np. nie nalezy karmic zwierzat domowych lub gospodarskich, palic
papierosow, itp..

Sciereczki, gabki, szczotki, druciki do mycia naczyn nalezy doktadnie ptukaé,
aby zapobiec rozwoju mikroorganizmow i czesto wymienia¢ na nowe.

Nie mozna przystepowad do pracy z objawami chorobowymi.

W obszar produkcji nie mozna wypuszczac oséb postronnych i zwierzat
domowych.



- Nalezy przestrzegac zasad witasciwej obrobki surowcow stosowanych do
produkcji. Obrébke wystepna brudna surowcow wykonujemy poza
powierzchniami produkcyjnymi z uwzglednieniem rozdziatu czasowego. Jaja
przed przystapieniem do produkcji doktadnie myjemy i dezynfekujemy.

- Rozmrazania surowcow nalezy dokonywacd przed rozpoczeciem produkcji, z
uwzglednieniem rozdziatu czasowego. Produkty nalezy rozmrazadé w
urzadzeniu chtodniczym w jak najkrétszym czasie (nie zamrazamy ponownie
Zywnosci!)

Obrobke termiczna musi by¢ przeprowadzona we wtasciwej temperaturze i w
odpowiednim czasie, po obrobce termicznej produkty jak najszybciej
schtadzamy

- Nalezy usuwac systematycznie odpady, nie dopuszczajac do przepetnienia
koszy (max. zapetnienie 2/3 objetosci) , kosze powinny by¢ zamykane,
utrzymane w czystosci i dezynfekowane.

Wyznaczone miejsce do gromadzenia odpadow musi by¢ utrzymane w
higienicznym stanie i zabezpieczone przed zwierzetami i szkodnikami.



- Nalezy zapewnic odpowiednie warunki dla utrzymania i monitorowania
wtasciwych temperatur.

Nalezy produkowac taka ilos¢ zywnosci, ktora jest dostosowana do warunkéw
jakie posiadamy i do ilosci sprzetu ktory posiadamy.

- Oddzielnie nalezy przechowywad¢ surowa zywnos¢ od gotowej do spozycia.

- Surowe mieso nie moze byc¢ przetrzymywane w sposdéb dajacy mozliwosc¢
zanieczyszczenia sokiem surowiczym innych srodkéw spozywczych.

Jaja, surowe rosliny przyniesione z zewnatrz (nie oczyszczone), nie moga by¢
przechowywane w bliskosci innych srodkow.

- Transport zywnosci musi odbywac sie z zachowaniem wtasciwych warunkéw,
w srodkach transportu do tego dostoswanych . Zywnos¢ nietrwata
mikrobiologicznie nalezy przewozi¢ w termotorbach, w torbach izolacyjnych,
mrozniach, chtodniach aby zapewni¢ wtasciwa temperature. Wszystkie
pojemniki transportowe musza by¢ szczelnie zamknieta i zabezpieczone przed
zanieczyszczeniem. Trzeba oddzieli¢ produkty surowe od zywnosci juz
przetrwozonej.



Aby prawidtowo oczyscic sprzet i wyposazenie kuchenne nalezy:

eusunac¢ odpady
eumy¢ powierzchnie srodkiem chemicznym przeznaczonym do tego celu
ewielokrotnie sptukiwac sprzet i urzadzenia

eprzeprowadzic¢ dezynfekcje z Wykorzystaniem wody wrzacej lub srodka
dezynfekujacego, ktdry nie zawiera substancji zapachowych i nie pozostawia
osadu.

NIEPRAWIDLOWOSCI W RAZIE NIEDOKLADNEGO CZYSZCZENIA
1. Zakurzone powierzchnie - kurz sprzyja rozwojowi drobnoustrojow i moze
by¢ ich zrédtem.

2. Brudne scierki do naczyn, szmatki do podtdg lub serwetki moga sprzyjac
rozwojowi zanieczyszczen biologicznych.

3. Uzywanie niewtasciwych srodkow czyszczacych lub nieprawidtowe ich
stosowanie moze spowodowac zanieczyszczenie zywnosci srodkami
chemicznymi.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA WYSTEPOWANIU NIEPRAWIDLOWOSCI

1. Powierzchnie, w tym osprzet (piekarniki, lodowki, filtry w zmywarkach, okapy,
armature oraz elementy takie jak wtyczki, klamki, przetaczniki i szczotki) nalezy czysci¢
tak czesto, jak to bedzie konieczne.

2. Sprzet i powierzchnie, na ktorych przygotowywana jest zywnos¢, urzadzenia,
pojemniki, naczynia itp. czyscic¢ po kazdym ich uzyciu, przed ponownym zastosowaniem
oraz zawsze, gdy okaze sie to konieczne.

3. Przed wykonywaniem okreslonych czynnosci powierzchnie i urzadzenia, ktore maja
kontakt z zywnoscia gotowana lub gotowa do spozycia czyscic lub dezynfekowac. Dotyczy
to rowniez termometroéw.

4. Pojemniki stosowane do przechowywania maki, cukru i produktow sypkich oprézniac i
czyscic tak czesto, jak to konieczne, przynajmniej raz w miesiacu.

5. Pokrywe okapu utrzymywac w czystosci i czyscic¢ ja przynajmniej raz na trzy miesiace.
6. Pojemniki wielokrotnego uzycia czysci¢ po kazdym zastosowaniu.

7. Wszelkie pozostatosci, rozlane ptyny, wysypane produkty usuwac najszybciej jak to
mozliwe nigdy nie pozostawiajac ich do sprzatniecia.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA WYSTEPOWANIU NIEPRAWIDLOWOSCI

8. Stosowane srodki czyszczace i dezynfekujace prawidtowo oznakowad oraz
przechowywac w oddzielnym pomieszczeniu.

9. Srodkéw czyszczacych | dezynfekujacych nigdy nie umieszcza¢ w Pojemnikach
przeznaczonych do przechowywania zywnosci.

10. Srodki czyszczace i dezynfekujace stosowaé wytacznie w odpowiednim stezeniu i
czasie, zgodnie z instrukcja.

11. Sciereczki do naczyn, scierki, zmywaki, itp. my¢ i dezynfekowac przynajmniej raz
dziennie. Nie moga byc¢ one stosowane do innych celédw, ani w trakcie gotowania na

potrzeby wtasne. Zalecane jest, aby tkaniny stosowane do czyszczenia podtég byty tatwe
do rozroznienia np. inne barwy niz tkaniny pozostate.

12. Wode wykorzystana do zmywania podtdg usuwad do sieci kanalizacyjnej (toalety).

13. Nie stosowac szczotek ani sprzetu, z ktérego korzystamy w kuchni lub do powierzchni
przeznaczonych do przechowywania zywnosci do czyszczenia innych obszarow.

14. Do czyszczenia nie stosowac gabek, gdyz ich dziatanie bywa nieskuteczne. Nie
stosowacé zmywakow drucianych, gdyz moga sie one stac¢ zrédtem ciat obcych w zywnosci.

15. Sporzadzié opis/instrukcje sposobu czyszczenia.



NIEPRAWIDLOWOSCI ZWIAZANE Z WYSTEPOWANIEM SZKODNIKOW

1. Zywnos$¢é moze zostaé zanieczyszczona przez zwierzeta domowe oraz szkodniki
takie jak gryzonie, ptaki lub owady, ktore moga by¢ zrodtem chorobotwodrczych
mikroorganizmow.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM (WYSTEPOWANIE SZKODNIKOW)

1. Zabrania sie wpuszczania zwierzat do pomieszczen, gdzie przechowuje sie lub
przetwarza zywnos¢.

2. W razie wykrycia obecnosci szkodnikdw w przestrzeni roboczej lub wokét niej,
nalezy podjac dziatania majace na celu ich eliminacje (np. skuteczne putapki,
deratyzacja, dezynsekcja). Procesy te powinny by¢ prowadzone scisle zgodnie z
instrukcja i nigdy w trakcie produkcji/przetworstwa, aby substancje chemiczne nie
dostaty sie do zywnosci.

3. Podczas produkcji zywnosci nie nalezy stosowac w kuchni opryskow do
zwalczania owadow, lepow na muchy lub lepéw ze srodkiem chemicznym.

Zalecane jest zainstalowanie moskiter w oknach, aby zapobiec dostawaniu sie
owaddéw do pomieszczen.



NIEPRAWIDLOWOSCI NA SKUTEK NIE STOSOWANIA ZASAD HIGIENY OSOBISTE]J)
1. Zywno$¢é moze ulegaé skazeniu w wyniku zaniedbywania higieny osobiste;.
SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Nie nalezy prowadzi¢ prac wymagajacych kontaktu z zywnoscia lub ptodami
rolnymi w przypadku wystepowania nastepujacych chordb:

einfekcji géornych dréog oddechowych, gardta, nosa, uszu lub oczu
ezakazenia skdry

echorob charakteryzujacych sie nastepujacymi symptomami - uporczywy
kaszel, goraczka, biegunka lub wymioty, katar.

2. Nie nalezy prowadzi¢ produkcji zywnosci w celu z cztonkow rodziny cierpi z
powodu biegunki lub wymiotow.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

3. My¢ rece tak czesto jak to mozliwe najlepiej za pomoca mydta bezzapachowego, a takze zawsze:
eprzed rozpoczeciem pracy lub po przerwie

epo kontakcie lub przygotowywaniu surowej zywnosci

eprzed kontaktem z zywnoscia ugotowana lub gotowa do spozycia

*po wyniesieniu Smieci

epo zakonczeniu czyszczenia

*po wyjsciu z toalety

*po oczyszczeniu nosa, kichnieciu lub kaszlnieciu

epo jedzeniu, piciu, paleniu lub skorzystaniu z telefonu

epo zebraniu produktow z ogrodu/gospodarstwa lub po zdjeciu obuwia
epo kontakcie z pieniedzmi

epo wykonywaniu czynnosci domowych i powrocie na stanowisko pracy.

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



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

5. Podczas produkcji i kontaktu z Zzywnoscia nalezy:
enosic czysty fartuch lub podobna odziez ochronna

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

enie nosi¢ bizuterii.
enie uzywac nadmiernej ilosci perfum, dezodorantéw lub ptynow po goleniu, kreméw do rak.

6. W celu zabezpieczenia przed zanieczyszczeniem zywnosci mozna stosowac rekawice jednorazowego uzytku. W
razie zastosowania rekawic jednorazowych:

eprzed oraz po ich uzytkowaniu nalezy doktadnie umyc¢ rece

erekawice moga zostac¢ zastosowane tylko raz. Dokonywa¢ wymiany rekawic pomiedzy kolejnymi zadaniami,
np. po dotknieciu surowego miesa, drobiu, ryb, jaj, przed dotykiem zywnosci gotowej do spozycia,

po oproznieniu pojemnikow na odpady, po zakonczeniu czyszczenia, po kontakcie z banknotami, itp.

°po kazdym uzyciu pozbywac sie rekawic.

7. Dtugie wtosy nalezy upinad. Podczas produkcji nalezy nosic siatke na wtosy w celu zapobiegania dostawaniu sie
wilosow do zywnosci.

8. Skaleczenia zabezpiecza¢ wodoszczelnym opatrunkiem.



NIEPRAWIDLOWOSCIINA SKUTEK STOSOWANIA NIEODPOWIEDNIEGO
SPRZETU | URZADZEN

1. Nieodpowiedni sprzet i urzadzenia moga przyczyniac sie do braku
mozliwosci spetnienia wymagan higienicznych.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Zapewni¢ mozliwosc¢ korzystania ze zlewu do mycia rak z ciepta i
zimna biezaca woda, zainstalowanego w poblizu obszaru
produkcyjnego.

2. W poblizu powierzchni produkcyjnej nalezy zapewnic dostep do
mydta i recznikdw materiatowych lub papierowych.

3. W poblizu powierzchni produkcyjnej musi znajdowac¢ sie toaleta.
Nie moze ona prowadzi¢ bezposrednio do kuchni lub do innych
przestrzeni, w ktérych znajduje sie zywnos<¢. Toaleta musi posiadad
wentylacje - okno zewnetrzne lub wentylator.



NIEPRAWIDLOWOSCI - BRAK KONTROLI TEMPERATURY

1. Nie przestrzeganie czasu i temperatury obrobki cieplnej prowadzi do
namnazania mikroorganizmow.

2. Nieprawidtowa temperatura przechowywania produktow i/lub surowcow
prowadzi do pogorszenia jakosci i bezpieczenstwa produktu.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. W celu ograniczenia rozwoju drobnoustrojow, nalezy przechowywac tatwo
psujace sie produkty

i potprodukty w temperaturze do 5°C. Dzieki temu zahamowany zostanie
wzrost wiekszosci drobnoustrojow, ktore moga powodowac zatrucie
pokarmowe.

2. W przypadku przetworéow owocowych/warzywnych, sokéw zalecana jest
pasteryzacja (minimum przez 30 minut)

lub 3 - krotna pasteryzacja przeprowadzona w 24 godz. odstepach dla
produktow o dtugim okresie przechowywania.



NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS ZBIORU OWOCOW | WARZYW

1. Owoce i warzywa moga zawierac owady i/lub drobnoustroje. Moga one réwniez
zawierac pozostatosci pestycydow.

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

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Przed przeniesieniem warzyw na powierzchnie robocze w kuchni, nalezy usunac z
nich ziemie, niejadalne czesci etc.

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

3. Zebrane owoce i warzywa nalezy doktadnie umy¢ oraz aby nie dopuscic do
wtdrnego zanieczyszczenia oczyszczonych produktow.

Zachowadc szczegdlna ostroznosé,

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



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

5. Osoby chore na choroby zakazne lub wykazujace takie objawy, w tym w
szczegolnosci cierpiace na dolegliwosci zotadkowe nie moga uczestniczy¢ w czasie
zbioru.

6. W przypadku stosowania srodkow ochrony roslin nalezy postepowadc zawsze
zgodnie z zaleceniami podanymi

na etykiecie danego srodka zamieszczonej na jego opakowaniu.
7. Do sporzadzania roztworu nalezy stosowac czysta wode (najlepiej pitna).
8. Nalezy bezwzglednie przestrzegac okresu karencji dla srodkéow ochrony roslin.

9. Srodki ochrony roslin nalezy przechowywaé w oryginalnych opakowaniach oraz w
sposdb uniemozliwiajacy kontakt tych srodkow z zywnoscia czy napojami.

10. Uprawy nie moga by¢ nawozone fekaliami ludzkimi.



NIEPRAWII?LOWOSCI (PODCZAS MAGAZYNOWANIA SUROWCOW,
SKLADNIKOW)

1. Zywnos$¢é moze ulegad zepsuciu w przypadku zbyt dtugiego okresu
jej przechowywania.

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

3. Produkty sypkie, takie jak maka, zboza, kasze, ryz i cukier moga
zawierac roztocza lub wotki zbozowe.

4. Zywnos$¢é moze ulegacé zepsuciu czy zaplesnieniu w przypadku zbyt
wilgotnych pomieszczen.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Kuchnia musi by¢ na tyle duza, by pomiescic¢ rézne rodzaje srodkow
spozywczych. Oddzielne przechowywanie réznych rodzajow zywnosci redukuje
niebezpieczenstwo wystepowania zanieczyszczen.

2. Nalezy przechowywacd produkty sypkie takie jak np. maka, zboza i ptatki w
miejscach czystych, suchych, w szczelnych pojemnikach przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

3. Zywnosci nie wolno przechowywacd bezposrednio na podiodze.

4. W lodéwce nalezy utrzymywadé temperature maksymalna 5°C, aw
zamrazarce temperature -18°C.

5. Zywno$¢ wyprodukowana oraz zywnos¢ na potrzeby domowe nalezy
przechowywacd oddzielnie.

6. Nie wolno stosowac zywnosci po terminie przydatnosci do spozycia lub
dacie minimalnej trwatosci. W pierwszej kolejnosci nalezy wykorzystywac
wyroby zebrane/ kupione /wyprodukowane najwczesniej.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

7. Nie nalezy przechowywacd produktéw gotowanych lub gotowych do spozycia z
produktami surowymi w tej samej lodowce chyba, ze produkty gotowane oraz
gotowe do spozycia zostana zakryte i rozdzielone. W takim przypadku nie wolno
przechowywad surowej zywnosci nad produktami gotowanymi lub gotowymi do
spozycia.

8. Nie przechowywac substancji chemicznych stosowanych w domu, w ogrodzie lub
detergentow i przyborow toaletowych razem z zywnoscia.

9. Nie wolno stosowac pojemnikéw na zywnosc¢ lub kontenerow majacych kontakt z
zywnoscia do przechowywania jakichkolwiek innych substanciji.

10. Nie nalezy przechowywac substancji chemicznych stosowanych w
ogrodzie/gospodarstwie w kuchni lub pomieszczeniach, gdzie przechowuje sie
Zywnosc.

11. Lodéwki nalezy wyposazy¢ w termometry z czujnikiem temperatury.

12. Zywno$<¢ w opakowaniach jednostkowych (np. cukier, make, przyprawy), nalezy
przechowywac zgodnie z instrukcja znajdujaca sie na etykiecie.



NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS ROZMRAZANIA
1. Podczas rozmrazania zywnosci drobnoustroje moga sie namnazac.

2. Jesli srodki spozywcze nie zostana w petni rozmrozone przed rozpoczeciem ich
obrobki termicznej np. gotowania, wéwczas w srodku moga one pozostac
niedogotowane co moze wigzac sie z obecnoscia drobnoustrojow chorobotwodrczych.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
1. Dokonac petnego rozmrozenia zywnosci przed poddaniem jej gotowaniu.

2. Zawsze dokonywac rozmrozenia zywnosci, ktorej nie mozna gotowac przed
rozmrozeniem w lodéwce, kuchence mikrofalowej (lub piekarniku) posiadajacej
opcje rozmrazania.

3. Nalezy sprawdzié, czy zywnos¢ zostata catkowicie rozmrozona (temperatura
pomiedzy -1° a +3°C) kontrolujac wewnetrzna czes¢ partii zywnosci - recznie,
szpikulcem lub czujnikiem temperatury nalezy sprawdzi¢ obecnos¢ lodu w
zywnosci. Stosowacd czysty termometr i dokonywad jego odkazania po
kazdorazowym uzyciu.

4. Zywnos$¢ raz zamrozona nie moze by¢ rozmrozona i zamrozona ponownie.



NIEPRAWIDLOWOSCI

1. Podczas przygotowywania zywnosci moze dochodzi¢ do jej
zahieczyszczania.

2. Drobnoustroje chorobotworcze moga namnazac sie w
zywnosci w temperaturze pomiedzy 5°C a 63°C.

3. Obce ciata, takie jak wltosy, owady oraz resztki farby, szkto
moga przedostawacd sie do produktéw podczas ich
przygotowywania.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Wykorzystywac inny sprzet i urzadzenia do przygotowywania zywnosci gotowej do spozycia
oraz zywnosci w stanie surowym np. nozy, misek i desek do krojenia.

2. Wykorzystywac oddzielne powierzchnie robocze (w tym deski do krojenia) do
przygotowywania zywnosci gotowej

do spozycia oraz zywnosci w stanie surowym. Mozna stosowad deski do krojenia wykonane z
drewna lub tworzyw sztucznych.

3. Zalecane jest stosowanie desek przeznaczonych wytacznie do produkcji i nie stosowanie ich w
codziennych czynnosciach domowych.

4. Sprawdzac, czy cata zywnos¢ gotowa do spozycia zostata oddzielona od zywnosci surowe;j.

5. W celu sprobowania zywnosci w trakcie lub po gotowaniu, nalezy przektadad porcje na
oddzielny talerzyk, z ktorego nalezy prébowac¢ zywnosc. Nie mozna prébowacd ta sama tyzka,
ktora potem miesza sie przygotowywane danie.

6. Najkrocej jak to mozliwe przetrzymywac zywnos¢ poza lodowka. Jednorazowo pobierac z
lodowki niewielkie ilosci zywnosci, tylko tyle ile potrzeba.

7. My¢ warzywa i owoce przed ich wykorzystaniem.

8. Wykorzystywac zywnos<¢ po jej rozmrozeniu w ciagu 24 godzin.



NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS GOTOWANIA LUB PIECZENIA

1. Drobnoustroje chorobotworcze moga przetrwad, jesli zywnosc¢ nie zostanie poddana
gotowaniu lub pieczeniu w catosci. Drobnoustroje, ktore przetrwaty moga namnozyc¢ sie
w sprzyjajacych warunkach np. gdy produkt jest niedogotowany lub niedopieczony.

2. Zywnos$¢ moze zostac zanieczyszczona przez sprzet stosowany do mieszania i ubijania
w przypadku, gdy wczesniej sprzet ten byt wykorzystywany do obrobki zywnosci surowej
lub czesciowo przegotowanej i nie zostat oczyszczony w sposob wtasciwy.

3. Brudny termometr kuchenny moze rowniez powodowac zanieczyszczanie zywnosci.
SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

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

2. Pamietajac, ze maka moze zawierac plesnie lub drobnoustroje, nalezy unika¢ kontaktu
gotowego produktu z maka.

3. Nie stosowac kuchenki mikrofalowej do gotowania.



NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS CHLODZENIA ZYWNOSCI
1. Zywno$¢é moze ulegaé zanieczyszczeniu krzyzowemu.

2. W razie nieprawidtowego chtodzenia drobnoustroje chorobotwodrcze moga
rozwijac sie na powierzchni zywnosci lub w jej wnetrzu.

SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Po zakonczeniu gotowania/pieczenia, schtodzi¢ zywnos¢ najszybciej jak to
mozliwe. Umieszczac zywnos¢ w lodowce w ciggu dwoch godzin. Nie dotyczy to
na przyktad chleba, ktérego zazwyczaj nie przechowuje sie w lodowce.

2. Podczas chtodzenia srodkow spozywczych zabezpieczac je przed
przedostawaniem sie do nich zanieczyszczen.

3. Aby szybko schtodzi¢ srodki spozywcze, nalezy:
eumieszczac zywnos¢ w pojemniku umieszczonym w naczyniu z lodem
eprzenosic srodki spozywcze do chtodniejszych miejsc.



NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS PRZECHOWYWANIA
WYPRODUKOWANE) ZYWNOSCI

1. Zywnos< ulega psuciu w przypadku zbyt dtugiego
okresu jej przechowywania.

2. Do zanieczyszczenia substancjami chemicznymi
dochodzi wtedy, gdy zywnos¢ przechowuje sie wraz
z substancjami chemicznymi stosowanymi w domu
lub w ogrodzie.

3. Istnieje mozliwos¢ wystepowania zanieczyszczen
krzyzowych.

4. Zywnos$é moze ulegacé zepsuciu czy zaplesnieniu
w przypadku zbyt wilgotnych pomieszczen.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. W celu zabezpieczania przed zanieczyszczeniem, wysychaniem lub psuciem zywnosci
spowodowanym kontaktem z innymi srodkami spozywczymi, zywnos¢ nalezy zakrywad,
przechowywac w czystych pojemnikach lub zawija¢ w opakowania typu papier, folia
przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

2. Utrzymywac temperature w lodowce na poziomie maksymalnym 5°C, a w zamrazarce
na poziomie maksymalnym - 18°C (nie umieszczad goracych potraw w lodéwce; nie
pozostawiac otwartych drzwi lodowki).

3. Nigdy nie przechowywac w lodéwce potraw gotowanych lub gotowych do spozycia pod
Zywhnoscig surowa.

4. Potrawy, ktdre nie wymagaja przechowywania w obnizonej temperaturze, nalezy
umieszcza¢ w odpowiednich pomieszczeniach magazynowych. Musza one posiadac na
tyle duze powierzchnie, aby rozdziela¢ zywnos¢ wyprodukowana od zywnosci pozostatej.
5. Produkty sypkie przechowywac w czystych, suchych pojemnikach, tak aby
zabezpieczyc je przed zawilgoceniem i dostepem szkodnikdw.

6. Nie przechowywac razem z zywnoscia srodkow chemicznych stosowanych w domu, w
ogrodzie lub innych chemikaliow, w tym detergentow i przyborow toaletowych.

7. Przechowywana zywnos¢ gotowana powinna byc¢ stosownie opisana, zawierad date
produkcji.

8. Najwczesniej wyprodukowana zywnosc¢ nalezy wykorzystywac w pierwszej kolejnosci.



NIEPRAWIDLOWOSCI SPOZYWCZYCH

PODCZAS TRANSPORTU WYPRODUKOWANYCH

SRODKOW

1. Drobnoustroje chorobotwdrcze namnazaja sie w zywnosci
schtodzonej w przypadku wzrostu jej temperatury.

2. Zanieczyszczenie moze powstawac w wyniku braku
oddzielenia réznych rodzajow zywnosci (surowa/gotowa,
obrana/nieobrana itp.).

3. Zywnos$¢é moze ulegad zanieczyszczaniu substancjami
chemicznymi, ciatami obcymi lub w wyniku przewozenia
zywnosci w zanieczyszczonych pojemnikach lub srodkach
transportu.



SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM
Podczas transportu wyprodukowanej zywnosci sprawdzié, czy:

1. Wnetrze pojazdu zostato oczyszczone i czy nie wystepuja tam warunki
sprzyjajace powstawaniu zanieczyszczen.

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

3. Zywnos$¢ w stanie zamrozonym transportuje sie w odpowiednio niskiej
temperaturze.

4. Zywnos$<¢ goraca zachowuje temperature powyzej 63°C.

5. Zywnos$¢ surowa, ktéra potencjalnie moze zawieraé drobnoustroje
chorobotworcze, zostata oddzielona od innych produktéw spozywczych.

8. Zywnos$¢ umieszczono w czystych pojemnikach lub opakowaniach.

9. Przewozona zywnos¢ gotowa do spozycia jest oddzielona od innych produktéw
niebedacych zywnosciag w sposdb uniemozliwiajacy zanieczyszczenia.

10. Substancje chemiczne stosowane w domu, ogrodzie oraz inne chemikalia, w tym
detergenty i przybory toaletowe, nie sa transportowane z zywnoscia.



POTENCJALNE NIEPRAWIDLOWOSCI PODCZAS SPRZEDAZY

1. Wiekszos¢ drobnoustrojow chorobotwdrczych wzrasta w temperaturze powyzej
5°C.

2. Sprzedaz zywnosci w pomieszczeniach gdzie nie zachowuje sie wtasciwych
warunkow higienicznych moze powodowacd zanieczyszczenie zywnosci.

3. Zwierzeta, szkodniki i owady moga powodowac zanieczyszczanie zywnosci.
SPOSOBY ZAPOBIEGANIA NIEPRAWIDLOWOSCIOM

1. Sprzedaz zywnosci gotowej do spozycia powinno sie prowadzi¢ rozdzielnie z
produktami surowymi.

2. Nalezy zapobiegac powstawaniu zanieczyszczen podczas pakowania i
przechowywania towarow.

3. Przy pakowaniu produktow nalezy przestrzegac¢ podstawowych zasad higieny.
4. Pojemniki i materialy uzywane do pakowania zywnosci przy sprzedazy powinny
by¢ czyste.

5. Materiaty opakowaniowe stosowane do zywnosci musza by¢ przeznaczone do
kontaktu z zywnoscia. Opakowania chroni¢ przed zanieczyszczeniem.

6. Przeznaczona do sprzedazy zywnosc¢ nalezy utrzymywad w odpowiedniej dla niej
temperaturze i wilgotnosci. Zywnos$¢é rozmrozona nie powinna byé ponownie
zamrazana i sprzedawana.



eZgodnie z wymaganiami etykiety maja by¢ czytelne, jasne i tatwe do
zrozumienia.

*Nie moga wprowadzac w btad kupujacego, co do cech, dziatania lub
witasciwosci srodka spozywczego.

eWaznym celem rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) Nr 1169/2011 jest dostarczanie konsumentom

petnych i zgodnych z prawem informacji, a takze zapewnienie
harmonijnego funkcjonowania rynku wewnetrznego.

eWymagania zawarte w rozporzadzeniu dotycza wszystkich etapow
tancucha zywnosciowego, podczas ktdérych

informacje na temat zywnosci sa przekazywane konsumentom, w tym
wszelkich srodkow spozywczych

przeznaczonych dla konsumenta finalnego.



Wymagania dotyczace obowiazkowych danych okreslonych dla opakowanych
srodkow spozywczych zostaty okreslone w art. 9 rozporzadzenia 1169/2011.
Obowiazkowe jest podanie nastepujacych danych szczegdétowych dotyczacych:
-nazwy zywnosci,

-wykazu sktadnikow,

-wszelkich sktadnikéw lub substancji powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji
uzytych przy wytworzeniu lub przygotowywaniu zywnosci i nadal obecnych w
produkcie gotowym (nawet, jezeli ich forma ulegta zmianie),

-ilosci okreslonych skitadnikow,

-ilosci netto zywnosci,

-daty minimalnej trwatosci lub terminu przydatnosci do spozycia,

-specjalnych warunkow przechowywania lub warunkéw uzycia,

-instrukcji uzycia,

-danych identyfikujacych podmiot odpowiedzialny za przekazywanie informacji na
temat zywnosci,

-informacji o wartosci odzywczej,

-w przypadku napojow o zawartosci alkoholu wiekszej niz 1,2% objetosciowo
wymaganym jest wskazanie informacji o rzeczywistej zawartosci objetosciowej
alkoholu.



*Obowiazkowe informacje na temat zywnosci musza by¢ umieszczone
bezposrednio na opakowaniu lub zataczonej do niego etykiecie.

*Na etapie przed sprzedaza konsumentowi finalnemu badz w przypadku,
gdy zywnosc¢ opakowana jest sprzedawana do zaktaddow zywienia
zbiorowego dozwolone jest zamieszczanie obowiazkowych danych
szczegotowych w dokumentach handlowych odnoszacych sie do srodka
Spozywczego.

W przypadku sprzedazy na etapie Poprzedzajacym sprzedaz
konsumentowi finalnemu (np. do hurtowni) srodkéw spozywczych w
opakowaniach zbiorczych, wymagane jest podanie na opakowaniu:
nazwy zywnosci, daty minimalnej trwatosci lub terminu przydatnosci do
spozycia, specjalnych warunkow przechowywania lub uzycia, nazwy lub
firmy i adresu podmiotu odpowiedzialnego za informacje na temat
ZYyWhosci.

eKazda sztuka produktu nie musi by¢ opatrzona oddzielna etykieta, ale
jesli bedzie sprzedawana opakowana pojedynczo musi posiadac¢ wszystkie
dane obowiazkowe.



W przypadku srodkow spozywczych sprzedawanych konsumentom finalnym bez
opakowania

lub pakowanych w miejscu sprzedazy, obowiazkowym jest podanie jedynie danych
szczegotowych dotyczacych:

sktadnikow lub substancji pomocniczych w przetworstwie powodujacych alergie lub
reakcje nietolerancji, uzytych przy wytworzeniu danego srodka spozywczego.
*Niemniej jednak nalezy zaznaczy¢, ze kwestie zwigzane z oznakowaniem zywnosci
wprowadzanej do obrotu bez opakowania jednostkowego zostaty uregulowane w
przepisach krajowych.

eZgodnie z art. 19 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia
2014 r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkéw spozywczych (Dz.U. z
2015 r., poz. 29 z pozZn. zm.) stanowiacym rozszerzenie wymagan okreslonych w art. 44
rozporzadzenia (WE) 19 nr 1169/2011 w przypadku srodkow spozywczych oferowanych do
sprzedazy konsumentowi finalnemu lub zaktadom zywienia zbiorowego bez opakowania
lub pakowanych w miejscu sprzedazy, obowiazkowym jest wskazanie:

-nazwy srodka spozywczego,

-nazwy albo imienia i nazwiska producenta,

-wykazu sktadnikow,

-klasy jakosci handlowej albo innego wyrdznika jakosci handlowej w przypadku, gdy
zostaty one ustalone w przepisach prawa.



eWymagane informacje, dotyczace srodkéw spozywczych sprzedawanych bez opakowania musza
by¢ dostepne w miejscu sprzedazy na wywieszce dotyczacej danego srodka spozywczego lub w
inny sposéb, w miejscu dostepnym bezposrednio konsumentowi finalnemu.

*Prezentacja wykazu sktadnikow na etykiecie rozpoczyna sie lub jest poprzedzona wtasciwym
nagtowkiem, ktory sktada sie z wyrazu , sktadniki” lub zawiera ten wyraz.

*Obejmuje on wszystkie sktadniki srodka spozywczego, w malejacej kolejnosci ich masy w
momencie uzycia sktadnikéw przy wytwarzaniu tego srodka spozywczego.

eSktadniki oznaczane sa ich szczegétowymi nazwami.

ePominiecie wykazu sktadnikow jest dozwolone w przypadku takich srodkow spozywczych jak:
-Swieze owoce i warzywa, w tym ziemniaki, ktére nie sa obrane, pokrojone ani podobnie
przygotowane,

-woda gazowana, ktdrej opis wskazuje, ze zostata nasycona dwutlenkiem wegla,

-ocet uzyskany wytacznie z jednego podstawowego produktu metoda fermentacyjna, pod
warunkiem, ze nie zostaty dodane zadne inne sktadniki,

-ser, masto, fermentowane mleko i Smietana/sSmietanka, do ktorych nie zostaty dodane sktadniki
inne niz przetwory mleczne, enzymy spozywcze i kultury drobnoustrojow niezbedne do produkcji
lub, w przypadku sera innego niz ser swiezy i ser topiony, sdél potrzebna do jego produkcji,
-srodki spozywcze zawierajace jeden sktadnik, gdy: nazwa srodka spozywczego jest identyczna z
nazwa sktadnika, nazwa srodka spozywczego umozliwia wyrazne zidentyfikowanie charakteru
sktadnika.



eSktadniki alergenne znajdujace sie w zywnosci stanowia kryterium wyboru dla
pewnych grup konsumentow, szczegdilnie tych cierpiacych na alergie lub
nietolerancje pokarmowe.

*Przepisy prawa zywnosciowego maja na celu ochrone konsumentdéw i zapewnienie
im wtasciwej informacji o kupowanej zywnosci.

eIstnieje obowiazek wyszczegdlniania na opakowaniu wszystkich sktadnikow
produktu, w tym sktadnikow alergennych.

eSubstancje lub produkty powodujace alergie lub reakcje nietolerancji musza by¢
oznaczane w wykazie sktadnikow z doktadnym odniesieniem do nazwy substancji
lub produktu wymienionego w zataczniku Il rozp. 1169/2011,

a nazwa substancji lub produktu wymienionego w zataczniku Il jest podkresliona za
pomoca pisma wyraznie odrdézniajacego ja od reszty wykazu sktadnikow, np. za
pomoca czcionki, stylu lub koloru tta (dotyczy to zaréwno

opakowan jednostkowych produktu, jak i Srodkéw spozywczych oferowanych do
sprzedazy bez opakowan lub pakowanych przy sprzedazy na zyczenie konsumenta).
*Co do zasady przekazywanie informacji o alergenach dozwolone jest za
posrednictwem wszystkich srodkow komunikacji, tak aby umozliwi¢ konsumentowi
dokonanie swiadomego wyboru, moze by¢ to wiec etykieta, inne dotaczane
materiaty lub inne srodki informacji, w tym nowoczesne narzedzia technologiczne.



Wszystkie materiaty konstrukcyjne wykorzystywane w gastronomii powinny
zapewniac bezpieczenstwo zdrowotne dla konsumenta, spetnia¢ odpowiednie
warunki, powinny by¢ wytwarzane zgodnie z dobra praktyka produkcyjna
(GMP).

eUzyte materiaty nie powinny:

-stanowic¢ zagrozenia dla zdrowia cztowieka

-powodowacd niekorzystnych zmian w sktadzie zywnosci

-powodowadc pogorszenia cech organoleptycznych srodkow spozywczych

e Materiaty powinny byc¢ stosowane zgodne z przeznaczeniem okreslonym
przez producenta (warunki

przechowywania, rodzaje zywnosci wchodzacej z nimi w kontakt).

eKazdy z materiatow wykorzystywanych do produkcji gastronomicznej
powinien byc¢ tatwy do umycia i bezpieczny

w pracy, odporny na korozje, odpowiednio twardy i wytrzymaty, dostosowany
do réznych temperatur.

Obowiazek dysponowania odpowiednia dokumentacja potwierdzajaca
deklarowana zgodnos¢ wyrobu.



Zywnos$¢é wprowadzana do obrotu musi spetnia¢ wymagania w zakresie
oznakowania, stosownie do przepisow okreslonych w:

erozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu

Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia
dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy
Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego

i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji
(WE) nr 608/2004 (Dz. U. UEL

nr 304/18 z dnia 22.11.2011r.),

erozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w
sprawie znakowania poszczegodlnych

rodzajow srodkéw spozywczych (Dz. U. z 2015 r., poz. 29 z pdzn. zm.) (okresla
obowiazek informacji, jakie powinny by¢ zawarte na etykiecie).

ZADEN Z PODMIOTOW DZIALAJACYCH NA RYNKU SPOZYWCZYM NIE JEST
ZWOLNIONY Z ODPOWIEDZIALNOSCI ZA PRZEKAZYWANIE INFORMAC])I NA
TEMAT ZYWNOSCI



Kotozyn-Krajewska D. (red.): Higiena produkcji zywnosci.
Wyd. SGGW, Warszawa, 2001

Orzet D., Biernat J. (red.): Wybrane zagadnienia z toksykologii
zywnosci. Wyd. UP, Wroctaw, 2012



*Rozporzadzeniu (WE) nr. 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych

*Rozporzadzeniu %WE) nr. 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28

stycznia 2002 r. ustanawiajace ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace

procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci

*Rozporzadzeniu Parlamentu_Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
Zywnosci, zmlanzs rozporzadzen Parlamentu Europejs.k.l.ego | RadE (WE) nr 1924/2006 i
WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia d rektyv\\//\}/ Kom|SJI|< 7/250/EWG, dyrektywy Rady
0/496/EWG, .d%rektywy Komisji 1999/10/WE \?I\)/re_ tgwg/ 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i ad)/ da/rektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia
Komisji (WE) nr 608/2004 Tekst majacy znaczenie dla EOG

*Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z
2020r. poz. 2021 z pé6zn.zm.)
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