Produkcja zdrowej zywnosci, jest stwierdzeniem
uzytym celowo, ale wtasciwie niepoprawnym,
bowiem zywnos¢ z zatozenia powinna by¢ zdrowa
dla cztowieka. Bardziej zasadnym jest stosowanie

terminu bezpieczna, rekomendowana, niektdrzy

powiedzg, ze ekologiczna. 0Ogdlnie mozna i“
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powiedzieé, ze jest to zywnos¢ produkowana metodami tradycyjnymi, bez konserwantéw,
ulepszaczy, srodkow utrwalajgcych, sztucznych barwnikéw i aromatéw, stabilizatorow,
substancji zageszczajgcych, przeciwutleniaczy, metali ciezkich pochodzgcych z nawozéw

mineralnych, pozostatosci pestycyddw oraz innych srodkéw ochrony roslin.

W artukule skupie sie na zagadnieniu

higienicznego  wytwarzania w  warunkach

domowych zywnosci przeznaczonej na sprzedaz.

W  warunkach  domowych, czyli przy

wykorzystaniu sprzetu i urzadzen gospodarstwa
domowego w kuchni domowej -

w pomieszczeniu, w ktdrym na co dzien

przygotowuje sie positki dla rodziny.

Informowanie, przypominanie o higienicznych warunkach produkcji zywnosci musi by¢ czeste
i systematyczne, kazdy z nas chciatby wiedzie¢, mie¢ wrecz pewnos$é, ze spozywa dobrg

i bezpieczng dla zdrowia zywnos¢.

W warunkach domowych produkujemy zywnosci, ktéra stanowi
potencjalne niskie ryzyko zagrozenia dla zdrowia (tj. mate ryzyko

rozwoju drobnoustrojow chorobotwdrczych — produkty

poddane obrdbce cieplnej — gotowaniu, pasteryzacji,
tyndalizacji). Sg to m. in.: makaron bez jajeczny, przetwory z owocdéw, warzyw (dzemy, soki,
marmolady), zageszczone syropy poddane obrdébce termicznej, soki pasteryzowane, produkty
marynowane o wydtuzonym okresie przydatnosci do spozycia (z wyjgtkiem przetworéw
z grzybow dzikorosngcych), cukierki, pieczywo, pieczywo cukiernicze bez dodatku jaj, mleka

i miesa (i ich przetwordéw).


https://www.ekologia.pl/wiedza/slowniki/leksykon-ekologii-i-ochrony-srodowiska/metale-ciezkie
https://www.ekologia.pl/dom-i-ogrod/pielegnacja-ogrodu/ekologiczny-ogrod-naturalne-srodki-ochrony-roslin,24059.html

Przed podjeciem decyzji o produkcji/przetwdrstwie zywnosci wytwarzanej w warunkach
domowych, nalezy szczegétowo przeanalizowaé, czy mamy do tego odpowiednie warunki
lokalowe i techniczne (sprzetowe), biorgc pod uwage stan kuchni oraz wyposazenie
dla prowadzenia tego typu dziatalnosci. Kuchnia (jej powierzchnia i wyposazenie) powinna
by¢ dostosowana do rodzaju i wielkosci prowadzonej produkgji, tak aby zapewnié, ze wszystkie

czynnosci bedg wykonywane w sposdb higieniczny, minimalizujgcy ryzyko zanieczyszczenia.
W mysl zasady, ze:

v' nie kazdy rodzaj zywnosci ze wzgledu na ryzyko, jakie za sobg niesie, moze by¢

wytwarzany w typowych warunkach domowych,

v" nie kazde warunki domowe pozwalaja na wytwarzanie kazdego rodzaju $rodkéw

spozywczych.

Nalezy oczywiscie zapoznad sie z ogdlnie obowigzujgcymi przepisami, w tym wymaganiami
okreslonymi w rozdziale Il zatgcznika Il do rozporzqdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkdéw spozywczych
(Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1, z pdzn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 13, t. 34, str. 319, z pézn. zm.), zwanego dalej ,,rozporzqdzeniem nr 852/2004". Przepisy
te zawierajg ogdélne wymagania dotyczace tzw. ,pomieszczenn uzywanych gtéwnie, jako
prywatne domy mieszkalne, ale gdzie regularnie przygotowuje sie zywnos$¢ w celu

wprowadzania do obrotu”.
Nalezy réwniez zapoznac sie z wytycznymi GIS:

https://www.gov.pl/attachment/21986575-953¢c-4032-a3af-c59072351295

Obowigzek wykonywania wszystkich wymogéw w celu zapewnienie bezpieczenstwa

zywnosci spoczywa na _przedsiebiorstwach sektora spozywczego.

Przedsiebiorstwo spozywcze (wg Rozp. 178/2002) oznacza przedsiebiorstwo publiczne lub

prywatne, typu non-profit lub nie, prowadzgce jakgkolwiek dziatalnos¢ zwigzang z

jakimkolwiek etapem produkcji, przetwarzania i dystrybucji Zywnosci.



https://www.gov.pl/attachment/21986575-953c-4032-a3af-c59072351295

Innymi stowy:

to Ty jestes odpowiedzialny za bezpieczenstwo zywnosci,

ktorg produkujesz, przetwarzasz czy wprowadzasz do obrotu.

Podstawowag jest to, ze nie wykonujemy typowo ,,domowych” czynnosci (prasowanie, pranie,

odkurzanie, positki dla domownikéw) tam gdzie produkowana jest zywnos$¢ na sprzedaz.

Produkcja w kuchni domowej musi by¢
wykonywana z rozdzieleniem czasowym produkcji
w ramach pracy oraz na uzytek domownikéw. Po
przeprowadzeniu cyklu produkcyjnego w ramach
produkcji na potrzeby dziatalnosci, mozna

przygotowac¢ zywnos¢ dla domownikéw. Przed

rozpoczeciem kolejnego cyklu produkcji w ramach ¢
dziatalnosci nalezy ponownie przygotowa¢ pomieszczenie kuchenne (sprzatngé,

zdezynfekowac) zgodnie z wymaganiami przywotywanego juz rozporzgdzenia nr 852/2004.

Zasady dotyczgce rozdziatu czasowego powinny by¢ opisane przez producenta w uproszczonej

procedurze kontroli wewnetrznej, ktéra powinna by¢ stosowana w praktyce.

Higiene produkcji nalezy zapewnié¢ na kazdym etapie oraz nalezy przewidzie¢ zagrozenia

i zaplanowa¢ sposoby ich zapobiegania:

1. Pomieszczenia powinny by¢ utrzymane w czystosci i dobrym stanie i kondycji
technicznej, aby unikngé ryzyka zanieczyszczenia, w tym przez zwierzeta i szkodniki.
Nie dopuszczamy do: ,tuszczenia” sie farby na Scianach, gromadzenia kurzu,
pozostatosci zywnosci i innych zanieczyszczen w szczelinach/potaczeniach ptytek
(moze byc¢ to siedlisko bakterii i plesni). W pomieszczeniach powinno by¢ jak najmniej
bibelotéw, ozddb, ktére s miejscem zbierania kurzu. Wentylacja naturalna polega
na otwieraniu okna, ale wyposazonego w siatki, ktére zapobiegng przedostawania sie
owaddw i innym zanieczyszczen do pomieszczenia. W przypadku wykrycia szkodnikow

stosujemy eliminacje (putapki, deratyzacja, dezynsekcja), ale nie w trakcie produkcji.



2. Powierzchnie robocze i sprzet uzyty do produkgcji,
opakowania muszg by¢ wykonane z materiatéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, w dobrym
stanie, tatwe do czyszczenia i w miare potrzeby

dezynfekcji. Nie wykorzystujemy sprzetu z uszkodzong

powierzchnig lub zuzytego np. obitych garnkéw, desek

i tyzek drewnianych z ubytkami drewna lub ,wystrzepionych”, dziurawych sitek,
patelnie muszg by¢ nie porysowane i nie spalone tak w $rodku jak i na zewnatrz.
Zywno$é pakujemy w taki sposéb, zeby zapobiec jej zanieczyszczeniu. W tym celu
stosujemy pojemniki zamykane (szklane, plastikowe) lub zawijamy w papier, folie,
Do przechowywania zywnosci nie stosujemy wiaderek po $rodkach chemicznych
np. farbach lub po srodkach o bardzo intensywnych zapachach, sledzie, cebula.

3. Zapewniamy witasciwg higiene produkciji:
a) myjemy rece, myjemy i dezynfekujemy sprzet i powierzchnie kontaktujgce sie

z zywnoscig (sprzet produkcyjny i pomocniczy - noze, deski, stolnice),
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b)

d)

f)
g)

h)

j)

4. Na

a)

b)

Sciereczki, ggbki do mycia naczyn nalezy doktadnie ptukac i dezynfekowa¢, aby
zapobiec rozwoju mikroorganizmaéw,

czynnosci czyszczgce sprzet to: usuwanie odpaddw i resztek jedzenia, umycie
powierzchni odpowiednim ptynem, wyptukanie, dezynfekcja (gorgca woda lub
odpowiedni $rodek), suszenie samoistne na suszarce i wycieranie, ale recznikiem
papierowych,

oprocz sprzetu, ktéry ma bezposredni kontakt z zywnoscig nalezy utrzymac
W nienagannej czystosci sprzet jak piekarniki okapy, szafki do przechowywania,

podczas pracy usuwamy na biezgco ewentualne rozlane

ptyny, rozsypane produkty sypkie, ktére sg wabikiem dla

szkodnikéw, I

zapewniamy odpowiednig wielko$¢ powierzchni produkcyjnej,
nie czyscimy surowca przyniesionego bezposrednio z pola na powierzchni
produkcyjnej,
nie wychodzimy w fartuchu, w ktérym produkujemy zywno$é¢ do innych,
zewnetrznych pomieszczen (np. po jaja do kurnika),
w trakcie produkcji nie wykonujemy innych brudnych czynnosci, (np. nie palimy
papierosow),
zapobiegamy wnoszeniu zanieczyszczen z zewnatrz do kuchni (zmieniamy odziez
i obuwie).
lezy przestrzegac wtasciwej obrébki surowcow:
obrdébka wstepna surowcow - odpowiednie mycie warzyw i owocow, szczegdlnie
lisciastych (kazdy lis¢ oddzielnie, pora nalezy przekroi¢ wzdtuz i umyc¢ srodkowe
liscie), jaja przed uzycie doktadnie myjemy i dezynfekujemy np. poprzez polanie
gorgcq wodg),
rozmrazanie - najlepiej to robi¢ w urzadzeniu chtodniczym w jak najkrétszym czasie
- nie zamrazamy ponownie Zywnosci (chyba, Ze po rozmrozeniu poddamy jg obrébce

termicznej),



c) obrdbka termiczna - musi by¢ przeprowadzona
z zachowaniem witasciwych parametréw
procesOw (temperatura, czas), pamietajqgc,
Ze drobnoustroje  chorobotwdrcze = mogq

namnaza¢ sie w Zywnosci w temperaturze

pomiedzy 5°C a 63°C,

d) po obrébce termicznej produkty jak najszybciej produkty poddajemy schtodzeniu
(np. poprzez umieszczenie pojemnika z Zywnosciq w naczyniu z lodem lub
przeniesienie w chfodne miejsce, zabezpieczajgc przed zanieczyszczeniem poprzez
zakrycie czystq Sciereczkg), nie chowamy gorgcych produktéw do lodowki,

bo to obniza jej parametry chtodnicze.

5. Zapewnienie odpowiedniej ilosci goracej i/lub zimnej wody pitnej.

Woda uzywana do higieny osobistej, czyszczenia, obrébki produkcji $rodkéw
spozywczych musi spetniaé wymagania wody pitnej.

Woda z wtasnych uje¢ powinna mieé
udokumentowang jakos¢ tzn. posiadaé aktualne
badania laboratoryjne. Minimalna czestotliwos¢
pobierania  probek wody do  badan,

Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 7 grudnia

2017 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do

spozycia przez ludzi (Dz.U. poz. 2294).

Zapewni¢ odpowiednie warunki i/lub udogodnienia dla higienicznego sktadowania

i usuwania niebezpiecznych, niejadalnych substancji i odpaddw (statych i ptynnych).

a) usuwamy systematycznie odpady, nie dopuszczajgc do przepetnienia koszy, ktore
powinny by¢ zamykane utrzymane w czystosci i dezynfekowane (nie myjemy ich
w zlewozmywakach kuchennych), nie pozostawiamy resztek pozostatych
po produkcji, sq one wabikiem dla szkodnikéw, a te z kolei mogq zanieczyscic¢
2ywnos¢,

b) S$mietniki zewnetrzne powinny by¢ utrzymane w higienicznym stanie

i zabezpieczone przed zwierzetami i szkodnikami.



7. Zapewni¢ odpowiednie udogodnienia, warunki dla utrzymania i monitorowania
wtasciwych warunkéw termicznych zywnosci:

a) prawidtowa temperatura w lodéwce max. 5C, w zamrazarce -18C,

b) produkujemy taka ilo$é zywnosci,
ktora jest dostosowana
do warunkéw jakie posiadamy,
np. zbyt duza ilos¢ produktow
w loddwece, obniza jej wydajnosé, co
moze przyczyni¢ sie do szybszego

psucia zywnosci, =1

c) zachowujemy wtasciwe parametry proceséw termicznych podczas obrdbki
wilasciwej (temperatura, czas), zle dobrane parametry mogg skutkowad
namnazaniem drobnoustrojéw, ktére przetrwaty w sprzyjajgcych dla nich
warunkach.

8. Srodki spozywcze muszg by¢ tak umieszczone (przechowywane), aby unikaé, na tyle,
na ile to rozsadnie praktykowane, ryzyka zanieczyszczen:

a) oddziela¢ surowg zywnos$¢ od ugotowanej i osobno magazynowadé: surowe mieso,
dréb, owoce i warzywa i gotowe potrawy,

b) surowe mieso nie moze byé przetrzymywane w sposéb dajagcy mozliwosc
zanieczyszczenia sokiem surowiczym innych S$rodkéw spozywczych, przede
wszystkim przeznaczonych do bezposredniego spozycia,

c) jaja, surowe rosliny przyniesione z zewnatrz (nie oczyszczone), nie mogg by¢
przechowywane w bliskosci innych srodkéw. Powodowaé to moze wtérne
zanieczyszczenie Salmonellg lub ziemig (Escherichia coli).

9. W przypadku koniecznosci transportu zywnosci musi on odbywac sie z zachowaniem
wiasciwych dla przewozonej zywnosci warunkdw, eliminujac tez mozliwosc
zanieczyszczenia (Zywnosc¢ nietrwatq w torbach izolacyjnych, mrozniach, gorgcq
zywnos¢ przewozimy zabezpieczajgc przed wystygnieciem w pojemnikach
styropianowych z wktadem, transport w opakowaniach jednostkowych lub
pojemnikach zabezpieczajgcych przed zanieczyszczeniem). Przewodz nietrwatej
zywnosci w nieodpowiednich warunkach moze skutkowac¢ namnozenie sie mikroflory

chorobotwdrczej, oddzielamy produkty surowe od innej zywnosci.



Nie dopuszczamy do jakiejkolwiek pracy, w szczegdlnosci zbioru owocéw miekkich, czy
produkcji zywnosci oséb z widocznymi
objawami chorobowymi (wymioty, biegunka,
zmiany skorne, kaszel, katar, infekcje gardta).
W przypadku choroby producenta czy
domownikéw nalezy wstrzymac sie od

produkowania zywnosci do czasu ustgpienia

choroby u wszystkich osob. Po ustaniu
yawssy N
symptoméw chorobowych, wskazane jest aby lekarz poswiadczyt, ze stan zdrowia jest

wiasciwy do tego, by mogta by¢ dalej produkowana zywnos¢.

Celem prawidtowej oceny, czy ryzyko zwigzane z produktem jest niskie, a takze mdéc wyznaczy¢
krytyczne parametry produkcji, ktore wptywajg na bezpieczernstwo zdrowotne produktu

nalezy opracowac szczegétowa recepture, ktéra powinna zawieraé:

* wykaz skltadnikéw (z podaniem ilosci), ktére sg uzyte do produkcji, czy z witasnej

uprawy, czy od innego rolnika, czy zostaty zakupione,

* Opis procesu - szczegdtowy sposdb przygotowania produktu, z podaniem kolejnych
krokéw. Powinien on uwzgledniaé warunki produkcji, w tym temperatura i czas
obraébki cieplnej (np. pasteryzacji), rodzaj opakowania (woreczki, pojemniki z tworzywa
sztucznego, stoiki). Receptura powinna wskazywaé, jakie sg krytyczne parametry, ktére
wymagajg przestrzegania i ewentualnej weryfikacji (np. czas i temperatura

pasteryzacji),

* sposob i warunki przechowywania surowcéw i produktu gotowego, w tym dotyczace
temperatury (parametr krytyczny), a takze przewidywany termin przydatnosci

do spozycia lub date minimalnej trwatosci wyprodukowanego $rodka spozywczego,

* metody postepowania, gdy parametr krytyczny nie zostanie spetniony

(np. gdy nastgpi awaria chtodziarki, w ktdrej przetrzymujemy srodki spozywcze),

* sposob dostarczania sSrodkéw spoiywczych do odbiorcy (odbiera sam, przewdz

samochodem — w jaki sposob, w jakich opakowaniach, czy produkt jest zabezpieczony



przed wtdérnym zanieczyszczeniem, czy zachowany jest ,taricuch chtodniczy” —

dot. zywnosci nietrwatej mikrobiologicznie), zgodnie z rozporzadzeniem 852/2004.

Poza wyzej wymieniong dokumentacjg, nalezy posiadac¢ i na zadanie organéw kontrolnych

przedstawic:
v aktualne wyniki badania wody,
v" umowy na wywoéz odpadéw lub deklaracje,

v dokumentacje GMP/GHP lub dokumentacje GMP/GHP i HACCP. W przypadku produkcji
na matg skale Sanepid moze wymagac jedynie opracowania i wdrozenia Dobrych Praktyk

Produkcyjnych i Higienicznych (dokumentacja GMP/GHP),
v' orzeczenia do celdw sanitarno-epidemiologicznych oséb pracujgcych przy produkcji
zywnosci, czyli tzw. dawnej ksigzeczki sanepidowskiej,
v ksigzki kontroli przedsiebiorcy.
Zywnos$¢ produkowana w kuchni domowej powinna by¢ oznakowana zgodnie z przepisami
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika

2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci (...) (Dz. Urz. UE

L304z21.11.2011, str. 18).

Wszystkie osoby wykonujgce prace zwigzane z produkcjg
zywnosci powinny posiada¢ wiedze z zakresu podstawowych

zasad higieny zywnosci i zasad jej produkcji.

Aby to udokumentowac nalezy (oprdcz oczywiscie odbytych

kursow, szkolen, jesli miaty miejsce) posiada¢ stosowne



materiaty, moga to by¢ ksigzki, literatura fachowa, jak tez wydruki ze stron internetowych.

Zainteresowanie obszarem zdrowej zywnosci przez Parlament UE wskazuje na to, ze Unia
Europejska zdaje sobie sprawe z rosngcego znaczenia tego obszaru rynku. Przeciwnicy
nadmiernych regulacji beda zapewne stawac okoniem przeciwko mnozeniu aktéw prawnych
regulujgcych kazdg strefe wspdlnego rynku. Zwolennicy regulacji bedg sie cieszy¢, ze kolejny

fragment zycia gospodarczego zostat uporzagdkowany.
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S 3 / przez Sanepid kontroli domowej produkcji przed rozpoczeciem
&)
QUALITY CNTROL dziatalnosci. Istnieje jednak mozliwos¢, ze urzednicy bedg chcieli

jednak zobaczy¢ wczesniej pomieszczenia przeznaczone

- Obecnie przepisy znoszg obowigzek przeprowadzenia

na domowg produkcje zywnosci.
— Jesli salon jest potgczony z aneksem kuchennym produkcja domowa nie bedzie mozliwa.
Pomieszczenie powinno by¢ zamkniete.

— Produkcja domowa podlega kontrolom Sanepidu jak kazdy inny zaktad gastronomiczny.

Powyzsze informacje nie stanowiq wiqgzqgcej interpretacji przepisow prawa,

sq materiatem pomocniczym.

Materiaty zrodfowe:

—  https://www.qov.pl/attachment/21986575-953c-4032-a3af-c59072351295

—  ROZPORZADZENIE (WE) NR 852/2004 PARLAMENTU EUROPEISKIEGO | RADY

— ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY

—  https://www.qov.pl/web/qis/jak-myc-rece-instrukcja-mycia-rak

—  https://www.qov.pl/web/qis/zywnosc5

—  https://www.google.com/search?client=firefox-b-
d&q=ksi%C4%85%C5%BCka+kontroli+przedsi%C4%99biorcy

—  Zdjecia ze strony: https://pixabay.com/pl/
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