WYMAGANIA
SANITARNE
w
GOSPODARSTWACH
AGROTURYSTYCZNYCH



Wymagania sanitarne

 Obecnie brak jest wymafidanitarno- higienicznych
ustalonych dla gospodarstw agroturystycznych (w formie
rozporadzenia Ministra Zdrowia).

 Brak wymaga prawnych nie powoduje jednak catkowi
dowolndci w zakresie wymagasanitarnych przy sprzeza
positkow domowych.



Aktualny stan prawny

e Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpiasteie
ZYWNaoscl | zywienia
( Dz.U. z 2010 Nr 136, poz. 914, z4mo zm.)

* Rozporadzenie 852/2004 Parlamentu

Europejskiego | Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie
higienysrodkow spaywczych
(Dz.U.UE.L.2004.139.1, Dz.U.UE-sp.13-34-319 Zmo
zm.)



Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpiésteie zywnaosci i zywienia

Ustawy nie stosuje sdo:

o Srodkéw spaywczych produkowanych, przetwarzanych i
przechowywanych w gospodarstwie domowyan
potrzeby wiasne oraz do wtasnego s W tym
gospodarstwie



e Zgodnie z zapisamistawy z dnia 25 sierpnia 2006 .
0 bezpieczéstwie zywnosci | zywienia (art. 3 ust. 3, pkt 55
(Dz.U. nr 171, poz. 1225)

gospodarstwo agroturystyczn,

ktore przygotowuje positki gaiom, tzn. zajmuje siprodukcy
zZywnoscl, jest zaktademywienia zbiorowego.



Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpiésteie zywnaosci i zywienia

Obowigzki wynikaj ace z Ustawy
0 bezpieczastwie zywnosci | zywienia

Rejestracja gospodarstw agroturystycznych{Art.63ust.2)

W przypadkach wymienionych pomj podmiot dziatajcy na rynku
spazywczymijest zobowazany ztay¢ wniosek o wpis do rejestru
zaktadow,( tj. miedzy innymi):

e dziatalng¢ w zakresie dostaw bezgednich;

e gospodarstwa agroturystyczne,

e podmioty dziataggce na rynku spgywczym prowadzce produkag
pierwotm




Rejestracja gospodarstw agroturystycznych

Podmioty dziatajace na rynku spaywczym sktadap pisemnie w
ger_m}mlle co najmniej 14 dni przed dniem rozpoegeia planowanej
Zlatalnagci:

e wniosek o wpis do rejestru zaktadow lub
0 zatwierdzenie i wpis do rejestru zaktadow

Uwaga! Wigcicieli gospodarstw agroturystycznych obaezvje tylko
whniosek o wpis do rejestru zaktadow

e W przypadku zmiany danych podmiot sktada wnioselokonanie
zmian W rejestrze zaktadow, w formie glsemnej, wegdizoru
okreslonego na podstawie art. 67 ust. 3 pkt 4, w term@eini od
dnia powstania zmiany.

.\wniosek o wpis do rejestru zaktadow.pdf




Rejestracja gospodarstw agroturystycznych

e Brak wniosku i wpisu do rejestru po 11.09.2010r. skutkuje
whnioskiem do wiéciwego pastwowego wojewodzkiego
Inspektora sanitarnego o nzémie kary pierdzne;.

 Whniosek i kara piegina jest obligatoryjn— nie ma
wytaczen.



Minimalne wymagania higieniczno-sanitarne dotycg:

-stanu technicznego budynkow, pomiesadzastalacji

- jakosci wody przeznaczonej do sph@ia przez ludzi i do celow
gospodarczych oraz pary wodnej i lodtywanych do
produkcjizywnosci

- gromadzenia i przechowywania odpadonywnaosci
- harzdzi, uradzen | wyposaenia zaktadu
- transportuzywnaosci

- 0sOb wykonuicych prace przy produkcji i obrocigwnoscia —
iIch stanu zdrowia 1 kwalifikacii.



Wymagania sanitarne

W gospodarstwie agroturystycznym masx¢ przestrzegane:

o Zasady Dobrej Praktyki Higieniczne] GHP,;
o Zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP

dostosowane do specyfiki przygotowywania domow
positkow | przetworow — czyli ,,elastyczne” podeie do
systemu HACCP.



1.Lokalizacja, otoczenie | stan sanitarny gospddexrsub obiektu.

2.Uktad funkcjonalny kuchni, jadalni, s@airni, pomieszcze
pomochniczych, ich wypoganie i stan higieniczny.

3.Procesy mycia | dezynfekcji widzen | sprztu.
4.Zaopatrzenie w weopitna.

5.Maszyny | urzdzenia

6.Usuwanie odpadowsmieci.

/.Zabezpieczenie przed szkodnikami (owadami | gmaui).
8. Higiena personelu i wymagania zdrowotne
8.Szkolenia 0sob obstugigiych gaci.

9.Dokumentacja



1. Lokalizacja, otoczenie | stan sanitarny gospodarstwa lub obiektu.

e Utwardzone ddgia | dojazdy wewetrzne,

e (Oddzielenie w ramach posesypwoptotem lub innym
ogrodzeniem g&ci gospodarstwa niasych ze sob
zagraenia

e Utrzymanie tadu I czystai w catym gospodarstwie, a w
szczegolnéci w miejscach zwizanych z prowadzeniem ustug
turystycznych.



2. Uktad funkcjonalny, wyposaenie i stan higieniczny

Zaplanowanie agow technologicznych w zaleosci od
mozliwosci konkretnego gospodarstwa.

Stanowiska prac ,czystych” i ,brudnych” nie mpkrzyzowat
si¢ | nie mo@ by¢ wykonywane w tym samym czasie prace
,orudne” | ,czyste” .

Zapewnienie odpowiednie] wentylacji pomiesaczekap nad
kuchenlg, tatwe do otwierania okna zabezpieczone siatk
przeciw owadom, systematycznie udrna wentylacja.

Blaty robocze, stoty, szafki, szczegolnie te gnajbezpéredni
kontakt zzywnoscia, powinny by wykonane solidnie, z
materiatdw umaliwiajacych czste zmywanie i dezynfekgj



3. Uktad funkcjonalny, wyposaenie i stan higieniczny.

Uktad funkcjonalny pomieszcaav czesci kuchenno-jadalnej
powinien zapewniatakie przygotowywanie positkOw

| przeptyw surowcow, potproduktow i gotowych potraw, aby
iIch drogi nie krzygowaty st.

Nalezy uwzgkdni¢ miejsce magazynowe, do obiera
warzyw, do obrobki wspnej, zasadniczej, porcjowania,
zamraania, wydawania positkow. Ponadto nglevydzielic
miejsce do przechowywania naézgprztu orazsrodkow
myjacych.

Zapewnienie odpowiedniego stanu technicznego poékday,,
okien, drzwi,

Odpowiednie ewietlenie, na punktackwietinych ostony



4. Procesy mycia | dezynfekcji urgdzen i sprzetu.

Stanowisko lub pomieszczenie do zmywanianale
utrzymywa& w czystaci, powinno mi€ wock biezaca zimm |
ciepih;

Srodki myjace i dezynfekujce naley przechowywa w
oryginalnych opakowaniach w wydzielonej szafce;

Po wymyciu | wysuszeniu naczynia | gdzenia naley
schowa& do szafek, szuflad, kredensow;

Mycie | dezynfekcja urmze | sprztu wzywanego w kuchni
powinno odbywa si¢ systematycznie | ha igco;
Resztkizywnosci usuwamy do wydzielonego pojemnika.



5. Zaopatrzenie w wo@ pitna.

» Je&lli gospodarstwo posiada wiasneaige wody — studry
przydomowy — obowhzek jej badania spada na wdeciela
obiektu.

» Je&lli gospodarstwo posiada padzenie do wodoggu
wiejskiego, powinno posiadao najmniej umow z firma
dostarczajca wock oraz aktualne zZsviadczenie o jakei
wody.



6. Urzadzenia | sprat

o \Wszystkie powierzchnie maszyn, atze | sprztu
kontaktupce s¢ z zywnoscia musz by¢ wykonane z
materiatow dopuszczonych do kontaktiyrvnoscia.

« Blaty stotow, uradzenia, spra musz by¢ wykonane z

materiatu gtadkiego, trwatego | tatwego do utrzymania w
czystacl.



7. Usuwanie odpadow §mieci.

e Odpady ismieci powinny by gromadzone w miejscach do
tego wyznaczonyc

* Pojemniki powinny by odpowiednio oznakowane, utrzymane
w czystaci | dezynfekowane.

e Systematyczne poagdkowanie | dezynfekcja miejsc na
sktadowanie odpadéwsmieci lxdzie zapobiega
rozprzestrzenianiu siszkodnikow, owadow i przykrego
zapachu.



8. Zabezpieczenie przed szkodnikami (owadami i gryzoniami).

o J&li gospodarstwo prowadzi produkajoslinng lub
zwierzca, zwalczanie szkodnikow powinno dyastosowane
Juz w pomieszczeniach gospodarczych | inwentarskich.
Odpowiednie zabezpieczenie budynkow | pomieszgreed
dostaniem sido nich szkodnikov

Do pomieszcziekuchennych i jadalnych nie nale
wpuszcza zwierzt domowych (psy, koty), ktore na sier
Przynosa zanieczyszczenia mechaniczne i zarazki zagiee
zdrowiu;

« Putapki, lampy walace, lepy nalgy systematycznie | &to
CZYSCIC.




9. Higiena personelu i wymagania zdrowotne

Stan zdrowia 0sOb obstuggjch gaéci powinien by
udokumentowany aktualnymi orzeczeniami lekarskioncdlow
sanitarno-epidemiologicznych, czyli takimi, jakeevegymagane do
pracy zzywnaoscia nieopakowasn

Przy obstudze gwi | przygotowaniu positkow nie magdora
udziatu osoby chore, z infekcfirog oddechowych, zmianami
ropnymi, biegunkami, itp.

Nalezy nost odpowiednie ubranie: fartuch zakrywey osobisi
odziez, nakrycie gtowy uniemadiwiajace wpadngcie wiosow do
potraw, w razie skalecaaltoni rckawiczki jednorazowe;

Przed przysipieniem do pracy natg zadba o higiere osobisg, w
tym czystdc¢ rak;

Do kuchni nie nalgy wpuszcza osob postronnych, zeli gascie
cha pomaga, nalery zadb& o ich prawiditowg higiere.



10. Szkolenia personelu | wymagania zdrowotne

* Osoby przygotowuce positki powinny zostaprzeszkolone z
zakresu znaczenia stosowania Zasad Dobrej Praktyki
Higieniczne) (GHP) oraz Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP) opracowanych dla danego gospodar:



11. Dokumentacja

« Kazde gospodarstwo agroturystyczne powinno posiadar
Instrukcji, okrdlajacych jak w konkretnym gospodarstwie
spetnia st wymogi higieniczne przy przygotowywaniu |
wydawaniu positkow domowych.

 Dokumentacja vgospodarstwie powinna byggromadzona
w jednym miejscu. Nalgy ja systematycznie uzupetiitak,
aby wkazde) chwili udost¢pnic ja do kontroli.

e (Gospodarstwo powinno posiada
. badanie wody - f# gospodarstwo korzysta z wtasnego
ujecia wody
. orzeczenie lekarskie do celow sanitarno-epidemiologicznych
. za&wladczenie o badaniach okresowych | odbytym szkoleniu
- Jesl w gospodarstwie zatrudniery pracownicy.



4

5

6
7

. Dostawy, zakupy, przagie towaru;

. Przechowywanie surowcow i sktadnikow;

. Obrébka wsipna (mycie, obieranie, roznmianie, patroszenie,
itp.);

. Obrobka zasadnicza (gotowanie, seme, pieczenie, itp

Porcjowanie | wydawanie gotowych potraw;

. Schtadzanie | przechowywanie potraw,;

. Pos¢powanie z produktami wysokiego ryzyka (jaja kurze,
ubgj i patroszenie drobiu oraz ryb);



jest wanumikiEmniezkednym dio wzysiam awyyobiouo anjjamwesimey)

jakaosci zdrowotnej, zzgpabinge Z PPz EZ nIdgZ Eaineem

| Maszyny i
Budynki i urzadzenia, ich
otoczenie, umiejscowienie, stan
doprowadzenie techniczny
wody @ ﬂ

Personel :> <: Profilaktyka i

(szkolenia) T_T — zwalczanie

Magazynowani Surowce i
ei dystrybucja materiaty
pomochnicze



1. Dostawy, zakupy, przygcie towaru

Kupowa: produkty od znanych i wiarygodnych dostawcow;
Przechowywé dowody zakupu (monitoring dostaw);

Pojemniki do transportu powinny bgzczelne, dostosowane
do kontaktu zywnaoscia, czyste;

Do zywnosci schtodzonej | zame@mnej naley stosowa
pojemniki z lodem, lodowki przesnoe, itp.;

Podczas zakupow oddzielne pakowanie produktow
Lorudnych” I ,czystych’;

Produkty powinny posiadaczytelne etykiety.



2. Przechowywanie surowcow i sktadnikow

* Przechowywanie produktow zgodnie z deklaggepducenta;

* Nalezy zapewnt przechowywanie produktow ,czystych” b
maozliwosci zanieczyszczewtornych;

« Konieczne jest systematyczne sprawdzanie terminu
przydatnaci do spaycia | kierowanie s zasad FI-FO —
pierwszy na weagiu — pierwszy na Wygiu.



3. Obrébka wstkepna

Prawidtowe mycie, czyszczenie, obieranie warzyw i owocow;
Prawidiowe patroszenie ryb i drobiu

Prowadzenie obrobki wginej w wydzielonym pomieszczer
Z punktem wodnym;

Rozdziat czasowy obrobki wginej poszczegolnych
asortymentow;

Mozna dopyci¢ obroble wsiepng warzyw i owocow w
kuchni, zapewniag rozdziat czasowy | wydziekgg
stanowisko do je] przeprowadzenia.



Zasady Dobre] Praktyki Produkcyjne] GMP

4. Obrébka zasadnicza

« Czas obrobki cieplnej powinien bprawidtowy, ma
zniszczy nieprzetrwalnikugce mikroorganizmy: temperatura
w srodku wotowiny powinna wynoéi63 st. C, a wrodku
tuszek drobiowych 74 st. C, przez co najmniej 2 minuty.



5. Porcjowanie | wydawanie gotowych potraw

e Porcjowanie potraw podawanych naaguar powinno odbg
Sie tuz przed podaniem na stot;

e Zywnosé rozmrazona i podgrzana, nie me by powtérnie
zamraona,

* Do porcjowania i serwowania gotowych potraizywamy
naczyh | sprztu odpowiednio do tego przygotowanych i
czystych.



6. Schtadzanie | przechowywanie potraw

Produkty poddane obrobce cieplnej, ktorych niezgpamy
tego samego dnia, powinny zastzybko schtodzone |
odpowiednio przechowane lub zarmoe.

Potrawy schtodzone przechowujemy w temperaturze 4 C.

Czas przechowywania gotowych potraw od
przygotowania do momentu sp@ia nie mae by diuzszy
niz 5 dni.

Przechowywanie w chtodziarkach i zarmekach powinno
odbywa sie w sposob prawidtowy, w pojemnikach, na
tacach, w woreczkach i itp..



/. Posgpowanie z produktami wysokiego ryzyka

Jaja i drob s uznane za produkty wysokiego ryzyka ze
wzgledu na wystpowanie na nich bakterii z grupy salmonella.

Nalezy my¢ rece przed i po kadlym kontakcie z misem
drobiowym lub jajkami

Skorupy jaj pasteryzowarzed wyciem jajka.
Potrawy z ayciem surowych jaj lub obrébce termicznej nie
zapewniajcej zabicie patecze®almonella nalezy

przygotowywa z jaj pochodzcych z gospodarstwa ,wolnego
od Salmonelli”.



8. Probki kontrolne

Zaktadyzywienia zbiorowego typu zamkgtegomooga
przechowywa probki wszystkich potraw o krotkim okresie
przydatndci do spaycia, wyprodukowanych i przeznaczonych
do zywienia konsumentow w tym zaktadzie.

W przypadku gospodarstw agroturystycznych proweyizh
zywieniegosci przechowywanie probezywnosci stanowi
zabezpieczenie

* Probkizywnaosci (1509g) przechowujesbrzez 72 godziny, w
wydzielonej czsci lodowki, w temperaturze nie przekracgagj 4
SLC.

e Probki lodow przechowujemy w temperaturze pen0 st. C.

* Pojemniki do probek powinny byniewielkie, szczelne i tatwe do
utrzymania czysKrti



Zasady Dobre] Praktyki Produkcyjne] GMP

e Zasadnym jest opracowanie w gospodarstwie

agroturystycznym harmonogramu wykonywanych prac przy

przygotowywaniu i wydawaniu potraw z uwzdhieniem
pomieszcz& i czasu.



Dzigekuj ¢ za uwag



