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Podstawy prawne

Ustawa z dnia 25 lipca 2006r.
0 bezpieczenistwie zywnosci i zywienia
(. Dz. U. 2010, Nr 136, poz.914),

Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady WE  nr 852/2004
z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie
higieny srodkéw spozywczych (Dz. Urz.
UE L 139 z 30.04.2004r.) - zat. I,




Podstawy prawne:

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury

z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie
warunkow technicznych, jakim powinny
odpowiadac¢ budynki i ich usytuowanie
(Dz. U. Nr 75, poz. 690 z p6zn. zm.),

Rozporzadzenie Ministra Pracy

i Polityki Socjalnej z dnia 26 wrzesnia
1997r. w sprawie ogdlnych przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy

(f. Dz. U. Nr 169, poz.1650 z p6zn. zm.),

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia
29 marca 2007r. w sprawie jakosci wody

przeznaczonej do spozycia przez ludzi
(Dz. U. Nr 61, poz.417).




reguluje miedzy innymi zagadnienia
dotyczace: wysokosci pomieszczen,
ich o$wietlenia, szerokosci drzwi, wentylacji
i klimatyzacji, instalacji wodociggowe;
zimniej i cieplej wody, instalacji ogrzewczej,
schodow i pochylni, dostepnosci
dla os6b niepelnosprawnych, pomieszczen
higieniczno - sanitarnych, usytuowania
miejsc do gromadzenia odpadoéw statych
oraz zbiornikow bezodptywowych
na nieczystosci state.




Ponadto

zalacznik nr 3 do Rozporzadzenia
Ministra Pracy i Polityki Socjalne;j
z dnia 26 wrzeSnia 1997r. w sprawie
ogolnych przepisOw bezpieczenstwa
i higieny pracy (tj. z 2003r., Dz. U.
Nr 169, poz. 1650 z poézn. zm.)



nagana wysokos¢ pomieszczen
acych w sklad stolowek szkolnych

Od wysokoSci wynoszacej
3,30m i 3,0m
mozliwe jest uzyskanie odstepstwa
Matopolskiego Panstwowego
Wojewodzkiego Inspektora
Sanitarnego




ymagana wysokosé¢ kioskow

2,20 m




Dobra praktyka higieniczna
(Good Hygienic Practice-GHP)

dzialania, ktére musza by¢ podjete,
i warunki higieniczne, ktére musza
by¢ spelniane i kontrolowane
na wszystkich etapach produkgcji lub
obrotu, aby zapewnic¢ bezpieczenstwo
ZYWNOSCI.




Dobra praktyka produkcyjna
(Good Manufacturing Practice-
GMP)

dzialania, ktére musza by¢ podjete,
1 warunki ktére musza byc spelniane,
aby produkcja zywnosci
oraz materialow i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig odbywaty sie w sposob
zapewniajacy bezpieczenstwo
Zywnosci,
zgodnie z jej przeznaczeniem.




niebezpieczenstwo
zalstnienia
negatywnych
skutkow dla

zdrowia oraz
dotkliwos¢ takich
skutkow
W nastepstwie
zagrozenia

Analiza ryzyka

proces skladajacy sie z trzech powigzanych
elementéw: oceny ryzyka, zarzadzania
ryzykiem i informowania o ryzyku.

Ocena ryzyka

proces wsparty naukowo, skladajacy sie
z czterech etapow: identyfikacji zagrozenia,
charakterystyki niebezpieczenstwa, oceny
ekspozycji  icharakterystyki ryzyka.



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spelnione
w obiektach
ZywnosSci 1 zywienia:

Nalezy zapewni¢ odpowiednie
zaopatrzenie w wode pitna spelniajaca
wymagania zawarte w Rozporzadzeniu
Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007r.
w sprawie jakosci wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi (Dz. U. Nr 61,
poz.417).



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ speinione
w obiektach
ZywnosSci 1 zywienia:

Woda niezdatna do picia uzywana na przykiad
do celow przeciwpozarowych, pozyskiwania
pary, chlodzenia i innych podobnych celow,
musi by¢ prowadzona oddzielnych systemach,
latwo rozpoznawalnych 1 nie majacych
polaczen ani jakichkolwiek  mozliwosci
powrotu do systemow wody pitne;.
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Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spelnione
w obiektach
ZywnoScl 1 zywienia:

Pomieszczenia zywnosciowe musza byc
utrzymywane w czystosci i1 zachowane
w dobrym stanie technicznym.




Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spelnione
w obiektach
ZywnoScl 1 zywienia:

Wyposaz,e.me, » pozwala¢ na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie
wystroj, i/lub dezynfekcje, zapobieganie lub

kOIlStI‘IIij a, minimalizowanie dostawania sie zanieczyszczen

: . pochodzacych z powietrza, oraz zapewniac

B SZCZET1C odpowiednig przestrzen robocza pozwalajaca na
1 wielkos¢ higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan,

pomieszczeﬁ » chroni¢ przed gromadzeniem sie brudu,
kontaktem z materialami toksycznymi, strzasaniem
\ czastek brudu do zywnosci i  tworzeniem  sie
powinny. kondensacji niepozadanej plesni na powierzchni,

zywnosciowych

» umozliwia¢ dobra praktyke higieny, wlacznie
z ochrong przed zanieczyszczeniem oraz,
w szczegolnosci, ze zwalczaniem szkodnikow,



Wyposazenie,
wystroj,
konstrukcja,

rozmieszczenie
1 wielkos¢
pomieszczen
zywnosciowych
powinny:

Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spetnione
w obiektach
ZywnosSci 1 zywienia:

W  miare  potrzeby, zapewnia¢  warunki
przetwarzania i skladowania o odpowiednich
warunkach termicznych, wystarczajgce
do odpowiedniego utrzymywania Srodkow
spozywczych we wlasciwej temperaturze oraz
zaprojektowane w ten sposOb, aby temperatura ta
mogla by¢ monitorowana i w razie potrzeby
zapisywana, (nalezy zapewni¢ odpowiednia ilos¢
niezaleznych wejs¢ do obiektu, pomieszczenia i
ciaggi  komunikacyjne = powinny  by¢  tak
rozplanowane, aby nie nastepowato krzyzowanie
sie¢ drogi ruchu ,czystego” z droga ruchu
,brudnego” - dazymy do tego, aby wejscie do
kazdego pomieszczenia prowadzito z komunikacji).



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spetnione
w obiektach
ZywnosSci 1 zywienia:

z ulicy, sieni przejezdnej lub podworka,
do  ktorego mozliwy jest dojazd
samochodem. Wyjatek stanowia obiekty

uzytecznosci publicznej, ktorych
komunikacje traktujemy jako ulice i w
zwiazku V/ tym wejscie np.

z Kkorytarza szkolnego wuznajemy =za
niezalezne.



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ speinione
w obiektach
ZywnosSci 1 zywienia:

Powierzchnie podi6g, scian i drzwi musza

by¢ utrzymane w dobrym stanie
i musza by¢ latwe do czyszczenia, oraz
w miare potrzeby, do dezynfekgji
(wymaga to stosowania

nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych,

zmywalnych oraz nietoksycznych
materiatow).



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ speinione
w obiektach
ZywnosSci 1 zywienia:

Powierzchnie pozostajace w kontakcie
z zywnoscia musza by¢ w dobrym stanie
i musza by¢ latwe do czyszczenia oraz
w miare potrzeby do dezynfekcji (wymaga
to stosowania gladkich, zmywalnych,
odpornych na korozje oraz nietoksycznych
materialow). Wyzej wymienione
powierzchnie powinny by¢ przede
wszystkim przeznaczone do kontaktu
z zywnoscia — zgodnie
z przepisami o materiatach i wyrobach
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ speinione
w obiektach
ZywnosSci 1 zywienia:

Sufity i osprzet napowietrzny musza byc
zaprojektowane i wykonczone w sposob
uniemozliwiajacy  gromadzenie sie
zanieczyszczen oraz redukujacy
kondensacje, wzrost niepozadanych plesni
oraz strzagsanie czastek.

Okna i inne otwory musza byc
skonstruowane w sposob uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen = oraz
zabezpieczone przed owadami.



Musi by¢ dostepna odpowiednia liczba
umywalek, wlasciwie  usytuowanych i
przeznaczonych do mycia rak.

Umywalki do mycia ragk musza byc¢
zaopatrzone w ciepla i zimna biezaca wode,
srodki do mycia rak i do higienicznego ich
suszenia. Pracownicy powinni my¢ rece tyle
razy ile jest to potrzebne, a w szczegdlnosci:
przed rozpoczeciem pracy Z Zywnoscia, po
wyjéciu z toalety, po czynnosci zwigzanej z
surowcami lub poétproduktami i kazdej innej
czynnosci , brudnej”, po wyjsciu poza miejsce
przygotowania zywnosci, jak rowniez kiedy
nastepuje zmiana rodzaju wykonywanej
CZynnosci.



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ speinione
w obiektach
ZywnosSci 1 zywienia:

W miare potrzeby nalezy stworzyc¢ takie
warunki, aby stanowiska do mycia zywnosci
byty oddzielone od umywalek.

Surowce, polprodukty i inne Srodki spozywcze
nalezy magazynowa¢ i przechowywac¢ w
odpowiednich warunkach, aby zapobiegac
zepsuciu i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem
(zachowywaé¢ rozdziat przechowywania
surowcow i produktow gotowych do spozycia).




Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spelnione
w obiektach
ZywnoSscl 1 zywienia:
4 Nalezy skutecznie my¢ oraz w miare potrzeby
dezynfekowac:

sprzet pomocniczy, sprzet 1 naczynia
kuchenne, naczynia stotowe itp.

Musza istnie¢ odpowiednie i wystarczajace
systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji.
Trzeba unika¢ mechanicznego przeptywu
powietrza z obszarow skazonych do obszarow
czystych. Systemy wentylacyjne musza by¢ tak
skonstruowane, aby umozliwic¢ fatwy

dostep do filtrow i innych czesci

wymagajacych czyszczenia lub wymiany.




Wentylacja mechaniczna
w zakladach zywienia zbiorowego:

1. w pomieszczeniach z mozliwoscig otwierania okna:
- sala konsumpcyjna dla niepalacych - 20 m3/h na 1
miejsce,

- sala konsumpcyjna dla palacych - 30 m®/h na 1
miejsce,

2. w pomieszczeniu z klimatyzacja:

- sala konsumpcyjna dla niepalacych -30 m>/h na 1

miejsce,

- sala konsumpcyjna dla palacych - 50 m®>/h na 1
miejsce,

3. kuchnia - 15-30 wymian/h,

4. zmywalnia naczyn - 5-10 wymian/h,

5. przygotowalnia - 4-8 wymian/h,

6. magazyn - 1-3 wymian/h.



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spelnione
w obiektach
ZywnoSscl 1 zywienia:
Wszelkie wezly sanitarne powinny by¢

zaopatrzone w odpowiednig naturalng
badz mechaniczng wentylacje.

Pomieszczenia zywnosSciowe musza
posiadac¢ odpowiednie naturalne i/lub
sztuczne oSwietlenie.

Musi by¢ dostepna odpowiednia ilos¢
ubikacji splukiwanych woda, podiaczonych
do sprawnego systemu kanalizacyjnego.
Ubikacje nie moga taczyc¢ sie bezposrednio
z pomieszczeniami, w ktorych pracuje sie

Z Zywnosclia.




Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spelnione
w obiektach
ZywnoSscl 1 zywienia:

Urzadzenia kanalizacyjne musza odpowiadac
zamierzonym celom. Musza by¢ zaprojektowane i
skonstruowane tak, aby unikac ryzyka
zanieczyszczenia.

W przypadku, gdy kanaly kanalizacji sa czesciowo
lub  catkowicie  otwarte, musza by¢ tak
zaprojektowane, aby zapewni¢, ze odpady nie
przedostaja sie z obszarow skazonych do obszaréw
czystych, w szczego6lnosci do obszarow, gdzie pracuje
sie z zywnoscig, ktéra moze stanowic wysokie
ryzyko dla konsumenta koncowego.

Dla kiosku szkolnego mozliwe jest zapewnienie
wydzielonej toalety sptukiwanej poza jego obrebem.



Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spelnione
w obiektach
ZywnoScl 1 zywienia:

W miare potrzeby, musza by¢ zapewnione
odpowiednie warunki do przebierania si¢
przez personel.

Srodki czyszczace i odkazajace nie moga
by¢  przechowywane w  obszarach,
gdzie pracuje sie z zywnoscia.

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty
uboczne i inne Smieci musza byc¢ jak najszybciej
usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje sie
zywno$¢, aby zapobiec ich gromadzeniu.




Podstawowe wymagania,
ktore powinny by¢ spelnione
w obiektach
ZywnoSscl 1 zywienia:

Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne
i inne Smieci musza by¢ sktadowane w zamykanych
pojemnikach, chyba ze przedsiebiorstwa sektora
spozywczego moga wykaza¢ wlasciwemu organowi,
ze inne typy uzywanych pojemnikéw lub systemy
usuwania sg wilasciwe.

Wszystkie odpady musza zosta¢ usuniete w
sposOb higieniczny i przyjazny dla srodowiska
zgodnie z majacym zastosowanie do tego celu
prawodawstwem wspolnotowym, i nie moga
stanowi¢ bezposredniego lub posredniego Zrodia
zanieczyszczenia.




Istotne zmiany w wymogach
dotyczacych obiektow
Zywieniowo - zywnosciowych
po wprowadzeniu przepisow

unijnych



ZESPOLY ZYWIENIA

ze wzgledu na uwarunkowania technologiczne

Catering,
Kuchnia tradycyjna,
Kuchnia zalezna
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Od pazdziernika 2006r. zaczeto obowiazywaé Rozporzadzenie (WE?rH‘ 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny
srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004z. str. 1), ktére ustanawia
ogolne zasady dla przedsiebiorstw sektora spozywczego w zakresie higieny
srodkow spozyweczych.

Zapobiegawczy Nadzor Sanitarny powoluje sie przede wszystkim na rozdziat I
(Przepisy Ogolne) i II (Obowiazki przedsiebiorstw sektora spozywczego), a w
szczegOlnoSci na Zalacznik nr II okresSlajacy ogélne wymogi higieny dla
wszystkich przedsiebiorstw sektora spozywczego.

W przypadku obiektéw, w ktérych prowadzony jest tylko obrot srodkami
spozywczymi stosuje sie przepisy Rozdziatu I zal. nr II - Ogolne przepisy
dotyczace pomieszczen zywnosSciowych.

W przypadku obiektéw, w ktérych prowadzona jest dziatalnos¢ gastronomiczna
stosuje sie przepisy okreSlone w Rozdziale II - Szczegdlne wymagania dla
pomieszczenn, w ktorych sie przygotowuje, poddaje obrobce lub przetwarza
Srodki spozywcze (za wyjatkiem miejsc spozywania positkoéw oraz ruchomych
lub tymczasowych pomieszczen).



Przed wejSciem w zycie przepisOw unijnych obowiazywalo rozporzadzenie
Ministra Zdrowia z dnia 26 kwietnia 2004r. w sprawie warunkow higieniczno -
sanitarnych w zakladach produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu
srodki spozywcze (Dz. U. nr 104 z 2004r., poz. 1096), ktére bylo poprzedzone
rozporzadzeniem Ministra Zdrowia w sprawie warunkoéw sanitarnych oraz
zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie sSrodkami spozywczymi,
uzywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi (Dz. U. Nr 30 z 2000r.,
poz. 377).

Stosowanie przepisOw unijnych i przepisow rozporzadzenia z Dz. U.
Nr 104 wymagaja wiedzy i szacowania ryzyka. Przepisy rozporzadzenia
z Dz. U. Nr 30 szczeg6lowo okresSlaly wszystkie wymagania, przez co
byly zrozumiale dla kazdego (,laika”), niekoniecznie posiadajacego
odpowiednia wiedze.



Rozporzadzenie Ministra Zdrowia
w sprawie warunkéw

Rozporzadzenie (WE) Nr

852/2004 Parlamentu higieniczno - sanitarnych w zakladach
Europejskiego i Rady produkujacych lub wprowadzajacych
Zalacznik nr IT do obrotu srodki spozywcze

(Dz. U. Nr 104 z 2004r., poz. 1096)

Rozporzadzenie okreslalo wymagania dot.
, budynkow i pomieszczen zywnoSciowych,
; powolujac sie jednoczesnie na przepisy
Prawa budowlanego w sprawie wymagan
technicznych oraz na przepisy dotyczace 3

Okresla wymagania do wszystkic
pomieszczen  zywnoSciowych

wszystkich pomieszczen, gdzie
przygotowuje sie, poddaje obrdbce

lub przetwarza zywnos¢. bezpieczenistwa i higieny pracy,

BHP w zakladach.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia
w sprawie warunkéw sanitarnych oraz zasad
przestrzegania higieny przy produkcji
i obrocie srodkami spozywczymi, uzywkami
i substancjami dodatkowymi dozwolonymi
(Dz. U. Nr 30 z 2000r., poz. 377)

Przepis szczegéolowo okresla wymagania dotyczace
pomieszczen,, budynku i terenu wokél budynku, w
ktorym prowadzona bedzie produkcja lub obrét
artykulami spozywczymi.

Wg rozporzadzenia:

1. Dostawa towaré6w na zaplecze powinna odbywaé

sie odrebnym wejsciem od strony zaplecza.

2. Drogi i place w granicach terenu zakladu powinny

mieé¢ nawierzchni¢ utwardzong i przystosowana do

ruchu kolowego oraz uksztaltowana w sposdb

uniemozliwiajacy gromadzenie sie wody i blota.

2. Opakowania, sprzet i inne materialy nalezy

przechowywaé w miejscach wydzielonych,

obudowanych i zadaszonych, poza budynkiem.

. Pomieszczenia zakladu znajdujacego sie w

o T budynku mieszkalnym lub w budynku o innym
przeznaczeniu powinny byé w sposéb trwaly
oddzielone od pomieszczenn nie nalezacych do
zakladu. Osoby postronne nie moga korzystaé z
pomieszczen sanitarnohigienicznych przeznaczonych
dla pracownikéw oraz z drég komunikacyjnych
zakladu.
4. Zaklad nie moze sluzy¢ za miejsce zamieszkiwania
lub noclegu ani prowadzenia dzialalnosci nie
zwiazanej z zakresem produkcji i obrotu artykutami
SPOZywczymi.




Projekt i wystr6j pomieszczen
zywnosciowych musi umozliwia¢ dobra
praktyke higieny zywnosci, w tym
ochrone przed zanieczyszczeniem
miedzy oraz podczas dziatan.

Podtogi musza by¢ wykonane

z materialéw nieprzepuszczalnych,
niepochtaniajacych, zmywalnych

oraz nietoksycznych,

chyba ze przedsiebiorstwa sektora
spozywczego moga zapewnic wlasciwe
organy, ze inne uzyte materialy sa
odpowiednie.

Podlogi musza zapewnia¢ odpowiednie
odwadnianie podlogowe, gdzie sytuacja
tego wymaga.

Powierzchnie §cian musza by¢ gladkie
wykonane z materialow
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych,
zmywalnych oraz nietoksycznych, az do
wysokosci niezbednej

do dziatania.

Budynki i pomieszczenia zakladow

zywnosciowych powinny by¢ zaprojektowane i

wykonane w taki sposéb, aby umozliwic
stosowanie dobrej praktyki higienicznej,
w tym ochrone przed zanieczyszczeniami
krzyzowymi - pomiedzy poszczegélnymi,
oddzielnymi czynnosciami

i podczas tych czynnosci.

Podlogi pomieszczen zywnosciowych powinny

by¢ wykonane z materiatéw
nieprzepuszczalnych, nienasigkliwych,
zmywalnych i nietoksycznych.

W przypadku gdy jest to konieczne, podtogi musza

umozliwia¢ odpowiedni sptyw wody
z ich powierzchni.

Powierzchnie §cian w pomieszczeniach

produkcyjnych i magazynowych muszg byé
wykonane z materialéw nieprzepuszczalnych,
nienasigkliwych, zmywalnych i nietoksycznych.

Jezeli tego wymagaja czynnosci zwigzane

z przygotowaniem, obrébka lub przetworzeniem
Zywnosci, Sciany pokrywa sie materiatem gtadkim
do wysokosci odpowiedniej dla wykonywanych

CZynnosci.

Jezeli jest to mozliwe, potaczenia écian i podiog

powinny by¢ zaokraglone.

Ciag produkcyjny powinien zapobiegaé krzyzowaniu

sie drég surowcéw i gotowych wyrobow.

Pomieszczenia produkcyjne powinny by¢ rozplanowane

W sposob zapewniajacy wlasciwy kierunek proceséw technologicznych. Ciagi
produkcyjne powinny przebiegaé¢ mozliwie w linii prostej w taki sposéb,

aby kazdy nastepny cykl produkeyjny odbywat sie

W coraz czystszej czesSci pomieszczen.

Organizacje sprzedazy artykuléw spozywczych nalezy zapewni¢ w taki sposob,
aby artykuly przeznaczone do bezposredniego spozycia byty oddzielone od
artykuléw, ktore sa sprzedawane w celu poddania ich dalszej obrébce przez
kupujacych.

Podlogi w zaktadzie powinny by¢ gtadkie, fatwo zmywalne nienasigkliwe,
niepylace, niesliskie oraz odporne na Scieranie i uderzenia mechaniczne.
Podlogi nie moga by¢ uszkodzone.

Odpowiednio do potrzeb podtoga powinna mie¢ nachylenie do kanalizacyjnych
wpustéw podlogowych.

Powierzchnie $cian i sufitéw powinny by¢ gtadkie, biate lub w jasnych kolorach,
bez uszkodzen i szczelin.

Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni sprzetu kuchennego,
naczyn stolowych i pojemnikéw transportowych oraz w pomieszczeniach
wyposazonych

w urzadzenia chtodnicze oraz Sciany stoisk miesnych, miesno - wedliniarskich,
nabiatowych, rybnych, owocowo - warzywnych, z artykutami garmazeryjnymi,
rozbieralni miesa i innych tego rodzaju, musza by¢ pokryte materiatem tatwo
zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym, odpornym na dziatanie wilgoci
- do wysokosci co najmniej 2 m.

Sciany pomieszczen szczeg6lnie narazonych na wilgoé

i zanieczyszczenia, tj. komér chlodniczych i miejsc gromadzenia odpadéw,
nalezy pokry¢ materialem fatwo zmywalnym, nienasigkliwym, nietoksycznym
do pelnej wysokosci pomieszczenia.

W nowo budowanych zaktadach produkcyjnych:
- polaczenie podidg ze Scianami powinno by¢
wyokraglone,
- parapety okienne powinny mie¢ spadek o nachyleniu 45°,
- narozniki écian przy ciggach komunikacyjnych powinny by¢ zabezpieczone
przed uszkodzeniami mechanicznymi



Okna musza by¢ skonstruowane w
sposob uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen i
musza by¢ wyposazone w ekrany
zatrzymujace owady, tam gdzie jest to
niezbedne.

Drzwi musza by¢ fatwe do
czyszczenia oraz, w miare potrzeby,
do dezynfekcji, o powierzchniach
gladkich i niepochlaniajacych.

Okna i inne otwory musza miec
konstrukcje zapobiegajaca
gromadzeniu si¢ brudu.

Okna powinny umozliwiac stale
wietrzenie pomieszczen przez gorne
skrzydta lub wietrzniki umieszczone
w gornych czesciach okien, tatwe do
otwierania z poziomu podlogi.

Okna powinny by¢ wyposazone w
siatki ochronne przeciw insektom.

Drzwi do pomieszczenri produkcyjnych
lub pomieszczen,, w ktérych zywnoscé
wprowadzana jest do obrotu, musza
by¢ szczelne, tatwe do czyszczenia
oraz, jezeli jest to niezbedne,
dezynfekciji.

W pomieszczeniach produkcyjnych
uzywa sie drzwi o gladkich i
nienasigkliwych powierzchniach.

Okna powinny miec¢ konstrukcje umozliwiajaca
stale wietrzenie pomieszczen przez gérne
skrzydta lub wietrzniki umieszczone w gérnych
czeSciach okien, tatwe do otwierania z poziomu
podtogi.

Okna powinny by¢ gtadkie, szczelne,
dostosowane do zmywania wodg, miec¢
konstrukcje zapobiegajaca zbieraniu sie kurzu i
umozliwiajgca - w razie potrzeby - zalozenie ram
z siatkami chronigcymi przed dostepem gryzoni i
owadow.

Drzwi powinny by¢ szczelne i mie¢ powierzchnie
gladka, dostosowana do zmywania woda.

Drzwi do zaplecza i zewnetrzne do magazynu
powinny by¢ metalowe lub obite blachg na catej
wysokosci,

a drzwi w miejscach sprzedazy - do wysokosci
co najmniej 30 cm.

Drzwi wewnetrzne w zaktadzie produkcyjnym
powinny by¢ wahadtowe.

Schody, windy i platformy powinny miec¢ by¢
pokryte materiatem gladkim, nienasigkliwym,
tatwo zmywalnym.



W zakladzie instaluje si¢ odpowiednie urzadzenia do
czyszczenia i dezynfekowania sprzetu roboczego i
wyposazenia, wykonane z materiatéw odpornych na
korozje, tatwe do czyszczenia oraz odpowiednio
zasilane w goraca i zimna wode, jezeli jest to konieczne
ze wzgledu na proces produkcji i obrotu oraz
wyeliminowanie zagrozen zanieczyszczenia Zywnosci.

Zlewy lub inne urzadzenia przeznaczone do mycia
zywnosci musza by¢ odpowiednio zasilane w goraca
lub zimnga wode przeznaczong do spozycia przez ludzi
i utrzymywane w czystosci.

W miare potrzeby,
musza by¢ stosowane
odpowiednie
urzadzenia
(zlewozmywaki)

do czyszczenia oraz
dezynfekcji narzedzi
i wyposazenia, z
doprowadzeniem
cieplej i zimnej wody
pitnej.

We wszystkich pomieszczeniach i miejscach, gdzie jest to niezbedne
ze wzgledu na rodzaj wykonywanych prac powinny by¢ dpowiednio
wydzielone i urzadzone stanowiska do mycia i dezynfekgji.

W zakladzie zywienia zbiorowego, powinny by¢ wydzielone odrebne
pomieszczenia przeznaczone do mycia naczyn i sprzetu kuchennego,
naczyn stotowych, pojemnikéw (termoséw) i tac.

Zmywanie naczyn, sprzetu kuchennego, naczyn stolowych i tac
powinno odbywac sie¢ w kuchni (w aneksie lub na wydzielonym
stanowisku).

Zaklady zywienia zbiorowego produkujace positki dla innych
zakladéw powinny mie¢ dodatkowo wydzielone pomieszczenia do
mycia pojemnikow (termoséw) i wydawania tych pojemnikow
(termosow).

Wydawanie naczyn czystych, zwrot naczyn brudnych oraz usuwanie
odpadoéw ze zmywalni powinno sie odbywac w sposéb
zapobiegajacy krzyzowaniu sie drég czystych i brudnych naczyn oraz
gwarantowac tatwe usuwanie odpadéw, bez koniecznosci
przechodzenia przez inne pomieszczenia.

W zakladach zywienia zbiorowego bez obstugi kelnerskiej zmywalnia
naczyn stotowych powinna mie¢ bezposrednie polaczenie z salg
konsumencka w celu odbioru brudnych naczyn stolowych oraz
odrebne bezposrednie polaczenie z wydawalnig positkow lub
kuchnig.

Jezeli w zakladzie jest obstuga kelnerska, to zmywalnia powinna
taczy¢ sie bezposrednio z rozdzielnia kelnerska, a rozdzielnia - z
kuchnia.

Procesy produkcyjne brudne, jak np. czyszczenie warzyw, ryb, mycie
i dezynfekcja jaj, musza by¢ prowadzone w wydzielonych
pomieszczeniach, z zachowaniem izolacji od procesow
produkcyjnych czystych.

W sklepach samoobstugowych powinny by¢ wyznaczone
pomieszczenia do mycia i dezynfekcji koszy oraz wozkow dla
kupujacych.



Musi by¢ dostepna odpowiednia liczba
umywalek do mycia rak, wlasciwie
usytuowanych, wyposazonych w ciepla
i zimng biezaca wode, srodki do mycia
rak i do higienicznego ich suszenia.

W miare potrzeby stanowiska do mycia
zywnosci powinny by¢ oddzielone od
umywalek.

W zakladzie instaluje si¢ odpowiednia
iloé¢ umywalek do mycia rak,

w miejscach, gdzie jest to konieczne ze
wzgledu na proces produkgji lub obrotu.

Kazda umywalke wyposaza sie w:
armature z biezaca zimna i ciepla wodg;
srodki do mycia rak i do ich
higienicznego suszenia.

Urzadzenia do mycia zywnosci oddziela
sie od urzadzerh do mycia rak.

W zakladzie powinny by¢ zainstalowane umywalki
do mycia rak w kazdym miejscu, gdzie jest to
konieczne ze wzgledu na proces produkgji lub obrotu.
Kazda umywalka powinna by¢ wyposazona w
armature umozliwiajacq mieszanie cieptej i zimnej
wody, przy czym wskazane jest instalowanie kranow
dziatajacych bez dotyku rak, a takze pojemnik z
mydlem w plynie oraz zasobnik z recznikami
jednorazowego uzytku lub suszarke do rak.

W zakladzie wylacznie wprowadzajacym do obrotu
artykuly spozywcze, umywalki do mycia rgk musza
by¢ zainstalowane w kazdym pomieszczeniu. Moga
one by¢ wyposazone w zwykla armature
doprowadzajaca ciepta

i zimna wode.

Musi by¢ dostepna odpowiednia ilos¢
ubikacji, ktore nie moga taczy¢ sie
bezposrednio z pomieszczeniami, w
ktérych pracuje sie z zywnoscia.

W zakladzie musi by¢ odpowiednia ilosé
ustepow przeznaczonych dla oséb
wykonujacych prace przy produkeji lub w
obrocie zywnoscia.

W zakladzie musza by¢ oddzielne ustepy
przeznaczone dla os6b niewykonujacych
prac przy produkgji lub w obrocie
Zywnoscig.

Drzwi od ustepéw nie moga otwierac sie
bezposrednio do pomieszczent
produkcyjnych i magazynowych.

Ustep powinien by¢ dostepny z pomieszczery
komunikacji ogélnej poprzez przedsionek izolujacy.
W zaktadzie zywienia zbiorowego przy sali
konsumenckiej nalezy usytuowac ustep dla
konsumentéw, dostepny poprzez przedsionek
izolujacy.

Dla konwojentéw artykuléw spozywczych powinny
by¢ wydzielone ustepy w czesci administracyjnej
zakladu.




W miare potrzeby, musza by¢ zapewnione
odpowiednie warunki do przebierania sie
przez personel.

Surowce i sktadniki magazynowane, beda
przechowywane w odpowiednich
warunkach, ustalonych tak, aby zapobiegac
ich zepsuciu

i chroni¢ je przed zanieczyszczeniem.

Srodki czyszczace i odkazajace nie moga by¢
przechowywane w obszarach, gdzie pracuje
sie z zywnoscia.

W zakladzie musza by¢ szatnie
dla pracownikéw

Surowce i sktadniki magazynowane
w zakladzie sa przechowywane w
warunkach uniemozliwiajacych ich
zanieczyszczenie

i zepsucie.

Sprzet i srodki czystosci przechowuje sie
w wydzielonych pomieszczeniach lub
miejscach, przeznaczonych wytacznie
do tego celu.

W kazdym zakladzie powinny by¢ wydzielone szatnie.
W zakfadach produkcyjnych urzadza sie: szatnie czysta,
szatnie brudng oraz wezet sanitarny majacy potaczenie

z szatniami.

Wejscia do szatni powinny by¢ dostepne z komunikacji
ogolnej, bez koniecznosci przechodzenia przez
pomieszczenia produkcyjne i magazynowe.

W zakladzie zywienia zbiorowego powinna by¢ urzadzona
szatnia wyposazona w szafki dwudzielne do
przechowywania odziezy osobistej oraz odziezy roboczej
W zaktadach przy zatrudnieniu do 2 os6b na zmiane,
dopuszcza si¢ ustawienie dwudzielnych szafek w czesci
komunikacyjnej zaplecza lub w przedsionku izolujacym
pom. w.c.

W zaktadzie musi by¢ wydzielona jadalnia dla
pracownikow.

Wejscia do ustepow dla pracownikéw powinny prowadzic

z komunikacji 0ogolnej poprzez izolujgcy przedsionek.

Miski ustepowe i pisuary muszq miec spusty do sptukiwania
biezgcq wodg, a w pomieszczeniu musi znajdowac sie papier
toaletowy. W przedsionku izolujgcym powinna byc umywalka,
wieszak na odziez oraz umieszczony w widocznym miejscu napis
informujgcy o koniecznosci umycia rgk po opuszczeniu toalety.

Pomieszczenie magazynu powinno mie¢ wejscia
bezposrednio z pomieszczen komunikacji ogolnej,
musi by¢ suche, czyste, szczelne, z wentylacja
grawitacyjna, zabezpieczone przed dostepem Swiatta
stonecznego, szkodnikéw, przystosowane

w zakresie temperatury do rodzaju magazynowanych
artykuléw, zaopatrzone w termometry i higrometry.

W zakladzie wydziela si¢ miejsca do przechowywania:
- sprzetu do utrzymania w czystosci pomieszczen i
urzadzen - zapasu Srodkéw do mycia i dezynfekgji.
Sprzet porzadkowy powinien by¢ przechowywany

w wydzielonych miejscach, przeznaczonych wylacznie
do tego celu.



Musza istnie¢ odpowiednie i
wystarczajace systemy naturalnej
lub mechanicznej wentylacji.
Trzeba unika¢ mechanicznego
przeplywu powietrza z obszaréw
skazonych do obszaréw czystych

Systemy wentylacyjne musza by¢
tak skonstruowane, aby
umozliwié fatwy dostep do
filtréw i innych czesci
wymagajacych czyszczenia lub
wymiany.

Wszelkie wezty sanitarne
powinny by¢ zaopatrzone w
odpowiednia naturalna badz
mechaniczna wentylacje.

Pomieszczenia zywnosciowe
musza posiada¢ odpowiednie
naturalne i/lub sztuczne
o$wietlenie.

W pomieszczeniach zapewnia sie, stosownie do
potrzeb, grawitacyjng lub mechaniczng wentylacje,
wykluczajaca mozliwosé przeptywu powietrza z
obszaru zanieczyszczonego do obszaru czystego.

Systemy wentylacyjne musza by¢ tak
skonstruowane, aby umozliwiaé fatwy dostep do
filtréw i innych czesci wymagajacych czyszczenia
lub wymiany.

Otwory rewizyjne nie moga znajdowac sie w
pomieszczeniach produkcyjnych lub obrébki
ZyWNoSci.

Pomieszczenia w zywno$ciowe, musza by¢
wyposazone w naturalne lub sztuczne o$wietlenie
dostosowane do wykonywanych w nich czynnosci,
odpowiadajace wymaganiom w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy.

Punkty $wietlne w pomieszczeniach
produkcyjnych zabezpiecza sie przed rozpryskiem
szkla.

Nad otwartymi urzadzeniami, z ktérych wydobywa sie
para, pyl, dym itp., powinny by¢ zainstalowane okapy
z wyciagiem mechanicznym (odciagi miejscowe).

Na otworach wentylacyjnych powinny by¢
zainstalowane kratki z materialu nierdzewnego, o
konstrukgcji tatwej do zdejmowania (demontazu) i
mycia.

Usytuowanie nawiewu i wywiewu powietrza powinno
umozliwiaé¢ swobodny ruch powietrza w caltym
pomieszczeniu, bez tworzenia sie tzw. martwych stref.
Kierunek przeptywu powietrza powinien odbywac sie
od strony czystej do strony brudnej pomieszczenia.

Pomieszczenia o r6znym poziomie wymagan
sanitarnych nie moga by¢ taczone we wspoélny uklad
wentylacji mechanicznej.

Punkty o$wietlenia elektrycznego powinny by¢
wyposazone w niettukace ostony, chroniagce przed
odpryskami szkla oraz mie¢ konstrukcje umozliwiajaca
ich tatwe czyszczenie.

Rozporzadzenie okreslato szczegétowo natezenie
o$wietlenia w zaleznoéci od stanowiska pracy.



Nalezy zapewni¢ odpowiednie
zaopatrzenie w wode pitna.

Woda z odzysku nie moze
powodowac ryzyka
zanieczyszczenia. Musi by¢ o tym
samym standardzie co woda pitna
chyba ze zostanie wykazane
wlasciwemu organowi, ze jakos¢
wody nie moze mie¢ negatywnego
wplywu na wartosé¢ zdrowotna
produktéw zywnosciowych.

Urzadzenia kanalizacyjne musza
by¢ zaprojektowane i
skonstruowane tak, aby unikac
ryzyka zanieczyszczenia.

Odpady zywnosciowe i inne $émieci
muszg by¢ jak najszybciej usuwane
z pomieszczen, gdzie znajduje sie
zywno$c i muszg by¢ sktadowane
w zamykanych pojemnikach.

Zaklad musi posiada¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode
przeznaczong

do spozycia przez ludzi, odpowiadajacg wymaganiom
okreslonym w przepisach

Woda, ktéra jest odzyskiwana do ponownego uzycia nie
moze stanowi¢ ryzyka zanieczyszczenia
mikrobiologicznego, chemicznego lub fizycznego
zywnosci i musi odpowiada¢ tym samym wymaganiom,
jakie obowigzuja dla wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi.

Zaklad musi posiada¢ kanalizacje dostosowana do jego
potrzeb.

Kanalizacje projektuje sie i wykonuje zgodnie z
przepisami Prawa budowlanego.

Odpady zywnosci oraz inne odpady nie moga by¢
magazynowane w pomieszczeniach, w ktérych znajduje
sie zywnos¢. Odpady zywnosci oraz inne odpady sa
przechowywane w zamykanych pojemnikach.

Przydatnosé wody uzywanej w zakladzie,
powinna by¢ potwierdzona wynikami badan
laboratoryjnych, ktére powinny by¢
przechowywane w dokumentacji zaktadu

i udostepniane organom nadzoru sanitarnego.

Przewody instalacji wewnetrznych oraz grzejniki
powinny by¢ gtadkie, szczelne, o konstrukcji
zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub
zanieczyszczen na artykuly spozywcze.

W nowo budowanych budynkach zaktadéw nie nalezy
prowadzic instalacji po wierzchu Scian.

Instalacje powinny by¢ prowadzone pod tynkiem

(w bruzdach) lub zabezpieczone ostonami.

Wewnetrzne instalacje kanalizacji sanitarnej nie moga by¢
podiaczone do wewnetrznej instalacji kanalizacji
technologicznej odprowadzajacej cieki poprodukcyjne.

Kanalizacyjne wpusty podiogowe powinny by¢
zabezpieczone kratkami i posiada¢ zamkniecia syfonowe
oraz fatwe do czyszczenia osadniki.

W nowo budowanych budynkach zaktadu

od ttuszczowniki powinny by¢ usytuowane na zewnatrz
budynku lub w wydzielonym pomieszczeniu w czesci
techniczno - gospodarczej zaktadu.

Odpady z produkcji powinny by¢ przechowywane
w oddzielnych pomieszczeniach dostepnych wytacznie

z zewnatrz i zabezpieczonych przed szkodnikami.
Pomieszczenia na odpady powinny by¢ chtodzone
i w miare potrzeby, zlokalizowane od strony pétnocy.



Wymagania dot. ruchomych i/lub
tymczasowych pomieszczen

(jak duze namioty, stragany, ruchome
punkty sprzedazy), pomieszczen
uzytkowanych gltéwnie jako prywatne
domy mieszkalne, ale gdzie regularnie
przygotowuje sie zywnosé w celu
wprowadzenia do obrotu, i automatéow
ulicznych.

Pomieszczenia i automaty uliczne, na tyle,
na ile jest to rozsadnie praktykowane, beda
tak usytuowane, zaprojektowane i
skonstruowane oraz utrzymywane w
czystosci i dobrym stanie i kondycji
technicznej, aby unikna¢ ryzyka
zanieczyszczenia, w szczegolnosci przez
zwierzeta i szkodniki.

W szczegdlnosci i w miare potrzeby:

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

- powierzchnie w kontakcie z zywnoscia
musza by¢ gladkie, zmywalne, odporne na
korozje;

- nalezy zapewni¢ warunki do czyszczenia
narzedzi i sprzetu;

- czyszczenie srodkéw spozywcezych,
nalezy dokonywac w sposob higieniczny;
- nalezy zapewni¢ odpowiednig ilos¢
goracej i/lub zimnej wody pitnej;

- nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki
sktadowania odpadow,

- nalezy zapewni¢ odpowiednie warunki
termiczne zywnosci.

Obiekty ruchome i tymczasowe, takie jak:

namioty, stoiska handlowe, srodki
transportu do sprzedazy obwoznej,
obiekty uzywane okazjonalnie w celach
kateringowych oraz automaty do
sprzedazy.

W /w obiekty musza by¢ tak usytuowane,
zaprojektowane, wykonane i utrzymane w
czystosci oraz sprawnosci, aby unikna¢
ryzyka zanieczyszczania zywno$ci oraz
uniemozliwi¢ dostep szkodnikom.

W w/w obiektach nalezy zapewnic:

- dostep do urzadzen do mycia i suszenia
rak, ustepow i szatni;

- powierzchnie bedace w kontakcie z
zZywnoscig, powinny by¢ wykonane

z materiatéw gladkich, zmywalnych i
nietoksycznych;

- wlasciwe warunki do mycia i dezynfekcji
sprzetu roboczego i wyposazenia,

- wlasciwe warunki do czyszczenia
zywnosci (doprowadzenie cieplej i zimnej
wody),

- dostep do pomieszczen lub urzadzen na
odpady.

- dostep do odpowiednich urzadzen
stuzacych do utrzymywania i
monitorowania wiasciwych warunkow
temperaturowych zywnosci,

- przechowywanie zywnoéci w spos6b
pozwalajacy na unikniecie ryzyka jej
zanieczyszczenia.

W zakladach takich, jak punkty malej gastronomii,
kioski lub przyczepy kempingowe, powinny sie
znajdowac:

- umywalka do mycia rgk z doprowadzong zimna i ciepla
woda, mydto, reczniki jednorazowego uzytku lub
suszarka do rak,

- sprzet do utrzymania w czystosci pomieszczenia

1 wyposazenia,

- zapas $srodkoéw do mycia i dezynsekcji,

- oddzielne miejsca do przechowywania odziezy
wierzchniej i roboczej pracownikow,

- zlewozmywak dwukomorowy z doprowadzong zimna
i ciepla woda.

Sprzedawcy zatrudnieni w w/w obiektach powinni mie¢
wydzielony do wlasnych potrzeb ustep, a w razie braku
takiej mozliwosci powinni korzystac z ustepu
przeznaczonego wylacznie dla oséb zatrudnionych przy
produkgcji lub obrocie w innym zakladzie.



Niedozwolone jest przechowywanie surowcéw razem z
produktami gotowymi i z towarami nie bedacymi zywnoscia.

Ekspozycje i sprzedaz srodkéw spozywczych

organizuje si¢ w taki sposob, aby srodki Nalezy przestrzegac zasady rozdzielnego przechowywania
spozywcze przeznaczone do bezposredniego  takich srodkéw spozywczych, jak: mieso, wedliny, dréb, jaja,
spozycia byty oddzielone od srodkow nabial, ryby, produkty suche, warzywa, owoce i kiszonki. Te
spozywczych, ktore beda poddawane dalszej  grodki spozyweze moga by¢ porcjowane, wazone i pakowane
obrébce przez konsumenta. oraz sprzedawane w specjalistycznych sklepach lub w

odpowiednio wydzielonych stoiskach.
W sklepach nalezy wydzieli¢ stanowiska do

ekspozycji, przechowywania, porcjowania,

pakowania i wazenia Zywnosci.

Jaja, migso, drob, ryby, mleko i produkty Srodki spozywcze sprzedawane luzem, z wylaczeniem owocéw
mleczne sprzedaje si¢ w opakowaniach i warzyw, powinny by¢ w pojemnikach

jednostkowych, moga by¢ one porcjowane, z przykrywami lub w oszklonych gablotach.
wazone i pakowane oraz sprzedawane w

specjalistycznych sklepach lub wydzielonych

Surowce i skladniki magazynowane,
powinny by¢ przechowywane

w odpowiednich warunkach tak,
aby zapobiegac ich zepsuciu

i chronié je przed stoiskach. Pieczywq flaleZy przechowywaé na regatach lub .pc’)lkach '
zanieczyszczeniem. ) . i zapewnic, 'aby przy sprzedazy samoobslu_gowe] sprawdz;flrue
Srodki spozywcze sprzedawane luzem, Swiezosci pieczywa przez konsumentéw nie powodowato jego
przechowuje sie w pojemnikach z zanieczyszczenia.
prz‘ykry.w‘arr.liilub w innych ‘opakowanirf:lch Warzywa i owoce luzem mogg by¢
uniemozliwiajacych ich zanieczyszczenie. sprzedawane na wydzielonym stoisku
Pieczywo w przypadku sprzedazy W sklepach miesnych, wedliny moga by¢ sprzedawane

samoobstugowej, powinno by¢ oferowane do  wytacznie na wyodrebnionym stanowisku i przez odrebnego

sprzedazy w sposob zabezpieczajacy przed — sprzedawce.

wplywem czynnikéw zewnetrznych.

Warzywa i owoce luzem moga by¢ Przy réwnoczesnej sprzedazy artykutéw przemystowych

sprzedawane na wydzielonym stoisku. i spozywczych powinny by¢ wyodrebnione stanowiska oraz
powierzchnie magazynowe.

Sprzedazy srodkéw spozywczych porcjowanych powinny
dokonywac¢ co najmniej dwie osoby, z ktérych jedna powinna
przyjmowac wytacznie pienigdze.
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