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1. Opis zasad funkcjonowania zatwierdzonej rolniczej przetworni warzyw

Proces aktywizacji terendw wiejskich wymaga rozszerzenia dziatalnosci w tradycyjnie prowadzonych gospodarstwach wiej-
skich. Majgc na uwadze poprawe efektywnosci finansowej czesto bierze sie pod uwage wprowadzenie przetworstwa uzyskanych
ptodéw rolnych juz w obrebie gospodarstwa, zamiast popularnej odsprzedazy na potrzeby przemystu spozywczego. Ma to swoje hi-
storyczne uwarunkowania, poniewaz rolnicy(gospodarze) od wiekéw sprzedawali swoje wyroby na bazarach lub bezposrednio z go-
spodarstw dla konsumentéw koncowych lub poprzez mate lokalne sklepy spozywcze. Aktualnie sprzedaz przetworzonych produktow
rolnych z gospodarstw rolniczych dla konsumenta koncowego, lub do lokalnych sklepéw spozywczych, restauracji tez jest dos¢ po-
pularng formg handlu, wymaga jednak spetnienia niezbednych wymagan prawnych w tym zakresie.

Rolnicza przetwoérnia warzyw funkcjonujgca na terenie gospodarstwa rolnego moze by¢ umiejscowiona w wyodrebnionym bu-
dynku gospodarczym lub w wydzielonej czesci obiektu mieszkalnego. Wprowadzane do obrotu przetwory warzywne mogg tez byc
produkowane w prywatnych domach mieszkalnych po spetnieniu niezbednych wymagan prawnych. Przepisy prawa dotyczgce bez-
pieczenstwa zdrowotnego produkowanej zywnosci i jakosci handlowej nie majg zastosowania, jezeli wytwarzanie zywnosci odbywa
sie tylko na potrzeby wiasne i wtasnej rodziny. W kazdym innym przypadku - posiadania w celu odsprzedazy lub skierowania prze-
tworow do jakiejkolwiek sprzedazy, przekazania nieodptatnego lub odptatnego klientom (bezposrednim odbiorcom, instytucjom lub
innym podmiotom gospodarczym) mamy do czynienia z wprowadzeniem do obrotu przetwordw.

1.1. Analiza aktéw prawnych odnosnie bezpieczenstwa zywnosci majgcych zastosowanie w obiekcie ,,rolnicza kwaszar-
nia warzyw kapusty i ogorkéow”.

Opis zasad funkcjonowania rolniczej przetworni warzyw.

Uruchomienie przetwdrni i jej dalsza dziatalno$¢ obwarowana jest licznymi wymaganiami prawa, w tym prawa zywnosciowego
obowigzujgcego w Unii Europejskiej i w Polsce. Prawo zywnosciowe ma na celu zapewnienie wysokiego poziomu ochrony zdrowia i
zycia ludzi, ochrone interesu konsumentdw oraz przestrzeganie uczciwych praktyk w handlu zywnoscig. Wydane w Unii Europejskiej
Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Europy w tzw. ,linii prostej” obowigzujg kazdego obywatela UE zaangazowanego
w dziatalnos¢, kazdg organizacje i podmiot gospodarczy biorgcy udziat w procesie. Inaczej jest z Dyrektywami UE, sg one wdrazane
do prawa krajowego poprzez ustawy i rozporzgdzenia wydawane oddzielnie w kazdym kraju cztonkowskim UE.



Biorgc pod uwage tematyke i zakres dziatania, akty prawne dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci mozemy podzieli¢ na naste-

pujace grupy:

e 0golne

e znakowanie zywnosci, oswiadczeh zywieniowych i zdrowotnych

e zanieczyszczenia zywnosci, pestycydy

e GMO

e dotyczgce urzedowej kontroli zywnosci, kontroli granicznej

e przepisy dotyczgce materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

e pozostate

Nadrzednym aktem prawnym jest ROZPORZADZENIE (WE) NR 178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z
dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z
01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE, Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str.463), zwane dalej ,rozporzadzeniem nr
178/2002”. Stosuje sie je do wszystkich etapow produkciji, przetworstwa i dystrybucji zywnosci.

Nie ma zastosowania tylko do produkcji podstawowej na wtasny uzytek lub do domowego przygotowania, obrobki lub przecho-
wywania do wtasnego spozycia. Rozporzgdzenie 178/02 wprowadza podstawowe definicje funkcjonujgce w branzy spozywczej:
zywnosci, przedsiebiorstwa spozywczego, wprowadzenia na rynek, handlu detalicznego, konsumenta finalnego, produkcji podsta-
wowej i ustanawia obowigzki podmiotéw gospodarczych dziatajgcych na rynku spozywczym oraz zasady odpowiedzialnosci.

Bardzo waznym aktem prawnym, ktéry reguluje obszar higieny zywnosci i podkresla zintegrowane podejscie do bezpieczen-
stwa zywnosci jest Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
Srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z30.04.2004, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t.34, str. 319),
zwanym dalej ,rozporzgdzeniem nr 852/2004”, wprowadza definicje pojec¢ funkcjonujgcych w branzy spozywczej (higiena zywnosci,
surowiec, przedsiebiorstwo, przetwarzanie, produkty przetworzone, produkty nieprzetworzone), okresla wymagania higieniczne
dla poszczegdlnych rodzajow produkcji reguluje tryb i zasady rejestracji i zatwierdzania zaktadow przetwarzajgcych zywnosc¢.

Wymagania dla materiatéw i wyrobéw okresla Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27
pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatdow i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig oraz uchylajgce dyrektywy
80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. Urz. UE L 338 z 13.11.2004, str. 4).



USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r., Nr 136, poz. 914.) okresla
wymagania i procedury niezbedne dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zywienia zgodnie z przepisami rozporzgdzenia nr
178/2002 w zakresie nieuregulowanym w rozporzgdzeniach Unii Europejskie;j.

e wymagania zdrowotne zywnosci i znakowanie zywnosci,
e wymagania dotyczgce przestrzegania zasad higieny zywnosci oraz materiatdw i wyrobdw przeznaczonych do kontaktu z zyw-
noscia,
e wilasciwos¢ organow w zakresie przeprowadzania urzedowych kontroli zywnosci.
Na podstawie Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia wydawane sg obowigzujgce w Polsce akty wykonawcze- Rozporzg-
dzenia Ministra Zdrowia i powigzane z tg ustawg Rozporzgdzenia Ministra Rolnictwa. Regulujg one w sposéb szczegdtowy wyma-
gania prawne dla poszczegolnych obszaréw ( wytwarzania, handlu, urzedowej kontroli sanitarnej ).
e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi
(Dz. U. Nr 61, poz. 417),
Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw bezposrednich srodkéw spozywczych (Dz. U.
Nr 112, poz. 774),
e Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzoréw dokumentow dotyczacych rejestracji i zatwierdza-
nia zaktadéw produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu zywnos¢ podlegajgcych urzedowej kontroli Panstwowej Inspek-
cji Sanitarnej (Dz. U. Nr 106, poz. 730),
e Rozporzagdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 czerwca 2007 r. w sprawie wykazu substanciji, ktérych stosowanie jest dozwolone
w procesie wytwarzania lub przetwarzania materiatéw i wyrobow z tworzyw sztucznych, a takze sposobu sprawdzania zgod-
nosci tych materiatéw i wyrobdw z ustalonymi limitami(Dz. U. Nr 129, poz. 904 z pézn. zm.),
e Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 lutego 2009 r. w sprawie ogolnych odstepstw od wymagan higienicznych w zakita-
dach produkujgcych zywnos$¢ tradycyjng niezwierzecego pochodzenia (Dz. U. Nr 37, poz. 294 ),
e Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania srodkow spozywczych (Dz.
U. Nr 137, poz.966 z pdzn. zm.),
Analizujgc zapisy w/w aktow prawa zywnosciowego w odniesieniu do funkcjonowania rolniczej przetworni w obrebie gospodarstwa
rolnego, prowadzgcej kiszenie warzyw uzyskanych z wtasnego gospodarstwa nalezy zdefiniowac pojecie gospodarstwa rolnego.
Zgodnie z obowigzujgcg Ustawg z dnia 18 grudnia 2003 r. o krajowym systemie ewidencji producentéw, ewidencji gospodarstw rol-
nych oraz ewidencji wnioskéw o przyznanie ptatnosci (Dz. U. Z 2004 r., Nr 10, poz.76 z pézn. zm.) gospodarstwo rolne mozna okre-
sli¢ jako wszystkie nieruchomosci rolne bedgce w posiadaniu tego samego podmiotu lub w szerszym rozumieniu art. 2 lit. b. Rozpo-
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rzgdzenia Rady (WE) nr 73/2009gospodarstwooznacza wszystkie jednostki produkcyjne zarzgdzane przez rolnika znajdujgce sie na
terytorium tego samego panstwa cztonkowskiego.

Rolnik w rozumieniu art. 2 lit. a. rozporzgdzenia nr 73/2009,0znacza osobe fizyczng lub prawng lub grupe osoéb fizycznych lub
prawnych, bez wzgledu na status prawny takiej grupy i jej cztonkdw w swietle prawa krajowego, ktorych gospodarstwo znajduje sie
na terytorium Wspolnoty, okreslonym w art. 299 Traktatu, oraz ktéra prowadzi dziatalnos¢ rolniczg.

Producent rolny oznacza — osobe fizyczng, osobe prawng lub jednostke organizacyjng nieposiadajgcg osobowosci prawnej,
bedaca:

a) posiadaczem gospodarstwa rolnego lub,

b) rolnikiem w rozumieniu art. 2 lit. a rozporzgdzenia nr 73/2009, lub,

C) posiadaczem zwierzecia;

Dziatalnosc rolnicza w rozumieniu art. 2 lit. c. rozporzgdzenia nr 73/20090znacza - produkcje, hodowle lub uprawe produktéw
rolnych, wiagczajagc w to zbiory, dojenie, chow zwierzat oraz utrzymywanie zwierzat do celéw gospodarskich, lub utrzymywanie grun-
téw w dobrej kulturze rolnej zgodnej z ochrong srodowiska, zgodnie z art. 6 rozporzgdzenia. Zgodnie z Rozporzgdzeniem 178 /02
zbiory (ptody rolne) nalezy traktowac jako produkcje podstawowa, co okresla cyt. art. 3 pkt. 17, ,produkcja podstawowa” oznacza
produkcje, uprawe lub hodowle produktow podstawowych, w tym zbiory, dojenie i hodowle zwierzat gospodarskich przed ubojem.
Oznacza takze towiectwo i rybotéwstwo oraz zbieranie runa lesnego.

Prowadzenie produkcji podstawowej z wyjatkiem produkcji na wtasny domowy uzytek, pocigga za sobg koniecznos¢ przestrze-
gania wymagan higienicznych z zatgcznika | Rozporzadzenia 852 /2004, a w szczegdlnosci ochrony surowcdéw przed zanieczysz-
czeniami, ktére mogg pochodzi¢ z powietrza, ziemi, wody, paszy, nawozéw, srodkdéw ochrony roslin, biocydow oraz sktadowania,
przetwarzania i unieszkodliwiana odpadow. Majgc na wzgledzie bezpieczenstwo zywnosci nalezy zapewni¢ stosownie do potrzeb;
utrzymanie czystosci poprzez okresowe mycie i dezynfekowanie obiektow, wyposazenia, sprzetu, pojemnikéw, pojazdéw uzywanych
w transporcie. Niezbedne jest zapewnienie higienicznych warunkéw produkcji, transportu i sktadowania oraz czystosci produktow ro-
slinnych. Bardzo wazne jest réwniez zaopatrzenie w wode zdatng do picia, ochrona przed szkodnikami oraz wiasciwe przetwarzanie
i usuwanie odpaddw i substancji niebezpiecznych.

Srodki ochrony roslin i biocydy powinny byé stosowane zgodnie z odrebnymi przepisami dotyczgcymi ochrony roslin z zacho-
waniem okresu karencji. W oparciu o dostepne wyniki badan oraz zalecenia stuzb kontrolnych powinny by¢ podejmowane dziatania
naprawcze.

Personel powinien byé przeszkolony i posiadaé aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno- epidemiologicznych o braku
przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje mozliwos¢ przeniesienia zakazenia na inne osoby.

W gospodarstwie rolnym trzeba prowadzi¢ dokumentacje dotyczaca:



a) uzycia srodkéw ochrony roslin i biocydow,

b) wystepowania szkodnikow lub chorob, ktore moga zagrozi¢ bezpieczenstwu produktow pochodzenia roslinnego,

c) wynikéw analiz prébek pobranych roslin lub innych probek istotnych ze wzgledu na zdrowie ludzkie.

Prowadzenie produkcji podstawowej nie wymaga zatwierdzenia zaktadu przez terenowo- wtasciwe wiadze sanitarne, zgodnie z art.
63 ust 2 pkt.12 Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci, ale obowigzkowo trzeba ztozy¢ wniosek o wpis do rejestru zaktadéw w terminie
min 14 dni przed planowanym rozpoczeciem dziatalnosci. Wzér formularza zawiera podane powyzej Rozporzgadzenie Ministra Zdro-
wia z dnia 29 maja 2007 r. w tej sprawie. Wniosek powinien zawiera¢ dane osobowe podmiotu oraz numer identyfikacyjny w ewiden-
cji gospodarstw rolnych, w rozumieniu przepisow o krajowym systemie ewidencji producentdéw zgodnie z podanym, ewidencji gospo-
darstw rolnych oraz ewidencji wnioskdw o przyznanie ptatnosci — w odniesieniu do podmiotow dziatajgcych na rynku spozywczym
prowadzgcych dziatalnos¢ w zakresie dostaw bezposrednich. W sporzgdzaniu dokumentacji mogg pomagac inne osoby np. agro-
nom.

Jezeli mata rolnicza kwaszarnia ogorkéw i kapusty (w gtéwkach)znajdujgca sie w obrebie gospodarstwa rolnego wykorzystuje
tylko ptody rolne z wtasnych upraw nie stanowigcych dziatdéw specjalnych produkcji rolnej, a rolnik (producent produkcji pierwotnej)
nie prowadzi dziatalnosci gospodarczej w rozumieniu przepisow o swobodzie dziatalnosci gospodarczej, tylko sprzedaje swoje wyro-
by dla konsumentdéw oraz odbiorcéw detalicznych, lokalnie, w obrebie gospodarstwa albo na terenie jednego wojewoédztwa lub wo-
jewodztw przylegtych powinien by¢ potraktowany jako podmiot realizujgcy dostawy bezposrednie. Sprzedaz w ramach dostaw bez-
posrednich nie moze by¢ prowadzona w celu odsprzedazy dla innego podmiotu gospodarczego, wielkoS¢ sprzedazy nie moze prze-
kraczac¢ wielkosci plonow uzyskanych z gospodarstwa (§ 3 Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dn. 06 czerwca w sprawie dostaw
bezposrednich).

Zgodnie z § 2.1 ust 2 Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. dostawy bezposrednie obejmujg réwniez
srodki spozywcze pochodzgce z produktéw produkcji pierwotnej lub surowcéw w formie kiszonej. Biorgc pod uwage definicje produk-
téw z produkciji pierwotnej oraz powyzsze nalezy uznac, ze ukwaszone w rolniczej kwaszarni warzywa: kapusta i ogérki pochodzgce
z wtasnego gospodarstwa sg przedmiotem dostaw bezposrednich. Nie zachodzi wtedy potrzeba zatwierdzania zaktadu (art. 63 ust 2
.1 Ustawy o0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia), jest potrzebny tylko wpis do rejestru w terenowo wtasciwym Sanepidzie, podob-
nie jak przy prowadzeniu produkcji pierwotnej wniosek o wpis do rejestru trzeba zgtosi¢ min 14 dni przed planowanym rozpoczeciem
dziatalnosci (art. 64 Ustawy o0 bezpieczenhstwie zywnosci i zywienia).Kazdy podmiot wpisany do rejestru jest zobowigzany do infor-
mowania Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego, o kazdym przypadku zmiany dziatalnosci (w terminie 30 dni od dnia
powstania zmiany), celem dokonania zmian w rejestrze zaktadéw podlegajgcych urzedowej kontroli Zywnosci.

Prowadzgc dziatalnos¢ w ramach dostaw bezposrednich nalezy przestrzega¢ zasad dobrej praktyki higienicznej (Art. 68 ust 1
Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia), w szczegoélnosci wymagan higienicznych okreslonych w czesci A zatgcznika | do
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rozporzadzenia nr 852/2004 w zakresie odnoszgcym sie do surowcow pochodzenia roslinnego (analogicznie jak omowiono dla pro-
dukcji podstawowej), utrzymywac w dobrym stanie technicznym i higienicznym urzgdzenia, sprzet produkcyjny, wyposazenie i na-
rzedzia, aby nie wptywat on negatywnie na spetnienie wymagan zdrowotnych Srodkow spozywczych. Odpowiednia czestotliwos¢
czyszczenia i dezynfekowania powinna zapewnic, ze nie powstanie wtorne zanieczyszczenie zywnosci. Prowadzenie dokumentacji,
obejmuje wymog udostepniania organowi urzedowej kontroli zywnosci lub zaktadowi detalicznemu, do ktérego realizowane sg do-
stawy bezposrednie, na ich zgdanie, pisemnych oswiadczen o stosowanych srodkach ochrony roslin, wystepowaniu szkodnikéw lub
choréb, ktére mogg zagrozi¢ bezpieczehstwu produktdw pochodzenia roslinnego oraz innych informacji istotnych ze wzgledu na
zdrowie cztowieka.

Jezeli dziatalnos$c rolniczej przetwodrni warzyw prowadzgcej kiszenie warzyw z wiasnych uzyskiwanych w gospodarstwie plonéw
nie miesci sie w obrebie dostaw bezposrednich (np. z powodu prowadzenia sprzedazy na terenie wojewodztw innych niz przylegte
lub zastosowania dodatkowych proceséw np. poszatkowania kapusty przed kiszeniem, dodatku obranej i startej marchwi), wtedy za-
ktad powinien podlegac zatwierdzeniu przez terenowo wtasciwego Powiatowego Inspektora Sanitarnego na ogolnych warunkach dla
zaktadow produkujgcych $rodki spozywcze. Wniosek o zatwierdzenie zaktadu do terenowo—wiasciwej stacji sanitarno-
epidemiologicznej wraz z zatgcznikami zgodnie z w/w Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia nalezy ztozy¢ min 14 dni przed rozpocze-
ciem dziatalnosci. Decyzja o zatwierdzeniu zaktadu wydawana jest przez Sanepid po kontroli, ktéra jest przeprowadzana w zakfadzie
po otrzymaniu wniosku o zatwierdzenie. Zaktad zatwierdzany jest do celéw okreslonej dziatalnosci jedynie wtedy, gdy podmiot pro-
wadzacy (np. wtasciciel kwaszarni warzyw) wykazat, ze spetnia odpowiednie wymagania prawa zywnosciowego. Terenowo-wiasciwy
Powiatowy Inspektor Sanitarny moze udzieli¢ warunkowego zatwierdzenia, jezeli stwierdzi ze zaktad spetnia wszystkie wymagania w
zakresie infrastruktury i wyposazenia, bezwarunkowe zatwierdzenie jest udzielane jedynie wtedy, gdy z nowej kontroli urzedowej za-
ktadu, przeprowadzonej w ciggu trzech miesiecy od chwili udzielenia zatwierdzenia warunkowego, wynika ze zaktad spetnia inne od-
powiednie wymagania prawa zywnosciowego. Jezeli dokonano wyraznego postepu, ale zaktad nadal nie spetnia wszystkich odpo-
wiednich wymagan, wtasciwy organ moze przedtuzy¢ urzedowe zatwierdzenie. Jednakze zatwierdzenie warunkowe nie moze prze-
kraczac tgcznie szesciu miesiecy.

Dla zaktadow produkujacych srodki spozywcze wymagania higieniczne sg okreslone w zatgczniku Il Rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady Nr 852/2004. W dwunastu rozdziatach sg podane wymagania dla pomieszczen, transportu, sprzetu sto-
sowanego w zakfadzie, gospodarki odpadami, zaopatrzenia w wode, higieny osobistej pracownikoéw, srodkéw spozywczych (surow-
cow, poétproduktdéw i wyrobdw gotowych ), opakowan, obrébki cieplnej, szkolen pracownikéw).

Wymagania dla pomieszczen sg zréznicowane, ujete sg w trzech rozdziatach. Jezeli rolnicza kwaszarnia poszatkowanej kapu-
sty i ogérkdow mieéci sie w odrebnym budynku zastosowanie majg rozdziaty | i Il, natomiast, jezeli rolnicza kwaszarnia kapusty i
ogorkow miesci sie w obrebie budynku mieszkalnego gospodarstwa zastosowanie ma rozdziat 1l drugiego zatgcznika do tego rozpo-
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rzgdzenia. W kazdym przypadku pomieszczenia powinny by¢ utrzymane w dobrym stanie technicznym, powierzchnie majg byc¢ tatwe
do utrzymania w czystosci w czystosci i okresowo myte i dezynfekowane, aby unikng¢ ryzyka zanieczyszczenia. Nalezy zapewnic
warunki do czyszczenia i dezynfekcji sprzetu i narzedzi. W zakfadzie nalezy opracowac, wprowadzac i utrzymywac procedury oparte
na zasadach HACCP. Podstawg dziatahh powinno by¢ przestrzeganie dobrej praktyki higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej. Wo-
da uzywana w zakfadzie powinna by¢ regularnie badana zgodnie z wymienionym Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 29 mar-
ca 2007 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi, wyniki badan wody i orzeczenia, ze woda jest zdatna do
picia nalezy przechowywaé¢ w dokumentacji produkcyjnej.

Opakowania tworzyw sztucznych muszg spetnia¢ wymagania rozporzgdzenia (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i
Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig i by¢ zgodne z wy-
mienionym powyzej Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 22 czerwca 2007 r. w sprawie wykazu substancji, ktérych stosowanie
jest dozwolone w procesie wytwarzania lub przetwarzania materiatow i wyrobéw z tworzyw sztucznych. Wprowadzajgc opakowania z
tworzywa sztucznego PET dla kiszonych ogérkéw nalezy uzyskac¢ od producenta opakowan deklaracje zgodnosci stosownie do art.
16 ust 1 Rozporzgdzenia WE 1935 /2004 z wyszczegdlnionymi danymi dot. migracji globalnej i specyficznej zgodnie z § 8. 2 wymie-
nionego wyzej Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 czerwca 2007 r. W przypadku braku takich danych nalezy przeprowadzi¢
badania migracji globalnej i specyficznej oraz organoleptyki dla odpowiednich ptynéw modelowych ( A i B ).W dokumentaciji zakta-
du nalezy przechowywac¢ deklaracje zgodnosci oraz wyniki badan.

Zgodnie z art. 18 Rozporzgdzenia 178/2002 nalezy zapewni¢ mozliwo$¢ przesledzenia drogi surowcow i produktow od ich po-
zyskania produkcje i sprzedaz wyrobu gotowego. W tym celu konieczne jest opracowanie i wdrozenie procedury identyfikowalnosci i
przechowania niezbednej dokumentaciji dotyczgcej dostawcdw i odbiorcow towaru.

Znakowanie srodkow spozywczych.

Srodki spozywcze wprowadzane do obrotu muszg byé oznakowane. Sprawy znakowania $rodkéw spozywczych ujete sg w
Ustawie o bezpieczenstwie Zywienia i Zywnosci (rozdziat 11) oraz w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lip-
ca 2007 r. w sprawie znakowania srodkow spozywczych (Dz. U. Nr 137, poz.966 z p6zn. zm.).Opakowane srodki spozywcze znaku-
je sie poprzez umieszczenie na opakowaniu w sposob trwaty, nieusuwalny nastepujgcych informaciji:

1) nazwa np. ,0gérki kwaszone”,

2) skfad surowcowy(z wyszczegdlnieniem sktadnikow alergennych, jezeli sg w sktadzie np. gorczyca),

3) data minimalnej trwatosci albo termin przydatnosci do spozycia,

4) nazwe producenta,
6) zawartos$¢ netto, zawartos¢ po odsgczeniu dla ogérkéw kwaszonych |,



7) warunki przechowywania,

8) oznaczenie patrtii produkcyjnej .

Oznakowanie nie moze wprowadzac¢ w btad konsumenta.

Analizujgc Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady dotyczgce prawa zywnosciowego nalezy stwierdzic, iz nadrzed-
nym celem jest zachowanie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, potozony jest nacisk na samokontrole i szkolenie personelu
(kontrola wewnetrzna, doskonalenie; system HACCP) oraz odpowiedzialno$¢ producenta za wytworzone i wprowadzone do obrotu
srodki spozywcze. Duze znaczenie ma zintegrowane podejscie prawne do zywnosci obejmujgce caty proces wytwarzania -od miej-
sca produkciji pierwotnej do stotu.

Wymagania prawne w zakresie bezpieczenstwa srodkow spozywczych kierujg sie zasadami: proporcjonalnosci, elastycznosci i
ostroznosci. W preambule (9) Rozporzadzenia 952 stwierdza sig, ze reguty wspdlnotowe powinny mie¢ zastosowanie jedynie do
przedsiebiorstw, ktérych specyfika dziatania zaktada pewng ciggtos¢ dziatan i pewien stopieh organizacji. Zasada elastycznosci do-
tyczy np. wymagan zachowania niezbednych dokumentéw, tak aby nie powodowac¢ nadmiernego obcigzenia bardzo matych i $red-
nich przedsiebiorstw. Elastyczne podejscie prawa europejskiego ma na celu zapewnienie dalszego korzystania z tradycyjnych metod
produkcji. Zasada elastycznosci nie moze jednak w zaden sposéb stwarza¢ zagrozenia zwigzanego z niewtasciwg jakoscig produktu
lub z naruszeniem zasad higieny produkcji.

W wymaganiach prawnych dot. bezpieczenstwa zywnosci czesto sie spotyka sie okreslenia ,,w miare potrzeby”, ,,gdzie wia-
sciwe”, ,,odpowiednie” i ,,wystarczajace”. Sformutowania te dajg mozliwos¢ indywidualnej analizy i przyjecia optymalnych rozwia-
zan do osiggniecia podanych celdéw higienicznych. Prawo zywnosciowe naktada na kazde przedsigbiorstwo spozywcze, kazdy pod-
miot uczestniczacy w wytwarzaniu zywnosci obowigzek zachowania bezpieczenstwa zdrowotnego srodkéw spozywczych. Zgodnie z
art. 19 Rozporzadzenia 178/02, jezeli podmiot wprowadzajgcy do obrotu powezmie informacje, ze wprowadzony przez niego srodek
spozywczy nie jest zgodny z wymogami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci powinien bezzwiocznie powiadomi¢ o tym terenowo
wiasciwe wtadze sanitarne, wycofac¢ srodek spozywczy z rynku, a jezeli jest podstawa sgdzic, ze srodek ten moze znajdowac sie u
Konsumentoéw nalezy bezzwtocznie powiadomi¢ o przyczynach wycofania Konsumentéw i odebra¢ niezgodny srodek spozywczy.
Podmioty odpowiedzialne za handel detaliczny, dystrybucje po powzieciu informacji o niezgodnosci srodka spozywczego z wymo-
gami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci majg obowigzek bezzwtocznego wycofania produktdow z obrotu na terenie swojej dziatal-
nos$ci i biezgcej wspotpracy w tym zakresie z terenowo- wtasciwymi wikadzami sanitarnymi oraz z producentem $rodka spozywczego.

Zgodnie z art. 14Rozporzadzenia 178/02 zaden niebezpieczny $rodek spozywczy nie moze byé wprowadzany na rynek. Sro-
dek spozywczy jest uznawany za niebezpieczny, jezeli uwaza sie, ze:

a) jest szkodliwy dla zdrowia,

b) nie nadaje sie do spozycia przez ludzi.

10



Podejmujgc decyzje, ze dany srodek spozywczy jest niebezpieczny, nalezy wzig¢ pod uwage: zwykte warunki korzystania z zywno-
Sci przez konsumenta oraz wykorzystywania jej na kazdym etapie produkgcji, przetwarzania i dystrybucji jak rowniez informacje prze-
znaczone dla konsumenta. Podczas podejmowania decyzji, ze srodek spozywczy jest szkodliwy dla zdrowia, nalezy mie¢ na wzgle-
dzie: prawdopodobne skutki tej zywnosci dla zdrowia spozywajgcej jej osoby w danym czasie, pozniej i takze dla nastepnych poko-
len; ewentualne skutki skumulowania toksycznosci, szczegolng wrazliwos¢ zdrowotng okreslonej kategorii konsumentow, jezeli $ro-
dek spozywczy jest przeznaczony dla tej kategorii konsumentow.

Podsumowujgc dokonane analizy aktow prawnych w Swietle funkcjonowania rolniczej przetwérni warzyw produkujgcej kiszone
0gorki i kiszong kapuste nalezy stwierdzic, iz obowigzujgce aktualnie prawo zywnos$ciowe naktada na producenta wiele obowigzkdéw,
a najwazniejsze z nich to: zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego wytwarzanej zywnosci, przestrzegania zasad higienicznych,
petnej wspétpracy z urzedowg kontrolg zywnosci w zakresie prowadzonego postepowania kontrolnego i petnej odpowiedzialnosci za
skierowany do obrotu srodek spozywczy.

1.2. Szkic modelowego obiektu z naniesieniem niezbednych sciezek technologicznych— obiekt mieszkalny (wariant 1)

Biorgc pod uwage fakt, iz w wielu zaobserwowanych przypadkach w woj. podlaskim przetwornie warzyw czesto sg zlokalizo-
wane w zaadaptowanych pomieszczeniach gospodarczych lub w obiektach mieszkalnych gospodarstw rolnych, postanowiono w dzi-
siejszym opracowaniu przeanalizowac¢ takie przypadki, a nastepnie przedstawi¢ propozycje modernizacji obiektéw modelowych ma-
jac na uwadze optymalng kalkulacje kosztéw danego przedsiewziecia w odniesieniu do skali produkcji. Wptyneto to niewatpliwie na
.przejrzystos¢” opracowania, ale jednoczesnie ukazato fakt, iz w wielu przypadkach dostosowanie obiektéw do wymogdéw obowigzu-
jacego prawa w tym zakresie jest mozliwe przy poniesieniu racjonalnych obcigzen, ktére sg sktonni zaakceptowac drobni przedsie-
biorcy.

Ponizej (rys. 1, 2) przedstawiono szkic sytuacyjny wraz z uktadem pomieszczen i lokalizacjg wyposazenia modelowego gospo-
darstwa rolnego swiadczgcego takze ustugi agroturystyczne, w ktérym mogg by¢ produkowane i wprowadzane do obrotu produkty
spozywcze, kwaszone podczas ,martwego” sezonu turystycznego. Jest to typowy uktad, czesto spotykany na Podlasiu, szczegdlnie
we wschodniej i potnocnej czesci wojewodztwa, gdzie wielu rolnikow zajmuje sie takze agroturystyka.
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C

Szkic sytuacyjny gospodarstwa

A. Obiekt mieszkalny z czescig B. Obiekt gospodarczy przystosowany
produkcyjng do produkgc;ji (cze$¢ magazynowa)

C. Drogi komunikacyjne

Rys. 1. Szkic sytuacyjny gospodarstwa swiadczgcego ustugi agroturystyczne
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Rys. 2. Uktad pomieszczen i lokalizacja wyposazenia obiektu mieszkalnego (agrokwatery) zaadaptowanego na ,kwaszarnige”
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| Magazyn opakowan i
materiatdw pomocniczych
Il Magazyn surowcéw
= Ill Pomieszczenie fermentacji
cichej/koricowej
IV Magazyn wyrobdéw gotowych

V Myijnia

VI Kuchnia

VIl Pomieszczenie fermentacji wstepnej
VIl Magazyn przypraw

IX Zespot socjalny
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——- PRZEPLYW OPAKOWAN — PRZEPLYW POtPRODUKTOW

—_— PRZEPLYW OPROZNIONYCH OPAKOWAN —_— PRZEPLYW WYROBOW GOTOWYCH

Rys. 3. Schemat przeptywu opakowan, surowcow, potproduktéw i wyrobow gotowych w przestrzeni gospodarstwa

Majgc na uwadze zapewnienie bezpieczenstwa wytwarzanej zywnosci, optymalizacje warunkdéw pracy oraz mozliwosci wynika-
jace z posiadanych zasobow nalezy bardzo uwaznie i racjonalnie zaplanowac przebieg procesu produkcyjnego i stosownie do jego
potrzeb wykorzystac istniejgce obiekty zmieniajgc ich pierwotne funkcje i przeznaczenie. Pamietaé przy tym nalezy takze o koniecz-
nosci zachowania funkcji pierwotnych obiektu — mieszkalnych, umozliwiajgcych gospodarzom ,normalne” funkcjonowanie. Istotnym
elementem sg drogi przemieszczania oséb, opakowan, surowcéow, potproduktdw i wyrobdw gotowych w przestrzeni gospodarstwa.
Od ich racjonalnego zaplanowania zaleze¢ bedzie mozliwos¢ zapewnienia bezpieczenstwa wytwarzanej zywnosci oraz efektywnosé
catego procesu produkcji (rys. 3)
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1.2.1 Komplet sciezek technologicznych: produkcja ogorkéw kiszonych w opakowaniach 5-6 | typu PET

OPIS SCIEZEK TECHNOLOGICZNYCH - DROGI PRSONELU

— Droga personelu w obszarze strefy brudnej

B Droga personelu w obszarze strefy czystej

18

T

Rys. 4.Drogi przemieszczania sie personelu w obiekcie produkcyjnym

Jedng z potencjalnych drog zanieczyszczenia produkowanej zywnosci sg zagrozenia przedostajgce sie do wnetrza zaktadu
przenoszone przez personel. Dlatego waznym jest wydzielenie zespotu socjalnego, w ktérym personel dokona wszelkich mozliwych
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czynnosci zapobiegajgcych przenoszeniu zagrozen z zewnatrz. W tym to kontekscie mowi sie o strefach/drogach brudnych i czys-
tych. Na rys. 4 przedstawiono drogi personelu w strefie brudnej i czystej. Ponizej zostat przedstawiony przyktadowy opis -drog per-
sonelu przy produkcji kwaszonej kapusty i kwaszonych ogorkow prowadzonej w domu mieszkalnym gospodarstwa agrotury-
stycznego.

DROGA PERSONELU W OBSZARZE STREFY BRUDNEJ.

Pracownik po wejsciu do pomieszczenia myjni w znajdujgcej sie w obiekcie mieszkalnym gospodarstwa agroturystycznego myje re-
ce, korzystajgc z umywalki 1, wkfada ubranie ochronne obowigzujgce w strefie brudnej: fartuch niebieski (kolorowy) i gumowy far-
tuch ochronny, nakrycie gtowy, buty gumowe oraz rekawice ochronne. Ubranie pobiera z szafy ubraniowej nr 1.Przystepuje do pro-
cesu, wykonujgc poszczegolne operacje zgodnie z planem. Pracownik nie wchodzi do strefy czystej, podczas wykonywania prac w
myjni nie przechodzi do kuchni. Wykonujac procesy mycia i dezynfekcji lub ptukania nalezy przestrzega¢ zasad higieny, aby nie do-
prowadzi¢ do powtdrnego skazenia umytych i zdezynfekowanych opakowan. Po zakonczeniu prac kazdorazowo nalezy umyc i zde-
zynfekowac stanowisko pracy, zdjg¢ ubranie ochronne i umy¢ rece. Pranie i czyszczenie ubrania roboczego przeprowadza sie w ob-
rebie wtasnego budynku mieszkalnego.

DROGA PERSONELU W OBSZARZE STREFY CZYSTEJ.

Wymagane jest, aby pracownik przed planowanym rozpoczeciem prac w strefie czystej skorzystat z prysznica w obrebie wiasnego
budynku mieszkalnego. Po umyciu sie w tazience 14 i zmianie odziezy pracownik wchodzi do kuchni VI, myje rece, korzystajgc z
umywalki 8, pobiera ubranie ochronne z szafki 15.Po wtozeniu ubrania ochronnego (fartuch biaty (jasny), nakrycie gtowy) przystepu-
je do wykonywania poszczegdélnych czynnosci opisanych w procesie.

W razie koniecznos$ci przejscia do strefy brudnej (myjni) w celu wykonania czynnosci mycia sprzetu, opakowan, palet ,pracownik
pozostawia ubranie ochronne na w szafce 15 przechodzi do myjni wktadajgc tam fartuch ochronny niebieski. Przed skorzystaniem z
toalety ubranie ochronne nalezy zdjg¢ i powiesi¢ na wieszaku w szafce 15.Po doktadnym umyciu i dezynfekcji rgk w obrebie zespotu
socjalnego 14, przejs¢ do kuchni, zatozy¢ ubranie ochronne. | umy¢ rece korzystajgc z umywalki 8 przed przystgpieniem do pracy.
Po wykonaniu zaplanowanych czynno$ci pracownik myje rece, przebiera sie w ubranie wtasne, zas ubranie ochronne zabiera do
prania. Pranie ubrania i prasowanie przeprowadzane jest w obrebie wiasnego budynku mieszkalnego. Czyste ubranie ochronne
przechowuje sie w szafce ubraniowej nr 15.
Kwaszarnie warzyw obstuguje tylko 1 osoba, ktéra musi rygorystycznie przestrzegaé zasad higienicznych , tak aby nie spowodowac
zakazenia wytwarzanych przez siebie produktéw.
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Rys. 5. Kwaszenie ogérkéw w pojemnikach 5-6 litrowych PET - opis $ciezek technologicznych (przeptyw opakowan, surowcow, pot-

produktow).
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DROGA OPAKOWAN

Butelki jednorazowe i zakretki sg pobierane z magazynu opakowan i materiatdw pomocniczych lll, po przewiezieniu do myjni sg roz-
pakowane na blacie roboczym 4 i poddawane procesowi ptukania biezgcg czystg wodg na stanowisku 5 korzystajgc z drugiej komo-
ry basenu dwukomorowego, po czym nastepuje proces ociekania na ociekaczu nad stotem ociekowym 6. Jednorazowe, oryginalnie
opakowane zakretki czyste pobierane bezposrednio z opakowania nie wymagajg ptukania, jezeli zachowane sg odpowiednie warun-
ki higieniczne i zakretki nie ulegty wtérnemu zanieczyszczeniu. Jezeli opakowanie z zakretkami jest wielokrotnie otwierane pobierane
zakretki nalezy optuka¢ pod biezgcg wodg w drugiej komorze basenu dwukomorowego. Proces, ociekania przeprowadzi¢ na stole
ociekowym 6. Proces ptukania opakowan jednorazowych przeprowadza sie w innym czasie niz proces mycia warzyw, proces mycia i
dezynfekcji pojemnikow z tworzywa sztucznego. Wszystkie procesy sg rozdzielne czasowo. Po zakonczeniu kazdego procesu nale-
zy przeprowadzi¢ proces mycia i dezynfekcji stanowisk. Czyste butelki i zakretki przenoszone sg w czystych skrzynkach z tworzywa
sztucznego do kuchni na miejsce odkfadcze -blat roboczy 11, na blacie roboczym nr 13 nastepuje proces napetniania. W kuchni
przed wniesieniem opakowan czystych powinny by¢ zakonczone wszelkie procesy przygotowywania positkow. Cata powierzchnia
kuchni powinna by¢ umyta i zdezynfekowana. W czasie trwania procesu przetworstwa kuchnia nie moze by¢ wykorzystywana do in-
nych celéow niz wykonanie kolejnych czynnosci w zaplanowanym procesie kwaszenia. W tym czasie w kuchni nie nalezy rowniez
spozywac zadnych positkow, nie powinny tam tez przebywac osoby postronne.

Czyste skrzynki przenoszone sg do magazynu opakowan i materiatbw pomocniczych lII.

DROGA SUROWCOW.

Surowce ( ogorki, przyprawy z wiasnych upraw) po zebraniu plonéw zostajg przewiezione do magazynu surowcéw. Przed zaplano-
wanym procesem warzywa nalezy przetransportowa¢ do myjni. W zaleznosci od ilosci przerabianego towaru skrzynki z warzywami
mozna przenosi¢ recznie lub przewiez¢ na wozku. Po wytadowaniu ogorki kierowane sg do pierwszej komorze basenu 5,gdzie prze-
prowadza sie proces moczenia ogorkow. Po procesie moczenia ogorki sg myte recznie i przektadane do drugiej komory basenu 5,
gdzie nastepuje proces ptukania. Przyprawy z wtasnych upraw nie przechodzg przez proces moczenia, kierowane sg od razu do
mycia i ptukania w odpowiednich komorach basenu 5.Umyte i optukane warzywa przektadane sg na stdt roboczy z ocieka-
czemb,gdzie nastepuje segregacja (usuwanie czesci niejadalnych, uszkodzonych),powtérnie optukanie biezgcg wodg, a nastepnie
pakowanie do skrzynek czystych i przenoszone sg do czystego pomieszczenia kuchni. Przyprawy pozostate ujete w indywidualnej
recepturze, nie wyprodukowane w gospodarstwie agroturystycznym np. pieprz, sol, sg pobierane z szafki nr 18. W kuchni ogérki i
przyprawy przekazywane sg na blat roboczy 12, na blacie 13 nastepuje uktadanie do butelek ogorkow i przypraw. Surowce sg od-
wazane na przenosnej wadze i pakowane do butelek PET.
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DROGA POt PRODUKTOW

Butelki PET wypetnione ogdrkami i przyprawami napetniania zalewg sporzadzong z wody, przypraw i soli w soli w kuchni na blacie
roboczym 10, po czym sg zamykane zakretkami, odstawiane na blacie 13, wynoszone do pomieszczenia fermentacji wstepnej VIl i
ustawiane na regatach lub na higienicznych potpaletach z tworzywa sztucznego. Po fermentacji wstepnej dokrecane butelki przeno-
szone sg do wydzielonego pomieszczenia lll, gdzie prowadzony jest proces kwaszenia/fermentacji wtasciwej w obnizonej temperatu-
rze. Ukwaszone ogorki, po sprawdzeniu jakosci, przenoszone sg do magazynu wyrobow gotowych V.

DROGA WYROBU GOTOWEGO- OGORKI KWASZONE W OPAKOWANIACH PET 5L
Zakrecone butelki z kwaszonymi ogorkami po zakonczeniu procesu sg przenoszone do magazynu wyrobow gotowych IV, gdzie sg
sktadowane na regatach lub higienicznych potpaletach. Dystrybucja nastepuje z magazynu wyrobéw gotowych.

DROGA OPAKOWAN OPROZNIONYCH

Skrzynki z tworzywa sztucznego po ogoérkach oraz uzywane potpalety sg myte po zakonczeniu procesu produkcji. Proces mycia, de-
zynfekcji i ptukania prowadzony jest na stanowisku 3 w myjni, ociekanie nastepuje na stole ociekowym 6.Czyste skrzynki i pétpalety
sg wynoszone do magazynu opakowan i materiatbw pomocniczych I.

DROGA ODPADOW STALYCH

Odpady state powstajgce w procesie na stanowiskach 3,4,5 sg kierowane do zamykanych zbiornikdw z tworzywa sztucznego spe-
cjalnie oznakowanych .Zbiorniki powinny by¢ ustawione obok stanowiska 3 i pod blatem stotu 4, tak aby droga usuwania odpadéw
byta jak najkrétsza, Po kazdym zakoczonym procesie mycia i segregacji warzyw oraz mycia opakowan nalezy wynies¢ na zewnatrz
odpady ,umiesci¢ w zbiorniku odpaddw przeznaczonych do utylizacji. Jezeli w gospodarstwie hodowane sg zwierzeta , odpady moz-
na segregowac, Zdrowe zewnetrzne liscie kapusty, mogg by¢ wykorzystywane jako karma dla zwierzgt domowych ,warzywa pora-
zone chorobami, powinny by¢ przekazane do utylizacji firmie zewnetrzne;.
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Rys. 6. Drogi przeptywu opakowan opréznionych i odpadéw statych
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1.2.2. Komplet sSciezek technologicznych: produkcja kapusty kiszonej w beczce (dystrybucja w wiaderkach)
KWASZENIE KAPUSTY W BECZKACH. OPIS SCIEZEK TECHNOLOGICZNYCH

DROGA OPAKOWAN

Beczki z tworzywa sztucznego o poj. 30 | oraz przykrywki do beczek sg pobierane z magazynu opakowan i materiatdw pomocni-
czych |, po przewiezieniu do myjni sg poddawane procesowi mycia i dezynfekcji, a pézniej ptukania na stanowiskach 3, po czym na-
stepuje proces ociekania na stole z ociekaczem 6.Czyste beczki i przykrywki przynoszone sg do kuchni (VI)i ustawiane na czystej
potpalecie higienicznej z tworzywa sztucznego w poblizu blatu roboczego 12.Proces mycia i dezynfekcji opakowan przeprowadza sie
w innym czasie niz proces mycia warzyw. Te procesy sg rozdzielne czasowo. Po procesie mycia beczek nalezy umyc¢ i zdezynfeko-
wac stanowiska 3 i 6.

DROGA OPROZNIONYCH OPAKOWAN

Po zakohczonym procesie mycia opakowan jednostkowych (beczki, przykrywki ) i warzyw i do mycia przekazywane sg uzywane
skrzynki z tworzywa sztucznego i poétpalety higieniczne. Mycie, dezynfekcja i ptukanie zachodzg na stanowiskach 3,proces ocieka-
nia na stole ociekowym 5.Czyste skrzynki przechowywane sg w magazynie opakowan i materiatébw pomocniczych I.

DROGA SUROWCOW.
Po zbiorze plonow i wstepnej segregacji kapusta w gtéwkach i marchew zostajg przewiezione do magazynu surowcowego |l oraz
pozostawione do kilkudniowego magazynowania, bez dostepu Swiatta, w tym czasie zachodzi proces wybielania kapusty. Przed za-
planowanym procesem produkcji warzywa transportowane sg do myjni. W zaleznosci od ilosci przerabianego towaru skrzynki z wa-
rzywami mozna przenosi¢ recznie lub przewiez¢ na wdzku. Na blacie roboczym 4gtowki kapusty sg doktadnie sprawdzane jakoscio-
wo i segregowane. Przeprowadza sie tez segregacje marchwi. Warzywa uszkodzone, porazone chorobami z objawami procesu gnil-
nego, plesnienia nalezy wyeliminowac z dalszego procesu - stanowig odpad przeznaczony do utylizacji. Po segregacji na blacie ro-
boczym nr 4 nastepuje proces obierania kapusty z wierzchnich lisci, usuwa sie kilka warstw lisci zewnetrznych, az do uzyskania czy-
stej powierzchni, bez uszkodzen, ciemnych przebarwien, bez odznak choréb i dziatania szkodnikéw. Odcina sie czesci niejadalne.
Obrane gtowki kapusty zostajg optukane zimng wodg w drugiej komorze basenu 5, przetozone do czystych skrzynek i przekazane do
pomieszczenia przygotowalni wozkiem.
Marchew po przewiezieniu i przesegregowaniu zostaje umyta i doktadnie wyszorowana w | komorze basenu 6, po czym nastepuje
ptukanie pod biezgcg wodg w drugiej komorze basenu 6. Czysta marchew utozona w pojemnikach z tworzywa sztucznego jest prze-
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noszona do kuchni. Sél oraz ujete w indywidualnej recepturze przyprawy (kminek ,kmin, papryczki ostre ) pobierane sg z szafki 18 i
odwazane na przenosnej wadze. W pomieszczeniu kuchni na blacie roboczym 12 kapuste, marchew oraz przyprawy uktada sie do

beczki.

PRZEPLYW POLPRODUKTOW
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Rys. 7. Przeptyw opakowan, opakowan opréznionych, surowcow, potproduktow i wyrobédw gotowych
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DROGA POt PRODUKTOW

Zalewa sporzgdzana jest z wody zdatnej do picia, soli i przypraw na w garnku ze stali nierdzewnej lub innym naczyniu w kuchni na
blacie roboczym 10.Kapusta w gtowkach, marchew i przyprawy sg uktadane w beczkach w kuchni, przykrywane lisCmi kapusty i za-
lewane wytworzong zalewg. Beczki wypetnione kapustg sg zamykane przykrywkami i po zakonczeniu procesu napetniania wyno-
szone do pomieszczenia fermentacji wstepnej VIl i ustawiane na miejsca odktadcze. Po fermentacji wstepnej i fermentacji burzliwej
dokrecane beczki przewozone sg do wydzielonego pomieszczenia fermentaciji cichej /koncowe;j lll.

DROGA WYROBU GOTOWEGO

Beczki z kiszong kapustg po zakonczeniu fermentacji cichej/koncowej, po sprawdzeniu jakosci kierowane sg z pomieszczenia Ill do
magazynu wyrobow gotowych V. Produkt moze by¢ kierowany bezposrednio do sprzedazy. Jezeli zaistnieje potrzeba rozwazenia
produktu do mniejszych opakowan (wiaderka ) to przed planowang sprzedazg produkt nalezy wywiez¢ z magazynu wyrobow goto-
wych. Zewnetrzng powierzchnie beczki umy¢ ,zdezynfekowac i wyptukac na stanowisku 3 w czystej myjni, rozwazenie produktu do
wiaderek mniejszych przeprowadzi¢ w kuchni na stanowiskach 11,12 i 13 ,higieniczne zasady pakowania sg analogiczne do proce-
su opisanego powyzej dla duzych wiaderek.

DROGA PRODUKTU KAPUSTA W OPAKOWANIACH JEDNORAZOWYCH -WIADERKA
Zamkniete wiaderka z kwaszonkg sg wynoszone sg z kuchni do magazynu wyrobdéw gotowych IV lub kierowane bezposrednio do
sprzedazy dla Konsumentow.

1.3. Opis sciezek technologicznych (proces technologiczny)

OPIS PROCESU TECHNOLOGICZNEGO KWASZENIA OGORKOW W POJEMNIKACH PET 5-6 L.

Przedsiewziecie bedgce przedmiotem zamdwienia dotyczy opracowania szczegdtowych zasad funkcjonowania rolniczych przetworni
ogorkéw i kapusty. Efektem opracowania bedzie opracowanie kompleksowych rozwigzan w dwoch wariantach: kiszenie warzyw w
beczkach oraz kiszenie warzyw z wykorzystaniem jednorazowych opakowan 5-6 .
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PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN

Jako opakowania jednorazowe do kwaszenia ogérkéw mogg by¢ uzyte butelki z tworzywa sztucznego PET posiadajgce atest PZH
lub deklaracje zgodnosci wystawiong przez producenta z odpowiednimi wynikami badan, co szerzej opisano w analizie aktow praw-
nych. Butelki jednorazowe z tworzywa sztucznego PET o poj. 5-6 | opakowane w zgrzewkach z folii termokurczliwej po przywiezieniu
umieszczane sg na palecie z tworzywa sztucznego w magazynie opakowan i materiatbw pomocniczych. Zakretki jednorazowe z two-
rzywa sztucznego opakowane w worku foliowym umieszczonym w kartonie sktadowane sg na regale w tym samym magazynie.
Przed zaplanowang produkcjg butelki wnoszone do myjni, gdzie przeprowadza sie proces recznego ptukania butelek. Wyptukane
czystg wodg butelki PET ustawiane sg dnem do gory na ociekaczu w celu usuniecia resztek wody ptuczgcej. Czyste zakretki jedno-
razowe przed uzyciem nie wymagajg ptukania woda, jezeli opakowanie z zakretkami byto wielokrotnie otwierane, zakretki tez nalezy
przeptuka¢ wodg i poddac procesowi ociekania. Stanowisko mycia oraz uzywany sprzet drobny oczyscic¢, umyc i zdezynfekowac.

W czasie mycia i dezynfekcji opakowan nie prowadzi sie procesow mycia, ptukania i segregacji warzyw. Po zakonczeniu procesu
ociekania i czyste butelki pakowane sg w czyste jednorazowe worki z folii i przenoszone do kuchni.

ZBIOR PLONOW

Ogorki z wkasnych upraw rolnych zbierane sg w godzinach porannych. Na polu podczas zbioru nastepuje wstepna segregacja ogor-
kow. Sztuki uszkodzone, porazone chorobami sg odrzucane, jako odpad. Warzywa zdrowe (bez jakichkolwiek odznak procesoéw ple-
Snienia, gnicia), pozbawione ogonkow (czesci niejadalnych) umieszczane sg w skrzynkach z tworzywa sztucznego dopuszczonego
do kontaktu z zywnoscig. Potrzebne do kwaszenia ogorkéw przyprawy (czosnek, koper, liscie i korzenie chrzanu, w zalezno$ci od
indywidualnej receptury) zebra¢ z wlasnych upraw i umiesci¢ w skrzynkach. Zbiera¢ nalezy tylko zdrowe rosliny, nie porazone cho-
robami, bez objaw plesnienia i gnicia.

TRANSPORT | ROZE ADUNEK

Po przetransportowaniu do gospodarstwa skrzynki z zebranymi ogorkami i przyprawami sg umieszczane w magazynie warzyw.
Ogorki i przyprawy pobiera¢ z magazynu surowcowego w odpowiedniej ilosci, matymi partiami, umieszczone na wozku skrzynki z
warzywami przewiez¢ do stanowiska mycia surowcow.

MOCZENIE
W pierwszej | komorze basenu dwukomorowego namacza sie ogérki na 1- 4 godz. w zimnej wodzie.
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MYCIE WARZYW | SEGREGACJA

Warzywa nalezy wstepnie umyc¢, przetozy¢ do drugiej komory basenu, gdzie przeprowadza sie mycie wtasciwe i ptukanie. Umyte wa-
rzywa sg nastepnie przesegregowane na blacie roboczym powtdrnie usuniete zostajg czesci niejadalne, sztuki nadpsute, uszkodzo-
ne, z odznakami chorob, jezeli byly przeoczone w pierwszej segregacji np. przystoniete ziemig),po czym przeprowadzi¢ ptukanie
biezgcg czystg wodg. Oczyszczone, posegregowane warzywa przetozy¢ do czystych skrzynek z tworzywa sztucznego i przenies¢ do
kuchni w celu dalszego przerobu. Odpady nalezy kierowa¢ do specjalnego zamykanego pojemnika z tworzywa sztucznego.

Po zakohczonym procesie mycia i segregacji oraz po wyniesieniu czystych warzyw usuwane sg odpady, poprzez wyniesienie na
zewnatrz budynku, do utylizaciji.

PRODUKCJA ZALEWY

Garnek ze stali nierdzewnej o poj. ok. 50 I lub inne naczynie z tworzywa sztucznego, posiadajgce atest dopuszczajgcy do kontaktu z
zywnoscig, nalezy umy¢ i zdezynfekowac, po czym sptukac doktadnie czystg wodg. Sprawdzi¢ wizualnie, czy nie wystepujg pozosta-
tosci srodka myjgco—dezynfekujgcego ( detergentu). Wode zdatng do picia odmierzy¢é w potrzebnej ilosci w stosunku do planowanej
produkcji. Zgodnie z indywidualng recepturg nalezy odwazy¢ sol kamienng i ewentualne inne przyprawy dodawane do zlewy. Roz-
mieszac do uzyskania roztworu przezroczystego, bez osaddw.

ULOZENIE W BUTELKACH PET /NAPELNIANIE INNYCH OPAKOWAN

Na dnie butelki PET nalezy umies$ci¢ warstwe przypraw, dobranych zgodnie z indywidualng recepturg. Zdrowe umyte ogorki bez
przekrajania wktadamy do butelki PET, przektadajgc warstwowo przyprawami. Gorng warstwe powinny stanowic¢ przyprawy, tak uto-
zone, aby nie wyptynety na wierzch zalewy.

NAPEENIANIE BUTELEK ZALEWA

Napetnione ogoérkami i przyprawami butelki PET zala¢ wytworzong zalewg. Zalewa musi catkowicie pokrywaé¢ ogorki, uniemozliwia-
jac dostep tlenu do nizszych warstw kiszonych warzyw. Bardzo wazne jest zachowanie higieny procesu i unikniecie zakazen wtor-
nych, ktére w okresie pozniejszym bedg bardzo grozne dla trwatosci kiszonki.

ZAKRECANIE
Napetnione butelki sg zakrecane jednorazowymi zakretkami z tworzywa sztucznego. posiadajgcymi atest dopuszczajgcy do kontaktu
z zywnoscig lub deklaracje zgodnosci i odpowiednie wyniki badan.
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ZAKWASZENIE/ FERMENTACJA WSTEPNA

Zamkniete butelki z ogérkami pozostawi¢ do procesu fermentacji wstepnej tzw. zakwaszenia zalecana temp 10 — 18 st. C na kilka
dni w pomieszczeniu fermentacji wstepnej. W czasie fermentacji wstepnej wydzielajg sie duze ilosci gazu i moze wystgpic lekkie pie-
nie na powierzchni zalewy. Wazne jest, aby unikng¢ zakazenia drozdzami kozuchujgcymi i pleSniami.

KWASZENIE /FERMENTACJA WEASCIWA
Po zakwaszeniu, butelki z ogérkami nalezy dokrecic i umiesci¢ w obnizonej temperaturze wskazane (10 -12 st. C) na tzw. fermenta-
cje wtasciwg, czyli dokwaszanie w pomieszczeniu fermentacji koncowej na ok.28- 40 dni.

PRZECHOWYWANIE

Ukwaszone ogérki nalezy przechowywac¢ w beczkach w magazynie wyrobéw gotowych w piwnicy w temperaturze od 0 do 8 st. C.
Okres przechowywania ustala sie indywidualnie w zaleznos$ci od receptury kiszonki , zawartosci soli i kwasu w gotowym wyrobie.
Moze on wynosi¢ 8 -10 miesiecy.

ETYKIETOWANIE

Kazdg butelke zaopatrzy¢ w etykiete, tak aby znakowanie byto trwate, nieusuwalne. Na etykiecie nalezy poda¢ wszystkie niezbedne
informacje, omowione w analizie aktow prawnych.

DYSTRYBUCJA

Oznakowane butelki z opakowania utozy¢ w skrzynkach z tworzywa sztucznego i skierowa¢ do bezposredniego odbiorcy lub lokal-
nego punktu sprzedazy detalicznej.
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SCHEMAT PROCESU TECHNOLOGICZNEGO KWASZENIA OGORKOW W POJEMNIKACH PET 5-6 L

POCZATEK
Nazwa nawozoéw i dawki i terminy
stosowania. ‘
Nazwa $rodkéw ochrony roslin UPRAWA
i termin stosowania. Wystepujace choroby PRODUKCJA PIERWOTNA

roslin inne, (kiedy ? ) informacje

ZBIOR PLONOW ODPADY ROLNE, WARZYWA
SEGREGACJA USZKODZONE , PORAZONE +—— UTYLIZACJA
WSTEPNA CHOROBAMI
TRANSPORT
ROZLADUNEK PRZYPRAWY (k".?e.r'
chrzan, liscie wisni)
MOCZENIE
1- 4 GODZ.
CZESCI NIEJADALNE,
USZKODZONE,
MYCIE | SEGREGACJA ZMIENIONE UTYLIZACJA
CHOROBOTWORCZO
OCIEKANIE
BUTELKI PETo PLUKANIE OCIEKANIE LétoTzEf_E'AEC\;V
poj 5-6L BUTELEK BUTELEK Ok. 90 % objetosci
\ J




h J

NAPEENIANIE BUTELEK
ZALEWA

SOL
KAMIENNA

PRZYPRAWY II

ZAKRETKI

ZAPIS DOT DATY PRODUKCJI,
MASY NETTO,DRUK ETYKIETY

ZAKRECENIE
(nieuszczelnione)

ZAKWASZANIE
2-5 dni, temp 10-18 st. C

KWASZENIE
FERMENTACJA WLASCIWA
TEMPERATURA 10-12st. C
(uszczelnienie opakowan)

PRZECHOWYWANIE
temp.0-8stC

ZAPIS DOT DATY | UZYTYCH
SUROWCOW
OZNAKOWANIE BUTELKI

KONTROLA

ETYKIETOWANIE

DYSTRYBUCJA

ODCZYNU OGORKOW

KONTROLA
SMAKU , ZAPACHU,
STRUKTURY

WODA
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OPIS PROCESU TECHNOL OGICZNEGO KWASZENIA KAPUSTY W GLOWKACH

PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN

Wszystkie uzywane opakowania z tworzywa sztucznego powinny posiadac atest dopuszczajgcy do bezposredniego kontaktu z zyw-
noscig. Beczki z tworzywa sztucznego o poj. 30 | pobrane z magazynu opakowan sg myte i ptukane i dezynfekowane przed wwie-
zieniem surowca. Po wstepnym mechanicznym oczyszczaniu nalezy przeprowadzi¢ wtasciwe mycie beczki z uzyciem specjalistycz-
nych srodkow myjgco —dezynfekujgcych przeznaczonych do mycia recznego, majgcych zastosowanie w przemysle spozywczym.
Umyte i zdezynfekowane beczki po wyptukaniu przewiez¢ do kuchni i ustawi¢ na czystej pétpalecie higienicznej w poblizu blatu
oznakowanego nr 12.Stanowisko mycia oraz uzywany sprzet drobny oczys$cic, umyc i zdezynfekowaé. W czasie mycia i dezynfekciji
opakowan nie prowadzi sie procesow mycia, ptukania i segregacji warzyw.

ZBIOR PLONOW

Gtowki kapusty sg zbierane wtasnych upraw rolnych. Na polu podczas zbioru nastepuje wstepna segregacja kapusty. Sztuki uszko-
dzone, porazone chorobami sg odrzucane, jako odpad. Gtéwki kapusty zdrowe (bez jakichkolwiek odznak procesoéw plesnienia, gni-
cia), pozbawione czesci niejadalnych umieszczane sg w skrzynkach z tworzywa sztucznego dopuszczonego do kontaktu z zywno-
Scig. Do kwaszenia najlepiej wybiera¢ pdézne odmiany kapusty zawierajgce w sktadzie wiecej cukrow, gtdwki powinny by¢ mate,
twarde, liscie $cisle utozone, bez uszkodzen. Marchew wykopac, pozbawié lisci i posegregowac, odrzucajgc korzenie uszkodzone,
porazone chorobami. Do kiszenia nalezy wybrac korzenie mate i sredniej wielkosci o gtadkiej nieuszkodzonej powierzchni.

TRANSPORT | ROZEADUNEK

Po przetransportowaniu do gospodarstwa skrzynki z zebranymi gtéwkami kapusty i przyprawami sg umieszczane w magazynie Su-
rowcowym, gdzie podczas kilkudniowego magazynowania, bez dostepu swiatta zachodzi proces wybielania kapusty. Przed zapla-
nowanym procesem produkcji warzywa przenoszone sg do myjni.

SEGREGACJA WEASCIWA

Po dostarczeniu do myjni gtéwki kapusty sg doktadnie sprawdzane jakosciowo i segregowane. Warzywa uszkodzone ,porazone cho-
robami z objawami procesu gnilnego, plesnienia nalezy wyeliminowac z dalszego procesu, stanowig odpad przeznaczony do utyliza-
cji.
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OBIERANIE KAPUSTY, PLUKANIE KAPUSTY

Po segregacji na stole roboczym nastepuje proces obierania kapusty z wierzchnich lisci, usuwa sie kilka warstw lisci zewnetrznych
az do uzyskania czystej powierzchni, bez uszkodzen ,ciemnych przebarwien, bez odznak choréb i dziatania szkodnikow. Odcina sie
czesci niejadalne. Obrane gtéwki kapusty zostajg optukane zimng wodg w drugiej czesci basenu dwukomorowego i przetozone do
czystych skrzynek ustawionych na stole z ociekaczem. Odpady sg skierowane do oznakowanego zamykanego pojemnika z tworzy-
wa sztucznego, znajdujgcego sie pod blatem roboczym. Oprdznienie pojemnika z odpadami nastepuje po zakohczeniu procesu
obierania kapusty i po wyniesieniu czystych gtowek do kuchni.

MYCIE | PLUKANIE MARCHWI
W pierwszej komorze basenu dwukomorowego przeprowadzi¢ proces mycia korzeni marchwi ,po czym optukaé czystg biezgcg wo-
da, korzystajgc z drugiej komory basenu. Proces ociekania marchwi przeprowadza sie na stole ociekowym.

TRANSPORT DO PRZYGOTOWALNI
Oczyszczone warzywa przekazywane sg do przygotowalni w czystych skrzynkach z tworzywa sztucznego.

PRODUKCJA ZALEWY

Garnek ze stali nierdzewnej o poj. ok. 50 | lub inne naczynie z tworzywa sztucznego, posiadajgce atest dopuszczajgcy do kontaktu z
zywnos$cig, umyc¢ i zdezynfekowaé, po czym sptuka¢ doktadnie czystg wodg. Sprawdzi¢ wizualnie, czy nie wystepujg pozostatosci
srodka myjgco—dezynfekujgcego (detergentu). Wode zdatng do picia odmierzy¢ w potrzebnej ilosci w stosunku do planowanej pro-
dukcji. Zgodnie z indywidualng recepturg nalezy odwazy¢ sol kamienng i ewentualne inne przyprawy dodawane do zlewy. Rozmie-
szaC do uzyskania roztworu przezroczystego, bez osaddw.

UtOZENIE W BECZCE

Gtowki kapusty oraz umyta czysta marchew sg uktadane w beczce jak najblizej obok siebie, tak aby przestrzenie miedzy gtéwkami
byly jak najmniejsze. Po utozeniu gtowek kapusty nalezy utozy¢ cienkg wierzchnig warstwe z lisci kapusty, zabezpieczajgc w ten
sposob gtowki przed wyptywaniem.

NAPELNIANIE BECZEK ZALEWA

Nastepnie zala¢ zalewg i zabezpieczy¢ przed wyptynieciem np. uzywajgc plastikowego krgzka. Zalewa w beczkach powinna stano-
wi¢ gorng warstwe i catkowicie pokrywac liscie kapusty. Beczki z kapustg trzeba oznakowaé podajgc dane dotyczgce uzytych su-
rowcow, date produkcji i nazwe kiszonki.
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RZYKRYCIE
Beczki wypetnione kapustg sg zamykane przykrywkami (nieszczelnie),wyniesione z kuchni i ustawiane do fermentacji wstepnej w
pomieszczeniu VII.

FERMENTACJA WSTEPNA
Proces fermentacji wstepnej ( zafermentowania) nastepuje samoistnie w pierwszych dwéch dniach kiszenia w temp 18-22 st C.

FERMENTACJA BURZLIWA

Po fermentacji wstepnej nastepuje fermentacja burzliwa z wydzielaniem gazu , na powierzchni pojawia sie piana . W tym czasie ki-
szonki nie trzeba szczelnie dokrecac, tak aby umozliwi¢ biezgce usuwanie gazu .Proces jest zazwyczaj prowadzony w temp 18-22
st. C, .w okresie 2-4 dni. Fermentacje burzliwg przeprowadza sie w pomieszczeniu fermentacji wstepnej.

FERMENTACJA CICHA/DOFERMENTOWANIE

Po zakonczeniu procesu fermentacji burzliwej beczki sg zakrecane odnoszone do pomieszczenia fermentacji cichej na pola odktad-
cze do tzw. dofermentowania. Wazne jest ,aby cata powierzchnia kiszonki byta przykryta sokiem. Temperatura zalecana 4-8 st. C,
czas 10-14 dni. Po zakonczeniu kwaszenia nalezy sprawdzi¢ jako$¢ kwaszonki, oceniajgc smak, zapach, strukture gtowek kapusty.

MAGAZYNOWANIE.

Kwaszonka magazynowana jest w beczkach w temp 0-8 st. C w magazynie wyrobéw gotowych. Ukwaszone warzywa mozna sprze-
dawac dla Odbiorcow bezposrednich lub do pobliskich punktéw detalicznych i restauracji bezposrednio w beczkach lub rozwazajgc
stosownie do potrzeb Klienta i pakujgc cate gtéwki w jednorazowe worki foliowe , posiadajgce atest dopuszczajagcy do kontaktu z
zywnoscig. Na zyczenie bezposredniego Odbiorcy mozna rozwazy¢ cate gtowki kapusty kiszonej do innych opakowan jednorazo-

wych.

PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN

Wiaderka jednorazowe z tworzywa sztucznego wraz z pokrywkami pobrane z magazynu opakowan sg ptukane, po wyptukaniu nale-
zy przeprowadzi¢ proces ociekania, odwracajgc opakowania do géry dnem. Czyste opakowania jednorazowe nalezy przetranspor-
towac do przygotowalni. Stanowisko mycia oraz uzywany sprzet drobny oczysci¢, umy¢ i zdezynfekowac. W czasie ptukania opako-
wan jednorazowych nie prowadzi sie proceséw mycia, ptukania i segregacji warzyw oraz procesu mycia beczek. Nalezy zwracac
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szczegolng uwage, aby opakowania z tworzywa sztucznego byly dopuszczone do kontaktu z zywno$cig, jezeli sg zakupywane u
producenta powinny posiada¢ deklaracje zgodnosci oraz odpowiednie wyniki badan.

ROZWAZANIE DO WIADEREK

Beczki z kwaszong kapustg przewiez¢ do pomieszczenia |, po wstepnym oczyszczeniu i umyciu powierzchni zewnetrznej kazdej
beczki, przewiez¢ do kuchni. Po otwarciu beczki sprawdzi¢ jakos¢ kwaszonej kapusty. Powinna posiada¢ kwasny odczyn, smak
kwasny, zapach charakterystyczny dla kapusty z dodatkiem marchwi i uzytych przypraw, konsystencje jedrng. Niedopuszczalne jest
wystepowanie plesni, rozmiekczona konsystencja, obce zapachy, obcy nie charakterystyczny dla kiszonek smak. Jezeli stwierdzono
wady, to kiszonke nalezy traktowac, jako zepsutqg i przeznaczy¢ do utylizacji. Jezeli nie stwierdzono wad, nalezy przepakowa¢ kapu-
ste. Do czystych wiaderek odwazy¢ odpowiednig ilos¢ kwaszonej kapusty, zala¢ zalewg z beczki, tak aby zalewa pokrywata catg
powierzchnie kiszonki. Przy rozwazaniu kiszonki wazne jest zachowanie higieny, tak aby unikngé ryzyka wtérnego zakazenia pro-
duktu.

ZAMYKANIE
Wiaderka z kwaszong kapustg zamkng¢ szczelnie czystg przykrywka, zgodnie z instrukcjg producenta.

ETYKIETOWANIE

Kazde wiaderko zaopatrzy¢ w etykiete, tak aby znakowanie byto trwate, nieusuwalne. Na etykiecie nalezy podac¢ wszystkie niezbed-
ne informacje, omowione w analizie aktow prawnych.

DYSTRYBUCJA

Oznakowane opakowania utozy¢ skrzynkach z tworzywa sztucznego i skierowa¢ do bezposredniego odbiorcy lub lokalnego punktu
sprzedazy detalicznej.
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SCHEMAT PROCESU TECHNOLOGICZNEGO KWASZENIA KAPUSTY W GLOWKACH

POCZATEK

[
UPRAWA

, , T . PRODUKCIA
Nazwa srodkéw ochrony roslin i termin PIERWOTNA

stosowania, nazwa nawozdéw i wystepujgce ‘

choroby roslin inne, (kiedy ?) informacje

ZBIOR PLONOW ODPADY ROLNE,WARZYWA
SEGREGACIA USZKODZONE,PORAZONE UTYLIZACIA
WSTEPNA CHOROBAMI

TRANSPORT
ROZtADUNEK

MAGAZYNOWANIE

TRANSPORT
SEGREGACJA WARZYWA USZKODZONE , PORAZONE UTYLIZACJA
WEASCIWA CHOROBAMI , Z PROCESEM GNILNYM

OBIERANIE KAPUSTY
MYCIE MARCHWI (zdjecie lisci zewnetrznych i
uszkodzonych)

WIERZCHNIE LISCIE
KAPUSTY,USZKODZONE LISCIE , UTYLIZACIA
PORAZONE CHOROBAMI

PtUKANIE KAPUSTY

|

PtUKANIE MARCHWI

WODA, TRANSPORT DO
PEN MYJACO DEZYNFEKUJACY PRZYGOTOWALNI
MYCIE | :
OCIEKANIE ULOZENIE W BECZCE
BECZKI DEZBYENCFZEE"((CJA BECZEK Ok. 90 % objetosci

B



—

NAPELNIANIE BECZEK
ZALEWA

|

PRZYKRYWKI

MYCIE | DEZYNFEKCIA
PRZYKRYWEK

— OCIEKANIE

PRZYKRYCIE

PRZYPRAWY II SOL WODA

ZAPIS DOT DATY | UZYTYCH SUROWCOW
OZNAKOWANIE BECZKI

(nieszczelne)

WODA,

PLYN MYJACO -DEZYNFEKUJACY

FERMENTACJA WSTEPNA
1-2 dni, temp 18-22 st C

FERMENTACJA BURZLIWA

Przebijanie warstw ostrg czescig wyparzonego mieszadta

ze stali nierdzewnej
2-4dni, temp 18-22st C

KONTROLA ODCZYNU
KAPUSTY

|

FERMENTACIJA CICHA,
DOFERMENTOWANIE
10-14 dni, temp 4-8stC

MAGAZYNOWANIE

DYSTRYBUCJA

Temp. 0-8stC

WIADERKA
JEDNORAZOWE

PLUKANIE

— OCIEKANIE

ROZWAZANIE DO
WIADEREK

PRZYKRYWKA
JEDNORAZOWA

OCIEKANIE

PLUKANIE

— ZAMYKANIE

KONTROLA
SMAKU , ZAPACHU ,
STRUKTURY

ZAPIS DOT DATY PAKOWANIA , MASY NETTO,DRUK
ETYKIETY

ETYKIETOWANIE

MAGAZYNOWANIE
Temp. 0-8st.C

DYSTRYBUCJA
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1.4 Szkic modelowy obiektu z naniesieniem niezbednych sciezek technologicznych — obiekt gospodarczy (wariant drugi)

Ponizej (rys. 8, 9) przedstawiono szkic sytuacyjny wraz z uktadem pomieszczen i lokalizacjg wyposazenia modelowego gospo-
darstwa rolnego prowadzgcego czynng produkcje roslinng, w ktorym mogg by¢ produkowane i wprowadzane do obrotu produkty
spozywcze, kwaszone. Jest to typowy uktad, czesto spotykany na Podlasiu, szczegolnie w centralnej czesci wojewddztwa, gdzie
wielu rolnikéw zajmuje sie kwaszeniem swoich produktow. Pomieszczenia produkcyjne i pomocnicze zostaty zlokalizowane w bu-
dynkach gospodarczych gospodarstwa rolnego, ktére w wielu przypadkach utracity swoje pierwotne funkcje.

3 a4 5 6 6
A
8 L
9 <J
7
; TO
1
2
SZKIC SYTUACYJNY GOSPODARSTWA
1 — dom mieszkalny 6 — pomieszczenie gospodarcze nie nalezgce do obiektu produkcyjnego
2 — zaktad produkcyjny kiszenia warzyw 7 — stodota nie nalezgca do obiektu produkcyjnego
3 — magazyn opakowan i materiatéw pomocniczych 8 — droga dojazdowa do posesji
4 — magazyn warzyw 9 — droga komunikacyjna wewnetrzna
5 —magazyn wyrobdéw gotowych z piwnica 10 — droga komunikacyjna wewnetrzna

Rys. 8.Szkic sytuacyjny gospodarstwa rolnego prowadzgcego produkcije roslinng.
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SZKIC BUDYNKU GOSPODARCZEGO PRZYSTOSOWANEGO NA PRZETWORNIE

I. Pomieszczenie obrdébki wstepnej
1 — szafa na ubrania ochronne

2 - umywalka do ragk

3 - stanowisko do mycia i dezynfekcji
opakowan ( beczki, pojemniki)

4 - stanowisko do ptukania opakowan
jednorazowych (butelki, wiaderka,
pokrywki )

5 - stét do ociekania

6 - basen dwukomorowy

7- stét roboczy z ociekaczem

Il. Przygotowalnia |

8 - blat roboczy

9 - st6t do wazenia i waga
10 - miejsce odktadcze na

czyste opakowania.

V. Pomieszczenie socjalne

17- WC

18 - umywalka do rak

19 - szafa na brudng odziez
20 - szafa na czysta odziez

Ill. Pomieszczenie fermentacji

11 - pola odktadcze na beczki z
ogdérkami

gotowalnia Il

14

12 - basen do sporzadzenia zalewy

13 - umywalka do rak

14 - blat roboczy

15 - magazyn przypraw, szafa
16 - stolik do wazenia i waga

VI. Pomieszczenie techniczne

21 - szafa zaykana na $rodki czystosci

22 - Piec CO

Rys. 9. Uktad pomieszczen i lokalizacja wyposazenia obiektu gospodarczego zaadaptowanego na ,kwaszarnie”
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PRZEPLYW OPAKOWAN (wiaderka) /PRODUKTU W BECZKACH (w przedziale czasowym)

—_—
—_— PRZEPLYW OPROZNIONYCH OPAKOWAN (beczki 100l)
—_— PRZEPLYW WYROBOW GOTOWYCH

Rys. 10.Schemat przeptywu opakowan, surowcow, potproduktow i wyrobdw gotowych w przestrzeni gospodarstwa



Powyzej (rys. 10) przedstawiono szkic sytuacyjny catego gospodarstwa rolnego i jego poszczegolnych obiektow w ktérych sg produ-
kowane produkty spozywcze kiszone, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie:

| — dom mieszkalny. Funkcja obiektu nie ulega zmianie.

Il — zaktad produkcyjny kiszenia warzyw. Istniejgcy budynek gospodarczy zostat rozbudowany i zmodernizowany na zakfad.

Il — magazyn opakowan i materiatdw pomocniczych. Obiekty Ill, IV i V zostaty zlokalizowane w wytgczonym z funkcji rolniczych
obiekcie gospodarczym. W celu dostosowania do nowych funkcji obiekt wymaga istotnych prac modernizacyjnych.

IV — magazyn warzyw.

V — magazyn wyrobow gotowych z piwnica.

VI — pomieszczenie gospodarcze nie nalezgce do obiektu produkcyjnego.

VIl — stodota nie nalezgca do obiektu produkcyjnego.

VIIl — droga dojazdowa do posesiji.

IX, X — droga komunikacyjna wewnetrzna.

Majgc na uwadze zapewnienie bezpieczenstwa wytwarzanej zywnosci, optymalizacje warunkow pracy oraz mozliwosci wynika-
jace z posiadanych zasobow nalezy bardzo uwaznie i racjonalnie zaplanowac przebieg procesu produkcyjnego i stosownie do jego
potrzeb wykorzystac istniejgce obiekty zmieniajgc ich pierwotne funkcje i przeznaczenie. Pamietaé przy tym nalezy takze o koniecz-
nosci zachowania funkcji pierwotnych obiektu — mieszkalnych, gospodarczych i rolnych umozliwiajgcych gospodarzom ,normalne”
funkcjonowanie i prowadzenie dziatalnosci rolniczej polegajgcej na produkciji roslinnej.. Istotnym elementem sg drogi przemieszcza-
nia osob, opakowan, surowcow, pétproduktéw i wyrobdw gotowych w przestrzeni gospodarstwa rolnego. Nie mogg one kolidowaé w
tym samym czasie z innymi istotnymi drogami technologicznymi funkcjonujgcego gospodarstwa rolnego. Od ich racjonalnego
zaplanowania zaleze¢ bedzie mozliwo$¢ zapewnienia bezpieczenstwa wytwarzanej zywnosci oraz efektywnosé catego proce-

su produkgciji (rys. 10)
1.4.1 Komplet sciezek technologicznych: produkcja ogorkow kiszonych w beczce (dystrybucja w wiaderkach)
Ponizej przedstawiono szkic obiektu produkcyjnego z naniesionymi kompletami sciezek przebiegdéw technologicznych i ich

opisem
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> DROGI BRUDNE PERSONELU —_— DROGI CZYSTE PERSONELU

Rys. 10. Drogi przemieszczania sie personelu w obiekcie produkcyjnym
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Jedng z potencjalnych drég zanieczyszczenia produkowanej zywnosci sg zagrozenia przedostajgce sie do wnetrza zaktadu
przenoszone przez personel. W tym przypadku szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na zagrozenia zwigzane z prowadzeniem czynnej
produkcji roslinnej. Dlatego szczegdlnie waznym jest wydzielenie zespotu socjalnego w ktérym rolnik dokona wszelkich mozliwych
czynnosci zapobiegajgcych przenoszeniu zagrozen z zewnatrz. W tym to kontekScie mowi sie o strefach/drogach brudnych i czys-
tych. Na rys. 10 przedstawiono drogi personelu w strefie brudnej i czystej. Ponizej zostat przedstawiony przyktadowy opis -drog przy
produkcji kwaszonej kapusty i kwaszonych ogorkéw prowadzonej w obiekcie gospodarczym gospodarstwa rolnego.

OPIS SCIEZEK TECHNOLOGICZNYCH-DROGI PRSONELU

DROGA PERSONELU W OBSZARZE STREFY BRUDNEJ.

Pracownik po wejsciu do pomieszczenia myjni w zaktadzie produkcyjnym myje rece, korzystajgc z umywalki 2, wktada ubranie
ochronne obowigzujgce w strefie brudnej: fartuch niebieski ( kolorowy ) i gumowy fartuch ochronny, nakrycie gtowy, buty gumowe
oraz rekawice ochronne. Ubranie pobiera z szafy ubraniowej nr 1. Przystepuje do procesu, wykonujgc poszczegodlne operacje zgod-
nie z planem. Pracownik nie wchodzi do strefy czystej, podczas wykonywania prac w myjni nie przechodzi do przygotowalni. Wyko-
nujgc procesy mycia i dezynfekcji lub ptukania nalezy przestrzegaé zasad higieny, aby nie doprowadzi¢ do powtérnego skazenia
umytych i zdezynfekowanych opakowan.

Po zakonhczeniu prac kazdorazowo nalezy umyc¢ i zdezynfekowac stanowisko pracy, zdjg¢ ubranie ochronne i umy¢ rece. Pranie i
czyszczenie ubrania roboczego przeprowadza sie w obrebie wtasnego budynku mieszkalnego.

DROGA PERSONELU W OBSZARZE STREFY CZYSTEJ.

Wymagane jest, aby pracownik przed planowanym rozpoczeciem prac w strefie czystej skorzystat z prysznica w obrebie wiasnego
budynku mieszkalnego. Po wejsciu do zaktadu pracownik pozostawia wtasng odziez w szafce nr 19, myje rece korzystajgc z umy-
walki 18, przebiera sie w ubranie robocze pobrane z szafki nr20 i przystepuje do pracy. Wymagane ubranie robocze w strefie czystej
to: fartuch biaty, nakrycie gtowy, obuwie ochronne. Poszczegdlne czynnosci wykonuje zgodnie z zaplanowanym harmonogramem,
nie wchodzgc do myjni. Do mycia rgk na produkcji przeznaczona jest umywalka nr 13.

Przed skorzystaniem z toalety ubranie ochronne nalezy zdjgé i powiesi¢ na wieszaku, obok szafki ubraniowej nr 20.Po doktadnym
umyciu i dezynfekcji rak, zatozy¢ ubranie ochronne. Po wykonaniu zaplanowanych czynnosci pracownik myje rece, przebiera sie w
ubranie wtasne, za$ ubranie ochronne zabiera do prania. Pranie ubrania i prasowanie przeprowadzane jest w obrebie wtasnego bu-
dynku mieszkalnego. Czyste ubranie ochronne przechowuje sie w szafce ubraniowej nr 20.
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Rys. 11. Kwaszenie ogérkdw w beczkach- opis sciezek technologicznych (przeptyw opakowan, surowcéw, poétproduktow, produktu).
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KWASZENIE OGORKOW W BECZKACH - OPIS SCIEZEK TECHNOLOGICZNYCH

DROGA OPAKOWAN

Beczki z tworzywa sztucznego oraz przykrywki do beczek sg pobierane z magazynu opakowan i materiatbw pomocniczych lll, po
przewiezieniu do myjni sg poddawane procesowi mycia i dezynfekcji, a pozniej ptukania na stanowiskach 3,4 po czym nastepuje
proces ociekania na stole ociekowym 5.Czyste beczki i przykrywki przewozone sg do przygotowalni na miejsce odktadcze10.Proces
mycia i dezynfekcji opakowan przeprowadza sie w innym czasie niz proces mycia warzyw. Te procesy sg rozdzielne czasowo. Po
procesie mycia beczek nalezy umyc¢ i zdezynfekowac¢ stanowiska 3, 4, 5.

Skrzynki z tworzywa sztucznego. Po zakonczonym procesie mycia opakowan jednostkowych ( beczki, przykrywki ) i warzyw i do my-
cia przekazywane sg uzywane skrzynki z tworzywa sztucznego. Mycie, dezynfekcja i ptukanie zachodzg na stanowiskach 3,4
,proces ociekania na stole ociekowym 5. Czyste skrzynki przechowywane sg w magazynie opakowan i materiatbw pomocniczych lll.

DROGA SUROWCOW.

Surowce (kapusta, ogoérki, przyprawy z wtasnych upraw) po zebraniu plondéw zostajg przewiezione do magazynu surowcow. Przed
zaplanowanym procesem warzywa nalezy przetransportowac¢ do myjni. W zaleznosci od ilosci przerabianego towaru skrzynki z wa-
rzywami mozna przenosi¢ recznie lub przewiez¢ na wézku. Po wytadowaniu ogérki kierowane sg do pierwszej komorze basenu
6,gdzie przeprowadza sie proces moczenia ogorkéw. Po procesie moczenia ogoérki sg myte recznie i ogérki do drugiej komory base-
nu 6, gdzie nastepuje proces ptukania. Przyprawy z wtasnych upraw nie przechodzg przez proces moczenia, kierowane sg od razu
do mycia i ptukania w odpowiednich komorach basenu 6.Umyte i optukane warzywa przektadane sg na stot roboczy z ociekaczem
7,9dzie nastepuje segregacja (usuwanie czesci niejadalnych, uszkodzonych) ,powtérne optukanie wodg, a nastepnie pakowanie do
skrzynek czystych i przekazywanie wozkiem do pomieszczenia czystego -przygotowalni. W przygotowalni czyste ogorki i przyprawy
przekazywane sg na blat roboczy 8, gdzie nastepuje uktadanie do beczek ogdrkdéw i przypraw. Surowce sg odwazane na wadze 9 i
pakowane do beczki.

DROGA POt PRODUKTOW

Beczki wypetnione ogdrkami i przyprawami przewozone sg do napetniania zalewg z basenu 1,po czym sg zamykane przykrywkami i
ustawiane do fermentacji wstepnej. Po fermentacji wstepnej dokrecane beczki przewozone sg do wydzielonego pomieszczenia fer-
mentacji wiasciwej na miejsca odktadcze 11.

DROGA WYROBU GOTOWEGO OGORKI W BECZKACH

Beczki z kiszonymi ogérkami po zakonczeniu fermentacji wtasciwe przewozone sg do magazynu wyrobéw gotowych V z uzyciem
wozka. Przed planowang sprzedazg lub rozwazaniem ogorkéw do opakowan mniejszych (wiaderka ) produkt nalezy wywiez¢ z ma-
gazynu wyrobéw gotowych.
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Rys. 12. Przeptyw produktow gotowych i opakowan
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1.4.2. Komplet sciezek technologicznych: produkcja kapusty kiszonej w beczce (dystrybucja w wiaderkach)

W przedstawionym przypadku przebieg sciezek technologicznych dla produkciji i dystrybucji kiszonej kapusty jest ukazany na po-
przednich rycinach. Wystepujace roznice zostaty przedstawione w opisie poszczegdlnych Sciezek i procesie technologicznym.

DROGA OPAKOWAN

Beczki z tworzywa sztucznego oraz przykrywki do beczek sg pobierane z magazynu opakowan i materiatdw pomocniczych lll, po
przewiezieniu do myjni sg poddawane procesowi mycia i dezynfekcji, a pézniej ptukania na stanowiskach 3,4 po czym nastepuje
proces ociekania na stole ociekowym 5.Czyste beczki i przykrywki przewozone sg do przygotowalni na miejsce odktad cze 10. Pro-
ces mycia i dezynfekcji opakowan przeprowadza sie w innym czasie niz proces mycia warzyw. Te procesy sg rozdzielne czasowo.
Po procesie mycia beczek nalezy umy¢ i zdezynfekowaé stanowiska 3,4,5.

Skrzynki z tworzywa sztucznego. Po zakonczonym procesie mycia opakowan jednostkowych ( beczki, przykrywki ) i warzyw i do my-
cia przekazywane sg uzywane skrzynki z tworzywa sztucznego. Mycie, dezynfekcja i ptukanie zachodzg na stanowiskach 3,
4,proces ociekania na stole ociekowym 5.

Czyste skrzynki przechowywane sg w magazynie opakowan i materiatbw pomocniczych.

DROGA SUROWCOW

Po zbiorze plondéw i wstepnej segregacji kapusta w gtéwkach i marchew zostajg przewiezione do magazynu surowcowego 1V, gdzie
podczas kilkudniowego magazynowania, bez dostepu swiatta zachodzi proces wybielania kapusty. Przed zaplanowanym procesem
produkcji warzywa transportowane sg do myjni. W zaleznosci od ilosci przerabianego towaru skrzynki z warzywami mozna przenosi¢
recznie lub przewiez¢ na wozku. Na stole roboczym 7 gtéwki kapusty sg doktadnie sprawdzane jakosciowo i segregowane. Przepro-
wadza sie tez segregacje marchwi. Warzywa uszkodzone, porazone chorobami z objawami procesu gnilnego, plesnienia nalezy wy-
eliminowac z dalszego procesu, stanowig odpad przeznaczony do utylizacji. Po segregacji na stole roboczym nr 7 nastepuje proces
obierania kapusty z wierzchnich lisci - usuwa sie kilka warstw lisci zewnetrznych, az do uzyskania czystej powierzchni, bez uszko-
dzen, ciemnych przebarwien, bez odznak choréb i dziatania szkodnikoéw. Odcina sie czesci niejadalne. Obrane gtoéwki kapusty zosta-
ja optukane zimng wodg w drugiej komorze basenu 6 i przetozone do czystych skrzynek i przekazane do pomieszczenia przygoto-
walni wozkiem.

Marchew po przewiezieniu i przesegregowaniu zostaje umyta w | komorze basenu 6, po czym nastepuje obieranie reczne i ptukanie
w drugiej komorze basenu 6.Czysta marchew utozona w pojemnikach z tworzywa sztucznego jest przekazywana do przygotowalni
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wozkiem. Obierki marchwi zgromadzone w specjalnym pojemniku zostajg wyniesione po zakonczeniu procesu i skierowane do kom-
postowania w obrebie gospodarstwa.

W pomieszczeniu przygotowalni na blacie roboczym 8 kapuste oraz marchew przygotowuje sie do szatkowania. W zaleznosci od
indywidualnej receptury moze by¢ wycinany gtab kapusty lub

pozostawiany do szatkowania. Szatkowanie kapusty i marchwi nastepuje w szatkownicy 23

DROGA POt PRODUKTOW

Kapusta szatkowana wraz z marchwig przektadana jest z pojemnika, gdzie nastepuje solenie. SOl pobierana jest z magazynu przy-
praw 15 i odwazana na wadze16 zgodnie z recepturg indywidualng. Po wstepnym zmieszaniu z solg kapusta i marchew sg przekta-
dane do beczki z tworzywa sztucznego na polu odktadczym?24 i ubijane szczelnie ubijakiem ze stali nierdzewnej, tak aby wydzielony
sok pokrywat powierzchnie kapusty. Beczki wypetnione kapustg sg zamykane przykrywkami i ustawiane do fermentacji wstepnej.

Po fermentacji wstepnej i fermentacji burzliwej dokrecane beczki przewozone sg do wydzielonego pomieszczenia fermentacji wta-
sciwej na miejsca odktadcze 11.

DROGA WYROBU GOTOWEGO

Beczki z kiszong kapustg po zakonczeniu fermentacji wlasciwej przewozone sg do magazynu wyrobéw gotowych V z uzyciem woz-
ka. Przed planowang sprzedazg lub rozwazaniem kapusty do opakowan mniejszych (wiaderka ) produkt nalezy wywiez¢ z magazy-
nu wyrobow gotowych.

DROGA OPAKOWAN JEDNORAZOWYCH

Wiaderka jednorazowego uzytku z tworzywa sztucznego oraz jednorazowe przykrywki do wiaderek sg pobierane z magazynu opa-
kowan i materiatdw pomocniczych Ill, po przewiezieniu do myjni sg poddawane procesowi ptukania na stanowisku 4 po czym naste-
puje proces ociekania na stole ociekowym 5.Czyste wiaderka i przykrywki przewozone sg na woézku do przygotowalni na miejsce
odktadcze10.Proces ptukania opakowan przeprowadza sie w innym czasie niz proces mycia warzyw i proces mycia beczek, skrzy-
nek. Te procesy sg rozdzielne czasowo. Po procesie ptukania mycia beczek nalezy umyc¢ i zdezynfekowaé stanowiska 3, 4, 5.

DROGA PRODUKTU KAPUSTA W OPAKOWANIACH JEDNORAZOWYCH -WIADERKA
Zamkniete wiaderka z kwaszonkg sg wywozone na wozku do magazynu wyrobéw gotowych V lub kierowane bezposrednio do
sprzedazy dla Konsumentow.
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1.5. Opis sciezek technologicznych (proces technologiczny)

SCHEMAT PROCESU TECHNOLOGICZNEGO KWASZENIA | DYSTRYBUCJI OGORKOW

Nazwa nawozdéw i dawki i terminy stosowania.
Nazwa srodkéw ochrony roslin
i termin stosowania. Wystepujgce choroby roslin
inne, (kiedy ?) informacje

WODA,
PEN MYJACO
DEZYNFEKUJACY

C

POCZATEK

MYCIE i
BECZKI DEZYNFEKCJA
BECZEK

OCIEKANIE
BECZEK

UPRAWA
PRODUKCIA
PIERWOTNA

ZBIOR PLONOW
SEGREGACJA
WSTEPNA

ODPADY ROLNE, WARZYWA
USZKODZONE , PORAZONE

CHOROBAMI

UTYLIZACIA

TRANSPORT

ROZtADUNEK

PRZYPRAWY (koper,
chrzan, liscie wisni)

MOCZENIE
1- 4 GODZ.

MYCIE | SEGREGACIA

CZESCI NIEJADALNE,

USZKODZONE,
ZMIENIONE

CHOROBOTWORCZO

OCIEKANIE

ULOZENIE W BECZCE
Ok. 90 % objetosci

UTYLIZACIA
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A
NAPEtNIANIE BECZEK sOL
ZALEWA PRZYPRAWY II KAMIENNA WODA
VIVCIE T ZAPIS DOT DATY | UZYTYCH
PRZYKRYCIE SUROWCOW
PRZYKRYWKI DEZYNFEKCJA OCIEKANIE
i OZNAKOWANIE BECZKI
PRZYKRYWEK (nieszczelne)
WODA, ZAKWASZANIE
PLYN MYJACO - 2-5dni, temp 10 -18 st. C
DEZYNFEKUJACY
KWASZENIE
FERMENTACJA WLASCIWA
TEMPERATURA 10—-12st. C
PRZECHOWYWANIE
TEMPERATURA 0-8 st. C
WIADERKA ROZWAZANIE DO KONTROLA
OCIEKANIE - .
JEDNORAZOWE PLUKANIE WIADEREK ODCZYNU OGORKOW
PRZYKRYWKA

JEDNORAZOWA PLUKANIE OCIEKANIE ZAMYKANIE

ETYKIETOWANIE

ZAPIS DOT DATY
PAKOWANIA , MASY

DYSTRYBUCJA

NETTO,DRUK ETYKIETY

KONTROLA
SMAKU , ZAPACHU,
STRUKTURY
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OPIS PROCESU TECHNOLOGICZNEGO KWASZENIA | DYSTRYBUCJI OGORKOW

PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN - BECZKI

Beczki z tworzywa sztucznego pobrane z magazynu opakowan sg myte i ptukane i dezynfekowane przed wwiezieniem surowca. Po
wstepnym mechanicznym oczyszczaniu nalezy przeprowadzi¢ wtasciwe mycie beczki z uzyciem specjalistycznych srodkéw myjgco
—dezynfekujgcych przeznaczonych do mycia recznego, majgcych zastosowanie w przemysle spozywczym. Umyte i zdezynfekowane
beczki po wyptukaniu przewiez¢ do przygotowalni. Stanowisko mycia oraz uzywany sprzet drobny oczysci¢, umy¢ i zdezynfekowac.
W czasie mycia i dezynfekcji opakowan nie prowadzi sie procesow mycia, ptukania i segregacji warzyw.

ZBIOR PLONOW

Ogoérki z wkasnych upraw rolnych zbierane sg w godzinach porannych. Na polu podczas zbioru nastepuje wstepna segregacja ogor-
kow. Sztuki uszkodzone, porazone chorobami sg odrzucane, jako odpad. Warzywa zdrowe (bez jakichkolwiek odznak proceséw ple-
Snienia, gnicia), pozbawione ogonkow (czesci niejadalnych) umieszczane sg w skrzynkach z tworzywa sztucznego dopuszczonego
do kontaktu z zywnoscig. Potrzebne do kwaszenia ogérkdéw przyprawy (czosnek, koper, liscie i korzenie chrzanu, w zaleznosci od
indywidualnej receptury) zebra¢ z wtasnych upraw i umiesci¢ w skrzynkach. Zbiera¢ nalezy tylko zdrowe rosliny, nieporazone choro-
bami, bez objaw plesnienia i gnicia.

TRANSPORT | ROZEADUNEK

Po przetransportowaniu do gospodarstwa skrzynki z zebranymi ogorkami i przyprawami sg umieszczane w magazynie warzyw.
Ogorki i przyprawy pobiera¢ z magazynu surowcowego w odpowiedniej ilosci, matymi partiami, umieszczone na wozku skrzynki z
warzywami przewiez¢ do stanowiska mycia surowcow.

MOCZENIE
W pierwszej | komorze basenu dwukomorowego namoczy¢ ogoérki na 1- 4 godz. w zimnej wodzie.

MYCIE WARZYW | SEGREGACJA
Warzywa wstepnie umy¢, przetozy¢ do drugiej komory basenu, gdzie przeprowadza sie mycie wiasciwe i ptukanie. Umyte warzywa
przesegregowac¢ na blacie roboczym powtdrnie usuwajgc czesci niejadalne, sztuki nadpsute, uszkodzone, z odznakami chordb,
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jezeli byty przeoczone w pierwszej segregacji np. przystoniete ziemia), sptuka¢ biezaca czystg wodg. Oczyszczone, posegregowane
warzywa przetozy¢ do czystych skrzynek z tworzywa sztucznego i przewiez¢ do przygotowalni.

PRODUKCJA ZALEWY

Basen do przygotowania zalewy umy¢ i zdezynfekowaé, po czym sptukac¢ doktadnie czystg wodg. Sprawdzi¢ wizualnie, czy nie wy-
stepujg pozostatosci srodka myjgco—dezynfekujgcego ( detergentu). Wode zdatng do picia odmierzy¢é w potrzebnej ilosci w stosunku
do planowanej produkcji. Zgodnie z indywidualng recepturg nalezy odwazy¢ sol kamienng i ewentualne inne przyprawy dodawane
do zlewy. Rozmieszac¢ do uzyskania roztworu przezroczystego, bez osadow.

ULOZENIE W BECZCE /NAPELNIANIE INNYCH OPAKOWAN
Na dnie czystej beczki nalezy umiesci¢ warstwe przypraw, dobranych zgodnie z indywidualng recepturg. Zdrowe umyte ogorki ukta-
damy w beczce, przektadajgc warstwowo przyprawami. Gorng warstwe powinny stanowi¢ przyprawy.

NAPELNIANIE BECZEK ZALEWA

Napetnione beczki zala¢ wytworzong zalewg, gérna powierzchnia beczki powinna by¢ zabezpieczona przed wyptywaniem na
wierzch ogorkdéw np. poprzez wstawienie specjalnego sitka lub odpowiednio dobranego krgzka z obcigznikiem. Zalewa musi catko-
wicie pokrywac ogorki, uniemozliwiajgc dostep tlenu do nizszych warstw kiszonych warzyw.

Bardzo wazne jest zachowanie higieny procesu i unikniecie zakazen wtérnych, ktére w okresie pézniejszym bedg bardzo grozne dla
trwatosci kiszonki.

ZAKWASZENIE/ FERMENTACJA WSTEPNA

Zamkniete nieszczelnie ( lekko niedokrecone) beczki z ogérkami pozostawi¢ do procesu fermentacji wstepnej tzw. zakwaszenia w
temp 10 — 18 st. C na kilka dni. W czasie fermentacji wstepnej wydzielajg sie duze ilosci gazu i moze wystgpi¢ pienie na powierzchni
zalewy. Wazne jest, aby unikng¢ zakazenia drozdzami kozuchujgcymi i plesniami.

KWASZENIE /FERMENTACJA WEASCIWA
Po zakwaszeniu, beczki z ogorkami nalezy dokreci¢ i umiesci¢ w obnizonej temperaturze wskazane (10 -12 st. C) na tzw. fermenta-
cje wtasciwg, czyli dokwaszanie.
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PRZECHOWYWANIE

Ukwaszone ogorki nalezy przechowywac¢ w beczkach w piwnicy w temperaturze od 0 do 8 st. C. przez okres ok. 10 miesiecy. Przed
planowang dystrybucjg ogérkéw kwaszonych nalezy przeprowadzi¢ proces przepakowania do mniejszych opakowan. W tym celu na-
lezy przygotowac opakowania. Do przepakowania nalezy wybraé¢ najdtuzej przechowywane beczki z kwaszonymi ogorkami.

PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN - WIADERKA

Wiaderka jednorazowe z tworzywa sztucznego wraz z pokrywkami pobrane z magazynu opakowan sg ptukane, po wyptukaniu nale-
zy przeprowadzi¢ proces ociekania, odwracajgc opakowania do géry dnem. Czyste opakowania jednorazowe nalezy przetranspor-
towac do przygotowalni. Stanowisko mycia oraz uzywany sprzet drobny oczysci¢, umyc¢ i zdezynfekowaé. W czasie ptukania opako-
wan jednorazowych nie prowadzi sie proceséw mycia, ptukania i segregacji warzyw oraz procesu mycia beczek. Nalezy zwracac
szczegolng uwage, aby opakowania z tworzywa sztucznego byly dopuszczone do kontaktu z zywnoscig, jezeli sg zakupywane u
producenta powinny posiada¢ deklaracje zgodnosci oraz odpowiednie wyniki badan.

ROZWAZANIE DO WIADEREK

Beczki z kwaszonymi ogdérkami przewiez¢ kwaszonymi ogorkami do pomieszczenia |, po wstepnym oczyszczeniu i umyciu po-
wierzchni zewnetrznej kazdej beczki, przewiez¢ do przygotowalni. Po otwarciu beczki sprawdzi¢ jakos¢ kwaszonych ogoérkéw. Po-
winny posiada¢ kwasny odczyn, smak kwasny, zapach charakterystyczny dla ogérkow i uzytych przypraw, konsystencije jedrng. Nie-
dopuszczalne jest wystepowanie plesni, rozmiekczona konsystencja, obce zapachy, obcy nie charakterystyczny dla kiszonek smak.
Jezeli stwierdzono wady, to ogérki nalezy traktowac, jako zepsute i przeznaczy¢ do utylizacji. Jezeli nie stwierdzono wad, nalezy
przepakowac ogorki. Do czystych wiaderek odwazyé odpowiednig ilo$¢ ogorkdw kiszonych, utozy¢ szczelnie, zala¢ zalewg z beczki.
Wierzchnig warstwe powinna stanowi¢ zalewa. Przy rozwazaniu ogérkow wazne jest zachowanie higieny, tak aby unikng¢ ryzyka
wtérnego zakazenia produktu.

ZAMYKANIE
Wiaderka z ogorkami zamkngc¢ szczelnie czystg przykrywka, zgodnie z instrukcjg producenta.

ETYKIETOWANIE
Kazde wiaderko zaopatrzy¢ w etykiete, tak aby znakowanie byto trwate, nieusuwalne. Na etykiecie nalezy podac¢ wszystkie niezbed-
ne informacje, omowione w analizie aktow prawnych.
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DYSTRYBUCJA
Oznakowane opakowania utozy¢ skrzynkach z tworzywa sztucznego i skierowac¢ do bezposredniego odbiorcy lub lokalnego punktu
sprzedazy detaliczne;j.

PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN

Beczki z tworzywa sztucznego pobrane z magazynu opakowanh sg myte, ptukane i dezynfekowane przed wwiezieniem surowca. Po
wstepnym mechanicznym oczyszczaniu nalezy przeprowadzi¢ wiasciwe mycie beczki z uzyciem specjalistycznych srodkow myjg-
co—dezynfekujgcych przeznaczonych do mycia recznego, majgcych zastosowanie w przemysle spozywczym. Umyte i zdezynfeko-
wane beczki po wyptukaniu przewiez¢é do przygotowalni.

Stanowisko mycia oraz uzywany sprzet drobny oczyscic¢, umyc¢ i zdezynfekowac.
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SCHEMAT PROCESU TECHNOLOGICZNEGO KWASZENIA KAPUSTY W BECZKACH

( POCZATEK )

Nazwa srodkéw ochrony roslin i termin stosowania,
nazwa nawozdw i wystepujace choroby roslin inne,

(kiedy ? ) informacje UPRAWA
PRODUKCIJA
PPIERWOTNA

ZBIOR PLONOW ODPADY ROLNE, WARZYWA
SEGREGACIA USZKODZONE , PORAZONE |—— UTYLIZACIA
WSTEPNA CHOROBAMI
TRANSPORT
ROZtADUNEK

MAGAZYNOWANIE

TRANSPORT
WARZYWA USZKODZONE,
S&iig?ﬁsJAA PORAZONE CHOROBAMI , UTYLIZACIA
Z PROCESEM GNILNYM

|

MYCIE WSTEPNE ,OB,IEF.{,A',\“E KAPUSTY R WIERZCHNIE LISCIE KAPUSTY ,
(zdjecie lisci zewnetrznych i

MARCHWI e " | — USZKODZONE LISCIE KAPUSTY, UTYLIZACIA
uszkodzonych) PORAZONE CHOROBAMI

- |

UTYLIZACIA OBIERKI OBIERANIE MARCHWI PLUKANIE KAPUSTY

’—1

TRANSPORT DO
PRZYGOTOWALNI

SZATKOWANIE

v

PLUKANIE MARCHWI
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v

ZAPIS DOT DATY | UZYTYCH
SUROWCOW

OZNAKOWANIE BECZKI

KONTROLA ODCZYNU
KAPUSTY

sOL
KAMIENNA SOLENIE
WODA, MIESZANIE
PtN MYJACO
DEZYNFEKUJACY
MYCIE i .
BECZKI DEZYNFEKCJA OCIEKANIE U;(k)z:gl’; Z\:J‘BE(SS'ZSE
BECZEK - JU e oble
MYCIE |
PRZYKRYWKI DEZYNFEKCJA OCIEKANIE (Z?:SYZESZS;
PRZYKRYWEK
WODA, FERMENTACJA WSTEPNA
PLYN MYJACO - 1-2 dni temp 18-22 st C
DEZYNFEKUJACY P
FERMENTACJA BURZLIWA
Przebijanie warstw ostrg czescia
wyparzonego mieszadta ze stali
nierdzewnej
2-4dni temp 18-22
1
FERMENTACIJA CICHA ,
DOFERMENTOWANIE temp 4-8
st 10-14 dni
WIADERKA ROZWAZANIE DO
JEDNORAZOWE PLUKANIE OCIEKANIE WIADEREK
PRZYKRYWKA
JEDNORAZOWA PLUKANIE OCIEKANIE — ZAMYKANIE

KONTROLA
SMAKU , ZAPACHU ,
STRUKTURY

ZAPIS DOT DATY PAKOWANIA ,
MASY NETTO,DRUK ETYKIETY

ETYKIETOWANIE —

DYSTRYBUCIA
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OPIS PROCESU TECHNOLOGICZNEGO KWASZENIA KAPUSTY

PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN

Beczki z tworzywa sztucznego pobrane z magazynu opakowan sg myte i ptukane i dezynfekowane przed wwiezieniem surowca. Po
wstepnym mechanicznym oczyszczaniu nalezy przeprowadzi¢ wtasciwe mycie beczki z uzyciem specjalistycznych srodkéw myjgco
—dezynfekujgcych przeznaczonych do mycia recznego, majgcych zastosowanie w przemysle spozywczym. Umyte i zdezynfekowane
beczki po wyptukaniu przewiez¢ do przygotowalni.

Stanowisko mycia oraz uzywany sprzet drobny oczysci¢, umy¢ i zdezynfekowaé. W czasie mycia i dezynfekcji opakowan nie prowa-
dzi sie proceséw mycia, ptukania i segregacji warzyw.

ZBIOR PLONOW

Gtowki kapusty z wtasnych upraw rolnych zbierane sg w godzinach porannych. Na polu podczas zbioru nastepuje wstepna segrega-
cja kapusty. Sztuki uszkodzone, porazone chorobami sg odrzucane, jako odpad. Gtéwki kapusty zdrowe (bez jakichkolwiek odznak
procesoéw plesnienia, gnicia), pozbawione czesci niejadalnych umieszczane sg w skrzynkach z tworzywa sztucznego dopuszczone-
go do kontaktu z zywnoscig.

Marchew po wyrwaniu jest oczyszczana ziemi, pozbawiana lisci i poddana procesowi segregacji. Uszkodzone korzenie marchwi, z
objawami choréb, gnicia sg odrzucane jako odpad.

TRANSPORT | ROZEADUNEK

Po przetransportowaniu do gospodarstwa, skrzynki z zebranymi gtdwkami kapusty i przyprawami sg umieszczane w magazynie Su-
rowcowym, gdzie podczas kilkudniowego magazynowania, bez dostepu swiatta zachodzi proces wybielania kapusty.

Przed zaplanowanym procesem produkcji warzywa transportowane sg do myjni. W zaleznosci od ilosci przerabianego towaru
skrzynki z warzywami mozna przenosic¢ recznie lub przewiez¢ na wdzku.

SEGREGACJA WEASCIWA

Po dostarczeniu do myjni gtowki kapusty sg doktadnie sprawdzane jakosciowo i segregowane. Przeprowadza sie tez segregacje
marchwi. Warzywa uszkodzone, porazone chorobami z objawami procesu gnilnego , plesnienia nalezy wyeliminowac¢ z dalszego
procesu, stanowig odpad przeznaczony do utylizacji.
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OBIERANIE KAPUSTY, PLUKANIE KAPUSTY

Po segregacji na stole roboczym nastepuje proces obierania kapusty z wierzchnich lisci, usuwa sie kilka warstw lisci zewnetrznych,
az do uzyskania czystej powierzchni, bez uszkodzen, ciemnych przebarwien, bez odznak chorob i dziatania szkodnikéw. Odcina sie
czesci niejadalne. Obrane gtowki kapusty zostajg optukane zimng wodg w drugiej komorze basenu i przetozone do czystych skrzy-
nek.

MYCIE WSTEPNE, OBIERANIE, PLUKANIE MARCHWI

Marchew po przewiezieniu i przesegregowaniu zostaje umyta w | komorze basenu, po czym nastepuje obieranie reczne i ptukanie w
drugiej komorze basenu. Czysta marchew uktadana jest w pojemnikach z tworzywa sztucznego. Obierki marchwi zgromadzone w
specjalnym pojemniku zostajg wyniesione po zakonczeniu procesu i skierowane do kompostowania w obrebie gospodarstwa.

TRANSPORT DO PRZYGOTOWALNI — oczyszczone warzywa przekazywane sg do przygotowalni w czystych skrzynkach z two-
rzywa sztucznego na woézkach.

SZATKOWANIE

W pomieszczeniu przygotowalni na blacie roboczym kapuste oraz marchew przygotowuje sie do szatkowania. W zaleznosci od in-
dywidualnej receptury moze by¢ wycinany gtgb kapusty lub pozostawiany do szatkowania. Szatkowanie kapusty i marchwi nastepuje
w szatkownicy.

SOLENIE
Kapusta szatkowana wraz z marchwig przektadana jest z pojemnika, do beczki na polu odktadczym 24, gdzie nastepuje solenie.
Sol pobierana jest z magazynu przypraw 15 i odwazana na wadze16 zgodnie z recepturg indywidualng. Poszczegdlne warstwy sg
ubijane szczelnie ubijakiem ze stali nierdzewnej, tak aby wydzielony sok pokrywat powierzchnie kapusty. W przypadku produkcji
wiekszej ilosci kiszonki kapuste szatkuje sie bezposrednio do beczki ,posypujgc kolejne warstwy solg i przyprawami .Wymieszanie
kapusty z solg i przyprawami nastepuje poprzez ubijanie kapusty ubijakiem , az do wytworzenia soku na catej powierzchni kapusty.
Beczki wypetnione kapustg sg zamykane przykrywkami i ustawiane do fermentacji wstepne;j.
Kapusta szatkowana wraz z marchwig przektadana jest z pojemnika do beczki, gdzie nastepuje solenie. Dozowanie soli do kapusty
jest zgodne z indywidualng recepturg, ale biorgc pod uwage trwatos$¢ kiszonki i wtasciwy jej smak nie powinno by¢ nizsze niz 2 %,i
nie wyzsze niz 5 % .Sdl pobierana jest z magazynu przypraw i odwazana na wadze w ilosci proporcjonalnej zgodnie z recepturg in-
dywidualna.
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MIESZANIE
Mieszanie kapusty z solg ma na celu przyspieszenie wydzielania soku z poszatkowanych lisci kapusty.

UtOZENIE W BECZCE

Kapuste w beczce ukfada sie warstwowo posypujac solg i przyprawami kazdg warstwe zgodnie z indywidualng recepturg. Poszcze-
golne warstwy sg ubijane szczelnie ubijakiem ze stali nierdzewnej, tak aby wydzielony sok pokrywat catg powierzchnie kapusty.
Beczki z kapustg trzeba oznakowac¢ podajgc dane dotyczgce uzytych surowcéw, date produkcji i nazwe kiszonki.

PRZYKRYCIE
Beczki wypetnione kapustg sg zamykane przykrywkami (nieszczelnie) i ustawiane do fermentacji wstepnej.

FERMENTACJA WSTEPNA
Proces fermentacji wstepnej (zafermentowania) nastepuje samoistnie w pierwszych dwéch dniach kiszenia w temp 18-22 st. C.

FERMENTACJA BURZLIWA

Po fermentacji wstepnej nastepuje fermentacja burzliwa z wydzielaniem gazu, na powierzchni pojawia sie piana. W tym czasie w ce-
lu odgazowania kiszonke trzeba mieszac, przebijajgc otwory siegajgce dolnych warstw beczki. Proces jest zazwyczaj prowadzony w
temp 18-22 st. C. w okresie 2-4 dni.

FERMENTACJA CICHA/DOFERMENTOWANIE

Po zakonczeniu procesu fermentacji burzliwej beczki odstawiane do pomieszczenia fermentac;ji cichej na pola odktadcze do tzw. do-
fermentowania. Wazne jest, aby cata powierzchnia kiszonki byta przykryta sokiem.

Temperatura zalecana 4-8 st. C, czas 10-14 dni

PRZYGOTOWANIE OPAKOWAN

Wiaderka jednorazowe z tworzywa sztucznego wraz z pokrywkami pobrane z magazynu opakowan sg ptukane, po wyptukaniu nale-
zy przeprowadzi¢ proces ociekania, odwracajgc opakowania do géry dnem. Czyste opakowania jednorazowe nalezy przetranspor-
towac do przygotowalni. Stanowisko mycia oraz uzywany sprzet drobny oczyscic¢, umy¢ i zdezynfekowaé. W czasie ptukania opako-
wan jednorazowych nie prowadzi sie proceséw mycia, ptukania i segregacji warzyw oraz procesu mycia beczek. Nalezy zwracac
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szczegolng uwage, aby opakowania z tworzywa sztucznego byly dopuszczone do kontaktu z zywnoscia, jezeli sg zakupywane u
producenta powinny posiada¢ deklaracje zgodnosci oraz odpowiednie wyniki badan.

ROZWAZANIE DO WIADEREK

Beczki z kwaszong kapustg przewiez¢ do pomieszczenia - po wstepnym oczyszczeniu i umyciu powierzchni zewnetrznej kazdej
beczki, przewiez¢ do przygotowalni. Po otwarciu beczki sprawdzi¢ jakos¢ kwaszonej kapusty. Powinna posiada¢ kwasny odczyn,
smak kwasny, zapach charakterystyczny dla kapusty z dodatkiem marchwi i uzytych przypraw, konsystencje jedrng. Niedopuszczal-
ne jest wystepowanie plesni, rozmiekczona konsystencja, obce zapachy, obcy nie charakterystyczny dla kiszonek smak. Jezeli
stwierdzono wady, to kiszonke nalezy traktowac, jako zepsutg i przeznaczy¢ do utylizacji. Jezeli nie stwierdzono wad, nalezy prze-
pakowa¢ kapuste. Do czystych wiaderek odwazy¢ odpowiednig iloS§¢ kwaszonej kapusty, ugnie$¢ nierdzewnym ubijakiem
,pozbawiajgc ewentualnych pecherzykdéw powietrza ,tak aby sok pokrywat catg powierzchnie kiszonki. Przy rozwazaniu kiszonki
wazne jest zachowanie higieny, tak aby unikng¢ ryzyka wtérnego zakazenia produktu.

ZAMYKANIE
Wiaderka z kwaszong kapustg zamkng¢ szczelnie czystg przykrywka, zgodnie z instrukcjg producenta.

ETYKIETOWANIE
Kazde wiaderko zaopatrzy¢ w etykiete, tak aby znakowanie byto trwate, nieusuwalne. Na etykiecie nalezy podaé wszystkie niezbed-
ne informacje, omowione w analizie aktow prawnych.

DYSTRYBUCJA

Oznakowane opakowania utozy¢ skrzynkach z tworzywa sztucznego i skierowa¢ do bezposredniego odbiorcy lub lokalnego punktu
sprzedazy detalicznej.
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