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. WSTEP
Agroturystyka obecnie to nie tylko udostepnianie turystom bazy noclegowej, ale
takze szeroki zakres Swiadczonych ustug takich jak: sprzedaz bezposrednia np. mio-
du, jajek, zbidr i przeréb grzybow, jagdd, jazda konna, sptywy kajakowe czy tez po-
kaz rekodzieta. Istotng i coraz bardziej optacalng ustugg jest serwowanie regionalne-
go wyzywienia lub domowych positkdw, przygotowywanych na bazie produktow i
przetwordw, pochodzgcych z wtasnego gospodarstwa.

Nalezy podkresli¢, ze w szczegodlnosci sprzedaz positkbw domowych w ra-
mach ustug agroturystycznych naktada na ustugodawcow obowigzek zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz zapewnienia higienicznych warunkéw w
jakich te positki sg przygotowywane. Bowiem to wtasciciel kwatery agroturystycznej
ponosi petng odpowiedzialnos¢ za warunki w jakich zywnos¢ jest przygotowywana i
wprowadzana do obrotu oraz odpowiada za wiasciwg jakos¢ zdrowotng przygoto-
wywanych positkow. W tym celu konieczne jest zapewnienie odpowiednich warun-
kéw techniczno-organizacyjnych, a takze spetnienie standardéw higienicznych doty-
czacych kuchni, zaplecza i wszystkich etapow przygotowania positkow. Nalezy nad-
mienic, ze sprzedaz wyzywienia jest tylko mozliwa tym turystom, ktérzy mieszkajg w
danym gospodarstwie agroturystycznym, natomiast wyklucza to zywienie dla innych
0s6b ktore nie korzystajg z noclegu

Codzienne przyrzgdzanie positkéw to powtarzanie wielu tych samych czynno-
Sci takich jak: mycie, obieranie, krojenie, gotowanie, pieczenie czy zmywanie. Praca
w kuchni pochtania sporo czasu ale sama praca moze przebiega¢ duzo sprawniej i
bez wiekszego wysitku, gdy rozmieszczenie niezbednych urzadzen i sprzetow za-
planujemy funkcjonalnie.

Wedtug opracowan fachowcéw prawidtowa funkcjonalno$¢ kuchni moze
skréci¢ czas przygotowywania positkéw do 60%, w tym czas poswiecony na goto-
wanie do 30%.

W kuchni powtarzane sg takie czynnosci jak: wypakowywanie zakupow,
wktadanie do lodowki, wyjmowanie, przygotowanie tj. mycie, krojenie wktadanie do
garnka, ustawianie na kuchence lub do piekarnika koncentrujg sie pomiedzy lodow-
kg, zlewozmywakiem a kuchenkg. Pozwala to na wyodrebnienie nastepujgcych
miejsc-stref-obszarow takich jak:

- miejsce zapasow i przechowywania (lodéwka i produkty naczynia, szklanki, sztuc-
ce),

- miejsce zmywania (zlew, zmywarka, kosz na smieci),

- miejsce przygotowywania (blat roboczy, deski, miski, mikser, przyprawy),

- miejsce gotowania (kuchnia, piekarnik, mikrofaléwka, garnki).

Inny podziat tych miejsc w kuchni ze wzgledu na wykonywane czynnosci i
stan produktéw to obszar-strefa brudna i strefa czysta. Kuchnie nalezy tak urzadzi¢
aby te 2 strefy byly wydzielone, a drogi brudne i czyste nie krzyzowaly sie.

Wszystkie czynnosci zaczynajg sie od wyjecia potrzebnych do gotowania
produktow, pierwsza, przy drzwiach wejsciowych, powinna sta¢ lodowka i/lub zamra-
zarka z lodowkg przeznaczona do przechowywania zywno$ci. Obok lodéwki powinno
miejsce do wyktadania zakupow, np. stot i blat do krojenia wyjetych z lodéwki pro-
duktéw. Bezposrednio przy nim powinien znalez¢ sie 2-komorowy zlewozmywak,
gdzie mozemy je umyc¢ i wyptukaé. Wygodnie jest pod zlewem umiesci¢ kosz na
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Smieci, w tym bowiem miejscu zbiera sie zazwyczaj najwiecej odpadkow. Jest to stre-
fa wzglednie brudna, w ktérej zapewnione zostaty warunki do wstepnej  obrobki
mies, optukania migsa i odsgczenia z nadmiaru wody itd.

Po drugiej stronie zlewozmywaka mamy juz strefe czystg i potrzebny jest blat,
na ktérym bedziemy przygotowywac potrawy do gotowania. Jest to jedno z gtow-
nych miejsc pracy w kuchni, na ktorym dokonujemy rozdrabniania, rozdzielania juz
czystych produktow. Blat roboczy na tym stanowisku nie powinien by¢ krotszy niz
0,8m. (typowy blat na szafce dwudrzwiowej), a w przypadku bardzo matych kuchni
mozna wykorzystac np. stdt kuchenny. W szafkach wiszgcych (gérnych) nad tg cze-
Scig blatu wygodnie jest przechowywacC potrzebne przyprawy. W tej strefie zapew-
niamy kuchenke nad nig instalujemy okap z wyciggiem mechanicznym, dzieki kto-
remu zapachy nie przenikng do pozostatych pomieszczen domu. Cato$¢ naszego
ciggu technologicznego w strefie czystej powinien konczy¢ kawatek blatu lub stot ku-
chenny, na ktérym mozna bedzie porcjowac i wydawac gotowe potrawy.

Po wydaniu positkbw brudne naczynia kuchenne takie jak garnki, patelnie,
rondle sg oprdzniane z resztek potraw i wstepnie myte i ptukane w zlewozmywaku
2-komorowym, a nastepnie wktadane do zmywarki. Po konsumpcji pozostajg uzyta
zastawa tzw. brudne talerze, sztuéce, szklanki z resztkami pozywienia, ktére powinny
trafic do miejsca gromadzenia brudnych naczyn do strefy brudnej, w ktérej usuniemy
z talerzy i sztuccow resztki pozywienia do wydzielonego, zamykanego pojemnika.
Oczyszczong zastawe nalezy sptuka¢ biezgcg cieptg wodg i nastepnie wtozy¢ do
zmywarki.

Wedlug zasad dobrej praktyki higienicznej w kuchni nalezy wydzieli¢ drogi
czyste i brudne. Naczelng zasadg jest to aby drogi czyste nie krzyzowaty sie z dro-
gami brudnymi. Czesto w matych wiejskich kuchniach, budowanych do$¢ dawno na
potrzeby wtasnej rodziny, trudno jest respektowac tg naczelng zasade. Sprébujemy
podpowiedzied, jak nalezy postepowaé aby zasada zostata zachowana.

Wystepujg bardzo czesto przypadki, ze nie da sie zapewnié ciggéw tak aby
nie doszto do krzyzowania sie drog. W takim przypadku zostaje jedna mozliwosc¢ to
zapewnienie przerwy czasowej — przedziatu czasowego pomiedzy wykonywaniem
czynnos$ci brudnych i czystych. Po zakonczonym wykonaniu czynnosci brudnych
konieczne jest przeprowadzenie procesu mycia, sprzgtania a nawet dezynfekciji.

Obowigzujgca ustawa o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia z dnia 25
sierpnia 2006r. (Dz. U. Nr 171 poz. 1225) w art.3 ust. 3 pkt. 55 okresla, ze zaktadem
wykonujgcym dziatalnos¢ w zakresie zorganizowanego zywienia konsumentow, nie-
zaleznie od liczby serwowanych positkdw jest réwniez gospodarstwo agroturystycz-
ne. Z kolei w art.3 ust 3 pkt.8 i 9 w.w. ustawy zdefiniowane zostaty takie pojecia jak:
dobra praktyka higieniczna i dobra praktyka produkcyjna, ktére powinny byé zapew-
nione w zaktadzie zywienia zbiorowego. Nalezy podkresli¢, ze w.w. ustawa jest
zharmonizowana z prawem unijnym.

Wymagania higieniczne odnoszgce sie do gospodarstw agroturystycznych
wynikajg z zatgcznika Il Rozdziatu Ill Rozporzgdzenia (WE) Nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie srodkow spozywczych,
okreslonych jako Wymagania dotyczgce ruchomych tymczasowych pomieszczenh np.
namiotow, straganow, automatéw ulicznych oraz pomieszczen uzywanych gtéwnie
jako prywatne domy mieszkalne, w ktorych regularnie przygotowuje sie zywnos¢ w
celu wprowadzania do obrotu.



Z w.w. aktéw prawnych i zawartych nich zapiséw wynikajg wymagania sani-

tarne odnoszace sie do gospodarstw agroturystycznych, prowadzgcych zywienie tu-
rystow.
Gospodarstwa agroturystyczne, ktére zajmuje sie produkcjg zywnosci mogg serwo-
wac positki turystom po uprzednim zarejestrowaniu zaktadu u wtasciwego panstwo-
wego powiatowego inspektora sanitarnego. Zgtoszenie i wpis do rejestru takich za-
ktadow wymagany jest 14 dni przed rozpoczeciem zywienia turystow.

Prowadzgc zywienie turystow i majgc na celu zapewnienie bezpieczenstwa

zdrowotnego zywnosci nalezy stosowac zasady dobrej praktyki higienicznej (GHP) i
dobrej praktyki produkcyjnej (GMP).
1. Dobra Praktyka Higieniczna - Good Hygiene Practice (GHP) - to dziatania, ktore
muszg by¢ podjete i warunki higieniczne, ktére muszg by¢ spetniane oraz kontrolo-
wane na wszystkich etapach w kuchni zeby zapewni¢ bezpieczenstwo produkowanej
Zywnosci.

Warunkiem bezpieczenstwa w zakresie jakosci zdrowotnej przygotowywanych
positkdw, bez obawy narazenia na przypadkowe zatrucie pokarmowe czy inne cho-
roby przenoszone na drodze pokarmowej, jest spetnienie przez gospodarstwo agro-
turystyczne wtasciwych warunkow zaleznych od czynnikdw zewnetrznych takich jak:

e wilasciwa lokalizacja gospodarstwa, jego infrastruktura oraz stan sanitarny,

e zabezpieczenie przed szkodnikami: owadami i gryzoniami.

Lokalizacja na obszarach rolniczych, o cenionym charakterze przyrodniczym, dale-
kim od zagrozen przemystowych daje dodatkowg gwarancje, ze warzywa i owoce
pochodzgce z wlasnego ogrodu sg zdrowe, niezanieczyszczone pytami przemysto-
wymi czy metalami ciezkimi.

Na jakos¢ zdrowotng zywnosci moze mie¢ tez wiele uwarunkowan wewnetrznych,
zaleznych od rozwigzan technicznych budynku i posiadanej wiedzy-$wiadomosci
kwaterodawcy takich jak:

e uktad funkcjonalny kuchni wraz z wyposazeniem oraz wtasciwy stan sani-

tarny,

e stosowanie skutecznych proceséw mycia i dezynfekciji,

e zaopatrzenie w wode do spozycia dla ludzi, o odpowiedniej jakosci,

e systematyczne usuwanie odpadow i Sciekow,

e odpowiednie kwalifikacje oséb pracujgcych w kuchni,

e dokumentacja.

2. Dobra Praktyka Produkcyjna - Good Manufacturing Practice (GMP), to przede
wszystkim zasady doboru surowca, przechowywania produktéw zywnosciowych oraz
metody postepowania z zywnoscig. Obejmuje ona wszystkie podstawowe dziatania
dotyczagce procesow technologicznych oraz warunki, ktére muszg byc spetniane, nie-
zbedne do produkowania zywno$ci i materiatéw, a takze wyrobdw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig, zapewniajgc im wiasciwg jakos¢ zdrowotng zywnosci
zgodnie z przeznaczeniem i bezpieczng dla zdrowia konsumentow.

Scisty nadzér nad procesem produkcji — od surowca poprzez magazynowanie,
transport, przechowywanie, pakowanie i przeréb, do dystrybucji — pozwala na za-
pewnienie powtarzalnosci i jednorodnosci gotowych wyrobow oraz na eliminowanie
wszelkich sytuacji grozgcym zanieczyszczeniom wyrobow.

Stosowanie standardow GMP daje konsumentom pewnos¢, ze produkt jest

dobrej jakosci. GMP to wiasciwy dobdr surowcow i ich przechowywanie, prowadze-
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nie wtasciwej obrobki wstepnej, cieplnej, prawidtowe przechowywanie gotowych po-
traw i ich serwowanie. Dla sprawnej kontroli poszczegdolnych dziatan powinny to by¢
procesy opisane i monitorowane. Zakres wymagan, podyktowany jest dobrg praktykag
kuchenng i rozsadkiem.
Najistotniejsze zasady GMP to:

1) Jakos¢ surowca

2) Transport i magazynowanie surowcow

3) Prawidiowa obrébka wstepna (mycie, obieranie, rozmrazanie itp.)

4) Prawidtowa obrébka zasadnicza (gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie)

5) Schiadzanie i przechowywanie potraw

6) Porcjowanie i serwowanie gotowych wyrobow

7) Postepowanie z produktami wysokiego ryzyka (jaja, dréb)

8) Zapobieganie stratom wartosci odzywczych zywnosci.

Nalezy podkreslic, ze zakresie przestrzegania zasad Dobrej Praktyki Higie-
nicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej, zalecane jest prowadzenie niezbednej do-
kumentaciji takiej jak:

- opracowane wiasne instrukcje i procedury zastosowane w gospodarstwie,

- orzeczenie lekarskie do celdw sanitarno- epidemiologicznych pracujgcych osob w
kuchni,

aktualna ocena jakosci wody do spozycia dla ludzi,

potwierdzenie wywozu odpaddéw z gospodarstwa przez uprawnionego odbiorce,
dokumentacja z przeprowadzonych zabiegow DDD,

dokumentacja z odbytego szkolenia z zakresu podstawowych zasad sanitarnych,
rejestr dostawcow zywnosci,

kontrola temperatur w urzgdzeniach chtodniczych.

II. OPRACOWANIE EKSPERCKIE W ODNIESIENIU DO ZASAD GHP
Opracowanie niniejsze oparto o obowigzujgce aktualnie nastepujgce przepisy praw-
ne:

e Ustawe z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (
Dz.U. nr 136 z dnia 27 wrzesnia 2006r) oraz Ustawe z dnia 8 stycznia
1010r. o zmianie ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia oraz nie-
ktérych innych ustaw ( Dz.U. nr 21 z 2010 poz. 105).

e Rozporzadzenie 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia. 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych
(Dz.U.UE.L.2004.139.1, Dz.U.UE-sp.13-34-319 z p6zn. zm.), tym zatgcz-
nik Il Rozdziat III.

e Zbior wytycznych w zakresie wdrazania niektorych przepisow rozporzg-
dzenia (WE) nr 852/2004w sprawie higieny srodkow spozywczych - doku-
ment z dnia 21 grudnia 2005r. opublikowany przez Dyrekcje Generalng ds.
Ochrony Zdrowia i Konsumentow Komisji Europejskiej (Zbior wytycznych
DG SANCO).

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w sprawie
warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiadaé budynki ich usytu-
owanie (Dz. U. Nr 75 poz. 690z p6zn.zm.).



e Zasady GHP i GMP w gospodarstwach agroturystycznych, Poradnik dla
kwaterodawcy wiejskiego w zakresie zywienia turystow, opracowany przez
Polskg Federacje Turystyki Wiejskiej, zatwierdzony przez Gtowny Inspek-
torat Sanitarny, wrzesien 2007.

1. OBIEKT MODELOWY_ Z - MAKSYMALNIE DLA 8 GOSCI

Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura gospodarstwa

Kwatera agroturystyczna Z potozona w miejscowosci rolniczej w bliskiej odlegtosci
od rzeki przy drodze przebiegajgcej przez tg miejscowosé. Kwatera jest zlokalizo-
wana na duzej ogrodzonej dziatce, zagospodarowanej zielenig. W miejscowosci tej
brak jest zupetnie zagrozen srodowiskowych, a usytuowanie kwatery w obecnym
stanie z dala od gtéwnych szlakow turystycznych w zupetnosci eliminuje hatas ko-
munikacyjny. W kwaterze jednorazowo moze mieszka¢ do 8 turystéw. W skiad go-
spodarstwa wchodzi:

- drewniany budynek mieszkalny z wykorzystanym poddaszem,

- drewniany budynek spichlerza,

- drewniany budynek bytej stodoty,

- miejsce ogniskowe,

- 2 zadaszone drewniane wiaty — miejsce przysztego grilownia i tanczenia,

- miejsca do parkowania samochodow,

- miejsce wydzielone na odpady i kompostownik

Catos¢ posesji zagospodarowana zielenig, w poblizu domu ogrédek kwiatowo-
warzywny, mtody sad. Cato$¢ czysto utrzymana, miejsca gromadzenia odpadow usy-
tuowane w odlegtosci okoto 80m od domu.

Uklad funkcjonalny obiektu w tym kuchni_wraz z wyposazeniem

Budynek mieszkalny drewniany byt budowany na poczatku lat dziewiecdziesigtych
XX wieku. W tym budynku zachowano tradycyjny uktad starego budownictwa wiej-
skiego na Podlasiu. Pomieszczenia posiadajg wiele zachowanych oryginalnych ele-
mentdw, takich jak: oryginalna stara stolarka okienna i drzwiowa, charakterystyczne
belki sufitowe, kaflowe piece fizyczne, podtogi drewniane z desek, progi oraz wyso-
kos¢ pomieszczen 2,25cm - takg jakg posiadat oryginalny dom, ktory zostat przenie-
siony i ponownie odtworzony. Gospodarstwo agroturystyczne s$wiadczy ustugi tury-
stom w zakresie wynajmowania miejsc noclegowych.

Rozktad pomieszczen na parterze przedstawiono na rys nr 1, natomiast uktad
istniejacej kuchni i przeptywu surowcow oraz produktéw przedstawia rys. nr 2. Na-
lezy zaznaczy¢, ze przy tacznej dosé¢ duzej powierzchni parteru okoto 70m?, po-
mieszczenie kuchni zajmuje powierzchnie okoto 10 m?.

W istniejgcej kuchni do przygotowywania potraw, oprocz 1- miejscowej ku-
chenki elektrycznej, zostat wykonany tradycyjny kaflowy piec chlebowy, zajmujgcy
powierzchnie prawie 1,8 m?. Piec chlebowy niezbedne wyposazenie, ze wzgledu na
serwowane potrawy regionalne, przygotowywane na bazie tegoz pieca, np. pieczenie
babki kartoflanej czy wiejskiego chleba razowego. Ponadto w kuchni znajduje sie stét
do porcjowania potraw, kredens kuchenny i 2 taborety oraz tawa. Z kuchni jest wej-
Scie do przylegajgcego wydzielonego pomieszczenia, w ktérym jest zainstalowana
umywalka oraz kabina prysznicowa. Wedlug oswiadczenia wtascicieli z tego po-
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mieszczenia korzystajg wytgcznie gospodarze. W budynku na parterze przy jadalni
zapewniono ustep dla gospodarzy, natomiast goscie majg zapewniony wydzielony

ustep i kabine prysznicowg na poddaszu.

Dom Z — Rozklad pomieszczen na parterze z zaznaczonym przeplywem surowcow, pro-

duktow i odpadow — stan istniejacy, rys nr 1

Pokdj gospodarzy
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\V
|
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Przeplyw surowcow i zwrot brudnej zastawy i odpadéw (droga brudna)

Przeplyw gotowych produktéw- potraw ( droga czysta)
Przeplyw gosci w obiekcie

—_—



Kuchnia Z stan istniejacy, rys. nr 2

Przeplyw surowcow i zwrot brudnej zastawy i odpadow (droga brudna) —_—>
Przeplyw gotowych produktow- potraw (droga czysta) .

zlew 1 i i

ot piec fizyczny chlebowy
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elek-
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stot
A
tawka

Uktad funkcjonalny tej kuchni nie spetnia podstawowych wymagan higienicznych i

sanitarnych gdyz:

- w kuchni brak jest lodowki,

- zapewniono jedynie zlewozmywak 1- komorowy,

- umywalka do mycia rgk byta zainstalowana w pomieszczeniu sgsiednim, obok ka-

biny prysznicowej,

wydawanie positkow i zwrot brudnych naczyn odbywato sie tg samg droga,

zmywanie naczyn przeprowadzono recznie, na bazie zlewu 1- komorowego,

w budynku nie wydzielono miejsca do przechowywania sprzetu porzgdkowego i
srodkow czystosci - przetrzymywano to w wielu miejscach przypadkowych w
kuchni lub w podpiwniczeniu,
brak byto wydzielonego pomieszczenia a nawet miejsca do przetrzymywania wa-
rzyw i ziemniakow. Ziemniaki i warzywa byty zakupywane na biezgco. Obrdbke
wstepng przeprowadzano w pomieszczeniu kuchni.

Proponuje sie nastepujgce rozwigzania:
1. Powiekszy¢ powierzchnie kuchni poprzez przeniesienie kabiny prysznicowej z
pomieszczenia dostepnego z kuchni do wydzielonego pomieszczenia higie-




nicznego dostepnego z drég komunikacji ogélnej. Wydzieli¢ takie pomiesz-

czenie z istniejgcego pomieszczenia ustepu.

2. Miejsce istniejgcej kabiny prysznicowej wykorzystaé na powiekszenie po-
wierzchni kuchennej, mozna tez rozwazy¢ mozliwos¢ wykonania okienka po-
dawczego do wydawania potraw do jadalni.

3. Dokonac¢ zabudowy tego pomieszczenia w taki sposob aby przy umywalce
wykona¢ blat, szafke oraz zainstalowa¢ zmywarke.

4. Dokonac przestawienia istniejgcego wyposazenia kuchni:

- zastgpi¢ kuchenke elektryczng 1-miejscowg na kuchenke elektryczng 4 —
miejscowqg z piekarnikiem, ustawiong tuz przy piecu kaflowym, przy piecu nie
wolno instalowac kuchenki gazowe;.
zapewnic zlew 2-komorowy w miejscu istniejgcego zlewu 1 —komorowego,
powiekszy¢ powierzchnie blatu roboczego — wykona¢ obudowane szafki do

przetrzymywania naczyn kuchennych,

kredens kuchenny do przetrzymywania czystej zastawy przeniesc¢ do jadalni,

zapewnic¢ w kuchni lodowko-zamrazarke,

rozdzieli¢ stanowisko wstepnej i zasadniczej obrébki poprzez zapewnienie wy-
dzielonego miejsca na obrébke wstepng. W tym celu nalezy wykorzystac ist-
niejgce miejsce w podpiwniczeniu budynku przy kottowni.

Innym mozliwym rozwigzaniem w tej kuchni moze byc¢ stosowanie tzw. przerwy cza-
sowej. Po wykonanych czynnoSciach brudnych takich jak obieranie ziemniakow, wa-
rzyw, miejsca-powierzchnie styku-kontaktu obowigzkowo nalezy posprzata¢ stanowi-
sko-miejsce - powierzchnie, umy¢ preparatem myjgco-dezynfekujgcym, dopuszczo-
nym do obrotu i zastosowania do pomieszczen kuchennych, i po odpowiednim cza-
sie, gdy powierzchnie sg suche mozna przystgpic¢ do innych czynnoSci.

5. Zapewni¢ bezpieczng droge zwrotu brudnej zastawy w ten sposob, ze groma-
dzenie zastawy prowadzi¢ w wydzielonym zamykanym pojemniku w obrebie
jadalni (konieczny bedzie zakup zamykanego pojemnika plastykowego), a na-
stepnie zwrot tej zastawy do kuchni tg samg drogg po zakohczeniu wydawa-
nia potraw po zastosowanej przerwie czasowe;.

Szczegolng uwage zwrocono na wydzielenie pomieszczenia-miejsca obrobki wstep-
nej oraz wydzielonego miejsca do przetrzymywania sprzetu porzadkowego, srodkow
czystosci i dezynfekcyjnych. Ze wzgledu na matg powierzchnie kuchni i brak innych
pomieszczen jedyne mozliwe miejsce do wykorzystania to przechodnie pomieszcze-
nie w podpiwniczeniu przy kottowni oraz miejsce pod schodami w tym pomieszcze-
niu.

To pomieszczenie posiada tylko oswietlenie sztuczne, nie jest pomieszcze-
niem wentylowanym stad tez konieczne bedzie zapewnienie pionu wentylacji grawi-
tacyjnej lub naturalnej wykorzystujgc obecnosc¢ otworu okiennego w przylegtym sg-
siednim pomieszczeniu w kottowni. W tym pomieszczeniu nalezy zapewni¢ zlewo-
zmywak 2- komorowy z biezgcg zimng i cieptg wodg. Ponadto nalezy wydzieli¢ miej-
sce do przechowywania przetworow, ziemniakéw i warzyw oraz zapewni¢ miejsce do
przechowywania sprzetu porzgdkowego. W tym celu nalezy wykonac blat lub szafki,
ktére odizolujg widoczne przewody wodne oraz zapewnig miejsce do ustawienia
urzgdzenia do dezynfekciji jaj, przechowywania niezbednych ilosci przetworéw. Przy
Scianie sgsiedniej nalezy zapewni¢ podest do przetrzymywania niezbednych ilosci
warzyw i ziemniakdw oraz miejsce do ich oczyszczania i obierania. Oczyszczone,
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obrane i umyte oraz odsgczone warzywa i ziemniaki bedg przenoszone do kuchni w
czystych pojemnikach. W tym pomieszczeniu bedg przetrzymywane oraz poddawane
dezynfekciji jajka, przed wniesieniem ich do kuchni.

Nalezy zaznaczy¢, ze w kuchni witasciwej bedg przeprowadzane czynnosci
wstepne i koncowe zwigzane z obrobkg miesa, natomiast jesli chodzi o warzywa,
owoce i ziemniaki to zaleca sie aby w kuchni byta tylko obrobka koncowa taka jak
krojenie, szatkowanie, itd.

Pomieszczenia w podpiwniczeniu: kottownia i obieralnia posiadajg sciany i po-
sadzki trudne do utrzymania w czystosci w zwigzku z tym nalezy przeprowadzi¢ wia-
$ciwe prace wykonczeniowe oraz zainstalowaé drzwi wejsciowe do kottowni. Sciany
w kuchni wiasciwej zapewniajg tatwe ich mycie i utrzymanie w czystosci. Podtogi w
kuchni, w jadalni oraz w korytarzu sg drewniane nieodporne na dziatanie wilgoci, co
moze stwarzac¢ dodatkowe trudnosci w utrzymaniu czystosci.

Stan po modernizaciji

Przeptyw surowcow, artykutdw spozywczych ze sprzedazy, potraw, odpadow i uzytej
zastawy oraz gosci przedstawia rys. nr 3, natomiast proponowane ustawienie urzg-
dzen i sprzetu gospodarstwa domowego w kuchni przedstawia rys. nr 4.

Analizujgc rys. nr 4 ukfad funkcjonalny kuchni przedstawia sie nastepujgco:
proponuje aby przy samym wejsciu do kuchni, po prawej stronie ustawiona byta
lodéwka, w ktorej na byé prowadzona segregacja tj. na wydzielonych pétkach
gornych w pojemnikach bedzie przetrzymywane mieso, natomiast na pétkach
nizszych w zamykanych hermetycznych pojemnikach bedg przetrzymywane gotowe
potrawy oraz nabiat.

Za piecem kaflowym nalezy ustawi¢ kuchenke elektryczng z zainstalowanym
wyciggiem. Obok kuchenki zamontowaé zlewozmywak 2-komorowy, a obok
obudowany blat roboczy oraz stot.

W celu zapewnienia odpowiednich warunkéw higienicznych w kuchni iw ja-
dalni zapewniono naturalne oswietlenie i wietrzenie przez otwory okienne, ktére w
okresie wiosenno-letnio-jesiennym sg zabezpieczane siatkami owadoszczelnymi.

10



Dom Z — Rozklad pomieszczen z zaznaczonym przeplywem surowcow, produktow i
odpadow — stan po modernizacji rys nr 3

POKOJ GOSPODA-
RZY
KUCHNIA <
\ v
Y
v Ustep <
A /]
/L
Prysznic
4 JADALNIA
v

Przeplyw produktéow po wstepnej obrébcee ( w podpiwniczeniu)

Przeplyw- po przerwie czasowe- brudnej zastawy i odpadow (droga brudna) E—
Przeplyw gotowych produktéw- potraw (droga czysta) E—
Przeplyw gosci w obiekcie

Przyjete rozwigzanie kuchni zaproponowane na rysunku nr 4 wyodrebnito drogi
czyste i brudne przy zastosowaniu przerwy czasowej. Wprowadzenie przerwy
czasowej pomiedzy wydaniem gotowych potraw, a dostarczeniem zastawy do zmy-
wania wyeliminowato krzyzowanie sie¢ drég. Po czynnosciach brudnych, zwigza-
nych z usuwaniem odpadow pokonsumpcyjnych konieczne bedzie przeprowadzenie
procesdw mycia, dezynfekcji i sprzatania catej powierzchni kuchni. Przygotowanie
kolejnych potraw bedzie wykonane po tej przerwie czasowej.
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Kuchnia z po modernizacji, rys nr 4

Przeplyw produktéw po wstepnej obrobce ( w podpiwniczeniu)

Przeplyw brudnej zastawy i odpadéw (droga brudna)

Przeplyw gotowych produktéw- potraw
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Na rys nr 5 zaproponowano rozwigzanie dotyczgce miejsca wstepnej obrobki wa-
rzyw i ziemniakow oraz wydzielenia miejsca do przetrzymywania sprzetu porzgdko-
wego.

Dom Z
Pomieszczenie wstepnej obrobki warzyw i ziemniakow oraz dezynfekcji jaj rys. nr 5

v

Przeplyw (czasowy) polproduktow tj ziemniakow,
warzyw i jaj po wstepnej obrobce

KOTLOWNIA
Zlew 2 Podesty do przetrzy-
komor. mywania warzyw i \
ziemniakow N
Sktadzik po- Miejsce na >
rzadkowv
I odpady
——_ Miejsce
obrobki
wstepnej
Miejsce dezyn-
fekcji jaj

Mycie i dezynfekcja w obrebie kuchni i zaplecza gospodarczego oraz czestotli-
wos¢

Mycie i dezynfekcja to przede wszystkim usuniecie resztek zywnosci i ttuszczu oraz
kurzu ze wszystkich powierzchni w kuchni w strefie produkcyjnej. Szczegodlnej uwa-
dze podlegajg powierzchnie robocze, ktére powinny my¢ myte, nastepnie dezynfe-
kowane i sptukiwane wodg na biezgco po przeprowadzeniu réznych czynno$ci.

Zastawa stotowa po przeniesieniu z jadalni do kuchni i usunieciu resztek pokon-
sumpcyjnych, wstepnie optukana w zlewozmywaku zostanie wtasciwe umyta w zmy-
warce mechanicznej. Temperatura wody w zmywarce powinna wynosié¢ min. 85° C.
Zmywarka powinna mie¢ funkcje wyparzania oraz mozliwos¢ uzycia srodkéw myjgco-
dezynfekcyjnych.
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Do czasu zakupienia zmywarki dopuszcza sie mycie reczne naczyn kuchennych,
sprzetu i zastawy w wydzielonej komorze zlewozmywaka lub w odpowiedniej wielko-
Sci wydzielonej misce w roztworze preparatu myjgcego, przeznaczonego do zastawy
kuchennej np. ,Ludwik”. Po mycia najlepiej uzywac szczotki lub zmywaka z tworzywa
sztucznego, nie uzywac druciakéw metalowych. Po umyciu naczynia kuchenne optu-
kac¢ pod biezgcg gorgcg wodg i odstawi¢ na regaty-suszarke dnem do gory.

W przypadku zastawy stotowej po umyciu i wyptukaniu pod biezgcg gorgcg wodg na-
lezy zastawe stotowg wyparzy¢ w wyparzaczu w tem. 85°C przez 3-4 minuty. Obec-
nie na rynku polskim sg dopuszczone preparaty myjgco-dezynfekcyjne do zastawy
stotowej, ktore nalezy uzywac¢ zgodnie z deklaracjg producenta zawartg w instrukcji
zamieszczonej na opakowaniu.

W tym obiekcie konieczne jest opracowanie szczegétowej instrukcji mycia i dezyn-
fekcji w zaleznosci od wybranego sposobu postepowania. Procesy mycia i dezyn-
fekcji prowadzone zgodnie z w.w. instrukcjg i potrzebami tj. przed, w czasie i po po-
bycie gosci.

Magazynowanie czystego sprzetu i zastawy stotowej bedzie odbywaé sie w czystych
szafkach i potkach kredensu, zabezpieczone przed zakurzeniem.

a) codzienne obowiagzki utrzymania czystosci w kuchni i w pomieszczeniach
zwigzanych z przygotowaniem i wydawaniem to :

biezgce usuwanie wszystkich odpadow z kuchni i obieralni,
mycie podtdg we wszystkich pomieszczeniach,
mycie powierzchni $cian, drzwi i parapetéw okiennych,
mycie oraz dezynfekcja ustepow itp. oraz pojemnikéw na odpady,
zaopatrzenie dozownikow przy umywalkach w mydto ptynne i roztwor dezynfek-
cyiny,
zapewnienie warunkow do higienicznego umycia rgk w ustepie, tj. wyposazenie w
dozowniki z mydtem ptynnym i reczniki papierowe lub suszarki oraz wyposazenie
ustepu w papier toaletowy i preparaty odorochtonne,
wietrzenie pomieszczen przez otwieranie okien.
- oczyszczanie wycieraczek,
- sprzagtanie terenu przed domem oraz miejsc parkowania samochodow.
b) okresowe obowiazki utrzymania czystosci co najmniej raz na tydzien to:
- mycie okien, kloszy, zarowek, szuflad i wnetrz szaf,
- odkurzanie $cian i sufitow,
- przeglad aparatury i sprzetu celem dokonania naprawy lub wymiany zuzytych
przedmiotéw,
- sprawdzenie szczelnosci podtdg, Scian, drzwi i okien (stwierdzone szczeliny w
podtogach, Scianach i sufitach zaklejac kitem lub zaprawg murarska).

Nalezy pamieta¢ aby z przeprowadzonych proceséw mycia i dezynfekcji prowadzic¢
zapisy w zeszycie.

Zaopatrzenie w wode

W tym gospodarstwie, jak i w pozostatych analizowanych gospodarstwach zapew-
niona jest wystarczajgca ilos¢ biezgcej zimnej wody. Woda doprowadzona jest z
wodociggéw publicznych o przydatnej jakosci wody do spozycia dla ludzi, spetniajg-
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cej wymagania rozporzgdzenia Min. Zdrowia z dnia 29,03,2007r.(Dz. U. Nr 61
poz.417 z pézn. zm).

Woda jest transportowana szczelnym systemem rurowym do odpowiednich urzgdzen
kuchennych i urzgdzen sanitarnych.

W tym gospodarstwie dodatkowo na wypadek awarii wodociggu, zapewniono ujecie
wody — wodociag lokalny z wtasnej, zabezpieczonej studni, umiejscowionej na po-
sesji. Nalezy dodac, ze w tym przypadku zachodzi koniecznos¢ badania jakosci wo-
dy kazdego roku po okresie zimowym przed rozpoczeciem sezonu turystycznego.

Wyniki badan prébek wody nalezy przechowywane w dokumentacji, do wgladu
stuzb sanitarnych.

Usuwanie odpadow i Sciekow

Nieczystosci ptynne z gospodarstwa odprowadzane sg do zbiornika bezodptywowe-
go umiejscowionego na wiasnej posesji w odlegtosci 6,7m od najblizszych otworéw
okiennych.

W gospodarstwie prowadzi sie selektywng zbiérke odpadéw komunalnych. Odpady
state w kuchni gromadzone sg w zamykanych pojemnikach, wytozonych workami fo-
liowymi, usytuowanych pod zlewozmywakiem i umywalkg. Odpady komunalne z
kuchni usuwane sg na biezgco do pojemnika plastykowego, ustawionego tuz przy
bramie wjazdowej w odlegtosci okoto 60m. od kuchni. Odpady z pojemnikéw sg wy-
wozone na gminne wysypisko odpadéw komunalnych przez uprawnionego odbiorce )
1 raz w miesigcu lub wedtug potrzeb.

Odpady konsumpcyjne sg przeznaczane do kompostowania we wtasnym kompo-
stowniku, usytuowanym okoto 200m od domu w czeséci gospodarczej posesji. Resztki
pokonsumpcyjne trudno rozktadalne typu kosci sg przeznaczane do karmienia psa.
Zabezpieczenie przed szkodnikami przeprowadzono poprzez:

1. Zabezpieczenie budynku przed dostaniem sie do nich gryzoni, owadow nalezy
wykonaC przez zamontowanie kratek i siatek np. metalowych, nylonowych w
otworach wentylacyjnych, w oknach, w drzwiach, a takze uszczelnienie otworow
w Scianach, w podtogach, przy rurach i przewodach wodno-kanalizacyjnych.

2. Okna w czasie przygotowania potraw muszg by¢ zamkniete i zabezpieczone przed
otwarciem. Okna, ktére bedg otwierane na zewnatrz, muszg by¢ wyposazone w
tatwo dajgce sie zdjg¢ do czyszczenia siatki ochronne przeciw owadom.

3. Przy wejsciach do budynku wskazane jest zainstalowa¢ lampy wabigce owady,
lepy, putapki itp., ktdre nalezy systematycznie kontrolowa¢, czyscic¢ i wymieniac.

4. Utrzymanie nalezytej czystosci i porzgdku w otoczeniu budynku i we wszystkich
pomieszczeniach,

5. Drzwi wejsciowe do domu oraz do obieralni powinny posiada¢ specjalne zabez-
pieczenie, utrudniajgce przedostanie sie gryzoni. Jednak w przypadku zaobser-
wowania oznak zerowania gryzoni lub ich odchodow nalezy wytozy¢ trutki.

W przypadku obecnoéci insektow nalezy to zgtosi¢ wyspecjalizowanej firmie

DDD. Kuchnie i miejsca-pomieszczenia przechowywania produktow nalezy odpo-

wiednio przygotowac, zabezpieczy¢ artykuty w ten sposéb azeby nie ulegaty zanie-

czyszczeniu uzywanymi srodkami chemicznymi. Po przeprowadzonym zabiegu usu-
wacé na biezgco martwe owady, w przypadku pojawienia mtodych postaci owadow
zabieg DDD powtorzyc.
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W pomieszczeniach zwigzanych z przygotowaniem zywnosci nie wolno sto-
sowac preparatéw w aerozolu. Z przeprowadzonych zabiegéw nalezy zachowac do-
kument do kontroli wtadz sanitarnych

Kwalifikacje oséb pracujacych w kuchni oraz szkolenia

Witasciciel kwatery agroturystycznej powinien zadbac¢ o posiadanie kwalifikacji do
pracy w kuchni poprzez uczestniczenie w kursach doksztatcajgcych lub samoksztat-
cenie poprzez czytanie fachowej literatury np. odpowiednich poradnikéw. Osoba
pracujgca w kuchni musi byé zdrowa, a jej stan zdrowia powinien byé udoku-
mentowany aktualnym badaniem lekarskim, jakie jest wymagane do pracy z
zywnoscia. Nie moze pracowa¢ w kuchni osoba z infekcjg gornych drég odde-
chowych, zmianami ropnymi oraz niezytem Zzotgdkowo-jelitowym (biegunkg). Osoba
pracujgca w kuchni powinna dbac o higiene osobistg, posiada¢ czyste rece, paznok-
cie powinny byc¢ czyste, krétko obciete. Powinna pamietac, ze rece nalezy czesto
my¢: przed praca, po wyjsciu z toalety, przed kazdg zmiang wykonywanej czynnosci
i po kazdym wyijsciu z kuchni. Powinna posiada¢ czyste ubranie ochronne, np. far-
tuch, nakrycie gtowy uniemozliwiajgce wpadniecie wiosow, nie powinna zegarkow i
innych o0zddb, ktore mogg dostac¢ sie do zywnosci, nie powinna zu¢ gumy, palic€ tyto-
niu, kasta¢, wyciera¢ nosa itp. W przypadku drobnego zranienia lub skaleczenia,
miejsca te nalezy zdezynfekowa¢ wodg utleniong oraz opatrzy¢é wodoodpornym opa-
trunkiem oraz zabezpieczy¢ np. rekawiczkg lateksowg lub w inny bezpieczny spo-
sob.

Dokumentacja

Wiasciciel kwatery agroturystycznej jest obowigzany zapewni¢ wydzielong teczke,
przechowywang w dostepnym miejscu. Wykaz zalecanej dokumentacji szczegétowo
ujeto we wstepie.

2. OBIEKT MODELOWY X- MAKSYMALNIE DLA 12 GOSCI

Lokalizacja, infrastruktura gospodarstwa, otoczenie i stan sanitarny

Kwatera agroturystyczna X potozona jest na terenach rolniczych w odlegtosci okoto
100m od drogi wojewodzkiej. W istniejgcej miejscowosci w promieniu ok. 1 km nie
ma zaktadow przemystowych i innych Zrodet zagrozen, natomiast w odlegtosci ok.
100m sg tereny zalesione: lasy gospodarcze i Puszcza Biatowieska. W odlegtosci
okoto 300 przeptywa rzeka. W kwaterze jednorazowo moze mieszkac¢ do12 turystéw.
W skfad gospodarstwa agroturystycznego wchodzi:

- budynek mieszkalny 2-kondygnacyjny z wykorzystanym poddaszem,

- budynek starego domu mieszkalnego tzw: ,Muzeum Rodzinne”,

- ogréd warzywno-ziotowy oraz sad,

- zadaszone miejsce tuz przy domu przeznaczone do wypoczynku lub spozywania
positkdbw na wyrazne zyczenie turystow,

- wydzielone miejsce na odpady i kompostownik

W gospodarstwie nie prowadzi sie hodowli zwierzgt, uprawa roslin jest prowadzona
w zakresie warzyw i owocow.

Kwatera agroturystyczna oraz przylegajgcy do niej ogréd znajduje sie na terenie
ogrodzonym. Drogi dojazdowe i $ciezki wewnatrz posesji sg utwardzone. Catos¢ po-
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sesji zagospodarowana, czysto utrzymana, a miejsca gromadzenia odpadéw odizo-
lowane w bezpiecznej odlegtosci 200m od otwordéw okiennych.

Uktad funkcjonalny obiektu w tym kuchni wraz z wyposazeniem

Na potrzeby gosci na | pietrze i poddaszu zapewniono pokoje mieszkalne, zespot

higieniczno-sanitarny oraz wydzielone miejsce do samodzielnego przygotowywania

positkbw we wtasnym zakresie. Polega to na przygotowaniu przekgsek opartych na

gotowych mrozonych pétproduktach np. gotowanie pierogdéw, warzyw, parzenie ka-

wy, herbaty czy podgrzaniu mleka. Rzut poziomy istniejacych pomieszczen domu

przedstawia rys. nr 1,

Istniejgcy uktad funkcjonalny kuchni nie spetniat podstawowych wymagan higienicz-

nych i sanitarnych ze wzgledu na krzyzowanie sie drog co przedstawia rys. nr 2.

Urzadzenia ustawione byty niezgodnie z ciggiem produkcyjnym. Byto to spo-

wodowane tym, ze:

- lodowka ustawiona byta poza kuchnig na korytarzu w obszarze ruchu gosci i go-
spodarzy,

- zZlewozmywak 2-komorowy usytuowany zostat w czesci czystej kuchni za kuchenka,

- brak byto zapewnionej umywalki do mycia rak,

- brak byto wydzielonego pomieszczenia do przetrzymywania sprzetu porzgdkowego
i Srodkow czystosci,

- wydawanie positkéw i zwrot brudnych naczyhn odbywato sie drogami, ktére przeci-

naty sie przy kuchence, w obszarze szczegolnie niebezpiecznym.
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Dom X — stan istniejacy, rys. nr 1

Przeptyw gosci

v

Przeplyw gotowych potraw
Przeplyw odpadow i zwrot naczyn

v

v

Jadalnia Kuchnia

A

Kottownia
Schody
Holl
Ustep gosci
tazienka gospoda-
Magazynek — spizarnia oraz zamra- rzy
zarka

v
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Kuchnia X stan istniejacy, rys.nr 2

Przeplyw gotowych potraw
Przeplyw odpadow i zwrot naczyn

v

v

Zlew 2 ko-
morowy

Obudowane szafki z blatem roboczym

Kuchenka

gazowa
Lodowka
Szafka sto-
jaca

Ganek-wiatrotap

Pomieszczenie

|:| D \ gospodarcze

/ Blat — wydawanie potraw

i zwrot naczyn



Po analizie zagrozen podjeto decyzje na przeznaczeniu istniejgcych dwoch
pomochiczych pomieszczeh na magazyn (spizarke) oraz obieralnie wstepng warzyw,
owocow i ziemniakow. Ponadto nalezy zakupi¢ zmywarke do mechanicznego zmy-
wania naczyn oraz przemodelowac uktad funkcjonalney istniejgcej kuchni

Uktad pomieszczen w tym domu po modernizacji przestawia rys. nr 3. Ukfad
istniejgcej kuchni z zaznaczonym przeptywem surowcow, potraw, odpadéw pokaza-
no na rys. nr2 natomiast ukfad funkcjonalny kuchni po modernizacji obrazuje rys.
nr 4. Wygospodarowane pomieszczenia pomochicze oraz ich wyposazenie przed-
stawia rys. nr 51 5A.

Pomieszczenia pomocnicze w.w. usytuowano w odlegtosci okoto 6m od
kuchni witasciwej. Spizarka posiada tylko oswietlenie sztuczne, wentylacje oraz
wyposazona zostata w szereg regatow. W tym pomieszczeniu zostata réwniez
ustawiona zamrazarka do mies surowych.

Obieralnia posiada os$wietlenie naturalne i sztuczne, wentylacje naturalng,
wyposazona zostata w lodowke, urzgdzenie do dezynfekcji jaj, podest do
przetrzymywania niezbednych ilosci warzyw i ziemniakow, stét do oczyszczania
warzyw, wydzielone stanowisko do obierania ziemniakéw oraz zlew 2- komorowy i
biezgcg zimng i cieptg wodg do mycia warzyw, owocow i ziemniakow. Oczyszczone,
obrane i umyte oraz odsgczone warzywa, owoce i ziemniaki bedg przenoszone do
kuchni w zamykanych czystych wiaderkach. W obieralni warzyw bedg poddawane
dezynfekcji jajka zaraz po zakupie i nastepnie bedg przetrzymywane na wydzielonej
gornej potce w lodowce. W dolnej czesci lodowki bedg przetrzymywane inne
surowce, np. kiszona kapusta w zamykanych plastykowych wiaderkach.

Szczegdblny sposob postepowania dotyczy miesa drobiowego, tym tuszek i
pottuszek, ktore przed wiozeniem do lodowki obowigzkowo nalezy optuka¢ pod
biezgcg ciepta i zimng wodg ( szczegétowo omoéwiono GMP).

Nalezy zaznaczy¢, ze w kuchni wtasciwej bedg przeprowadzane czynnosci
wstepne i koncowe zwigzane z obrobkg miesng natomiast jesli chodzi o warzywa,
owoce i ziemniaki to w kuchni bedzie tylko obrébka kohcowa taka jak krojenie, szat-
kowanie, itd.
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Dom X — Przeptyw surowcow, potraw, odpadow, stan po modernizaciji rys. nr 3
Przeplyw surowcow po obrobce wstepnej ’

v

Przeplyw gotowych potraw
Przeplyw odpadow i zwrot naczyn

Przeptyw gosci |::>

v

Jadalnia Kuchnia

v

i
Y

Holl Kottownia

Sktadzik

porzad-

kowy pod Ustep gosci
schodami

M K .. . tazienka
agazyne —splzirnla oraz zamra-_, gospodarzy
zarka

[][ ][ Przedsionek - Weiécb Obieralnia warzyw i

ziemniakow
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Po modernizacji uktad funkcjonalny kuchni przedstawia rys. nr 4. Przy samym
wejsciu do kuchni ustawiono lodowke, w ktorej na wydzielonych pétkach gérnych w
pojemnikach bedzie przetrzymywane mieso, natomiast na poétkach nizszych w
zamykanych hermetycznych pojemnikach bedg przetrzymywane gotowe potrawy
oraz nabiat.

Za lodéwka umiejscowiono umywalke do mycia rgk i zlewozmywak 2-
komorowy. W poblizu umywalki i zlewozmywaka umiejscowiono zmywarke do zmy-
wania naczyn. Do przygotowania potraw zapewniono blat roboczy i kuchenke gazo-
w3 4-palnikowg. To rozwigzanie wyodrebniato strefy brudne i czyste w kuchni.

W celu zapewnienia odpowiednich warunkéw higienicznych w kuchni i w  ja-
dalni zapewniono naturalne oswietlenie i wietrzenie przez otwory okienne, ktére w
okresie wiosenno-letnio-jesiennym sg zabezpieczone siatkami owadoszczelnymi. W
celu eliminacji czgstek pary, ttuszczy i zapachow pochodzacych z przygotowanych
potraw w kuchni zainstalowano nad kuchenkg gazowg okap z wyciggiem mecha-
nicznym. Ponadto w kuchni zapewniono pion wentylacji grawitacyjnej zabezpieczony
kratkg

Podtogi w obiekcie zostaty wykonane z materiatow gfadkich, tatwo zmywal-
nych, odpornych na dziatanie srodkéw dezynfekcyjnych i Scieranie. Powierzchnia
Scian i sufitow jest gtadka, fatwo zmywalna, w jasnym kolorze. Czesci, Scian narazo-
nych na dziatanie wody, pary i innych zanieczyszczen sciany zostaty pokryte ptytka-
mi glazury w jasnym kolorze. Ciggi produkcyjne zapewniajg prawidtowy proces ob-
rébki zywnosci.
Pomieszczenia spizarni, obieralni i kuchni wlasciwej zapewniajg tatwe ich mycie i
utrzymanie w czystosci oraz zostaty zabezpieczone przed zanieczyszczaniem ze-
wnetrznym oraz dostepem szkodnikéw.

Kuchnia X po modernizacji — wersja ostateczna rys. nr 4
Przeplyw surowcow po obrobce wstepnej

v

Przeplyw gotowych potraw (droga czysta)
Przeplyw odpadow i zwrot naczyn (droga brudna)

v

v
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Dom X

Pomieszczenie do przechowywania produktéw spozywczych i migsa, rys. nr 5

Zamrazarka

Regaty

Dom X

Pomieszczenie do wstepnej obrébki warzyw, ziemniakow i owocow , rys. nr 5A

Stanowisko prze-
chowywania ziem-
niakow i warzyw

Stanowisko do de-
zynfekcji jaj

Stanowisko Zlewozmywak 2
do obierania | komorowy
ziemniakow

Stanowisko do wstepne- Loddwka

go czyszczenia warzyw i

OWOCOW
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Ukfad pomieszczen w tym domu po modernizacji przestawia rys. nr 2. Roz-
ktad istniejacej kuchni z zaznaczonym przeptywem surowcow, potraw, odpaddéw po-
kazano na rys. nr 3 natomiast uktad funkcjonalny kuchni po modernizacji obrazuje
rys. nr 4. Wygospodarowane pomieszczenia pomocnicze oraz ich wyposazenie
przedstawia rys. nr 5i 5A.

Pomieszczenia pomocnicze w.w. usytuowano w odlegtosci okoto 6m od
kuchni witasciwej. Spizarka posiada tylko oswietlenie sztuczne, wentylacje oraz
wyposazona zostata w szereg regatow. W tym pomieszczeniu zostata rowniez
ustawiona zamrazarka do mies surowych.

Obieralnia posiada oswietlenie naturalne i sztuczne, wentylacje naturalng,
wyposazona zostata w lodéwke, urzgdzenie do dezynfekcji jaj, podest do
przetrzymywania niezbednych ilosci warzyw i ziemniakow, stdét do oczyszczania
warzyw, wydzielone stanowisko do obierania ziemniakéw oraz zlew 2- komorowy i
biezacg zimng i cieptg wodg do mycia warzyw, owocow i ziemniakéw. Oczyszczone,
obrane i umyte oraz odsgczone warzywa, owoce i ziemniaki bedg przenoszone do
kuchni w zamykanych czystych wiaderkach. W obieralni warzyw bedg poddawane
dezynfekcji jajka zaraz po zakupie i nastepnie bedg przetrzymywane na wydzielonej
gornej potce w lodowce. W dolnej czesci lodowki bedg przetrzymywane inne
surowce, np. kiszona kapusta w zamykanych plastykowych wiaderkach.

Szczegoblny sposob postepowania dotyczy miesa drobiowego, tym tuszek i
pottuszek, ktore przed witozeniem do lodéwki obowigzkowo nalezy optukaé pod
biezgcg cieptg i zimng wodg ( szczegétowo omowiono GMP).

Nalezy zaznaczy¢, ze w kuchni wtasciwej bedg przeprowadzane czynnosci
wstepne i kohcowe zwigzane z obrobkg miesng natomiast jesli chodzi o warzywa,
owoce i ziemniaki to w kuchni bedzie tylko obrobka kohcowa taka jak krojenie, szat-
kowanie, itd.

Po modernizacji uktad funkcjonalny kuchni przedstawia rys. nr 4. Przy samym
wejsciu do kuchni ustawiono lodowke, w ktorej na wydzielonych pétkach goérnych w
pojemnikach bedzie przetrzymywane mieso, natomiast na poétkach nizszych w
zamykanych hermetycznych pojemnikach bedg przetrzymywane gotowe potrawy
oraz nabiat.

Za lodéwka umiejscowiono umywalke do mycia rgk i zlewozmywak 2-
komorowy. W poblizu umywalki i zlewozmywaka umiejscowiono zmywarke do zmy-
wania naczyn. Do przygotowania potraw zapewniono blat roboczy i kuchenke gazo-
wg 4-palnikowg. To rozwigzanie wyodrebniato strefy brudne i czyste w kuchni.

W celu zapewnienia odpowiednich warunkéw higienicznych w kuchni i w  ja-
dalni zapewniono naturalne oswietlenie i wietrzenie przez otwory okienne, ktére w
okresie wiosenno-letnio-jesiennym sg zabezpieczone siatkami owadoszczelnymi. W
celu eliminacji czgstek pary, ttuszczy i zapachdw pochodzgcych z przygotowanych
potraw w kuchni zainstalowano nad kuchenkg gazowg okap z wyciggiem mecha-
nicznym. Ponadto w kuchni zapewniono pion wentylacji grawitacyjnej zabezpieczony
kratkg

Podtogi w obiekcie zostaty wykonane z materiatow gfadkich, tatwo zmywal-
nych, odpornych na dziatanie srodkéw dezynfekcyjnych i Scieranie. Powierzchnia
Scian i sufitow jest gtadka, tatwo zmywalna, w jasnym kolorze. Czesci, $cian narazo-
nych na dziatanie wody, pary i innych zanieczyszczen sciany zostaty pokryte ptytka-
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mi glazury w jasnym kolorze. Ciggi produkcyjne zapewniajg prawidtowy proces ob-
rébki zywnosci.

Pomieszczenia spizarni, obieralni i kuchni wtasciwej zapewniajg tatwe ich my-
cie i utrzymanie w czystosci oraz zostaty zabezpieczone przed zanieczyszczaniem
zewnetrznym oraz dostepem szkodnikdéw.

Mycie i dezynfekcja w obrebie kuchni i zaplecza gospodarczego oraz czestotli-
wos¢

Mycie i dezynfekcja to przede wszystkim usuniecie resztek zywnosci i ttuszczu oraz
kurzu ze wszystkich powierzchni w kuchni w strefie produkcyjnej. Szczegdlnej uwa-
dze podlegajg powierzchnie robocze, ktére powinny my¢ myte, nastepnie dezynfe-
kowane i sptukiwane wodg na biezgco po przeprowadzeniu réznych czynno$ci.
Zastawa stotowa po przeniesieniu z jadalni do kuchni i usunieciu resztek pokon-
sumpcyjnych, wstepnie optukana w zlewozmywaku zostanie wtasciwe umyta w zmy-
warce mechanicznej. Zalecana temperatura wody w zmywarce powinna wynosic¢
min. 85°C. Zmywarka powinna mie¢ funkcje wyparzania oraz mozliwo$é uzycia $rod-
kéw myjgco- dezynfekcyjnych.

W tym gospodarstwie zostata zainstalowana zmywarka o nizszej temperaturze max.
70° C, wiec proces musi by¢ prowadzony przy wydfuzonym maksymalnie czasie i za-
stosowaniu preparatow chemicznych dopuszczonych do obrotu zgodnie z deklaracja
producenta zmywarki.

W zwigzku z powyzszym konieczne jest opracowanie szczegotowej instrukcji myciai
dezynfekcji z opisem zastosowanych preparatéw. Zaleca sie aby stanowisko do my-
cia naczyn kuchennych wyposazy¢ w ruchomy wezyk co utatwi proces usuwania
resztek pokarmowych i proces mycia.

Magazynowanie czystej zastawy stotowej bedzie odbywac sie w czystych szafkach,
umiejscowionych pod blatem podawczym i w kredensie ustawionym w jadalni, nato-
miast czyste naczynia kuchenne i sprzet bedzie ustawiony w szafkach kuchennych
stojgcych.

Codzienne i okresowe obowigzki utrzymania czysto$ci w kuchni i w pomieszcze-
niach podobne i takie same jak w gospodarstwie Z.

Procesy mycia i dezynfekcji odnotowuje sie w zeszycie-rejestrze.

Zaopatrzenie w wode do spozycia dla ludzi

Woda doprowadzona jest z wodociggu publicznego o przydatnej jakosci wody do
spozycia dla ludzi.

Usuwanie odpadow i Sciekow

Nieczystosci ptynne z gospodarstwa odprowadzane sg do kanalizacji lokalnej -
do szamba, usytuowanego na posesji w odlegtosci okoto 30m od kuchni.
W gospodarstwie prowadzi sie selektywng zbiérke odpadéw komunalnych. Odpady
state w kuchni usuwane sg do wydzielonych, zamykanych pojemnikéw, wytozonych
workami foliowymi. Z kolei odpady z workami z kuchni usuwane sg na biezgco do po-
jemnikéw plastykowych, usytuowanych w odlegtosci okoto 30m. od kuchni. Odpady z
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pojemnikdw sg wywozone na gminne wysypisko odpadéw komunalnych przez
uprawnionego odbiorce 1 raz w miesigcu lub wedtug potrzeb.

Odpady konsumpcyjne sg przeznaczane do kompostowania we wtasnym kompo-
stowniku, usytuowanym okoto 200m od domu. Resztki pokonsumpcyjne trudno roz-
ktadalne typu kosci sg przeznaczane do karmienia wtasnego psa.

Zabezpieczenie przed szkodnikami, w tym owadami i gryzoniami
Zabezpieczenie przed szkodnikami wykonano poprzez zamontowanie kratek
w otworach wentylacyjnych i siatek ochronnych przeciw owadom fatwych do wyjecia i
do czyszczenia.
W czasie produkcji okna muszg by¢ zamkniete i zabezpieczone przed otwarciem.
Przy wejsciach do budynku nalezy zainstalowac lampy wabigce owady, lepy, putapki
itp., ktore nalezy systematycznie kontrolowac, czysci¢ i wymienia¢. Nie zaleca sie w
pomieszczeniach kuchni, w obieralni i w spizarni stosowania srodkow przeciw owa-
dom w aerozolu.
Nalezy dbac¢ o utrzymanie nalezytej czystosci i porzgdku w otoczeniu budynku i we
wszystkich pomieszczeniach.
Drzwi wejsciowe do domu oraz do pomieszczen podpiwniczenia powinny posiadac
specjalne zabezpieczenie przed gryzoniami lub mozna od wewnatrz drzwi obi¢ bla-
cha.
Jednak w przypadku zaobserwowania gryzoni lub ich odchodoéw nalezy roztozy¢ trut-
ki z dala od surowcow w obieralni, w przypadku obecnosci insektow nalezy to zgtosic
wyspecjalizowanej firmie DDD. Kuchnie i pomieszczenie obrobki wstepnej nalezy
odpowiednio przygotowac, zabezpieczyC artykuty w ten sposob azeby nie ulegaty
zanieczyszczeniu uzywanymi srodkami chemicznymi. Po przeprowadzonym zabiegu
usuwaé na biezgco martwe owady, w przypadku pojawienia mtodych postaci owa-
doéw nalezy powiadomic¢ firme DDD w celu powtdrzenia zabiegu.
Z przeprowadzonych zabiegéw DDD nalezy zachowaé¢ dokument do kontroli wtadz
sanitarnych.
Kwalifikacje oséb pracujacych w kuchni oraz szkolenia oraz wymagana doku-

mentacija
Taki same zalecenia i tryb postepowania jak oméwiono w obiekcie Z

3. OBIEKT MODELOWY_Y - MAKSYMALNIE DLA 20 GOSCI

Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura gospodarstwa

Kwatera agroturystyczna Y potozona w miejscowosci turystycznej w srodku zwarte-
go kompleksu leSnego. Kwatera jest zlokalizowana przy gtéwnej drodze, ale usytu-
owanie domu od ulicy w odlegtosci okoto 80m, w zupetnosci niweluje wystepujgcy
okresowo hatas komunikacyjny. W tej miejscowos$ci brak jest zupetnie zagrozeh sro-
dowiskowych. W kwaterze jednorazowo moze mieszka¢ do 20 turystéw. W sktad
gospodarstwa wchodzi:

- budynek mieszkalny z wykorzystanym poddaszem,

- budynek sauny,

- zadaszone miejsce ogniskowe,

- staw rekreacyjny,

- wydzielone miejsce do parkowania samochodow,
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- miejsce wydzielone na odpady i kompostownik

Kwatera agroturystyczna znajduje sie na duzej zagospodarowanej i ogrodzonej
dziatce. Drogi dojazdowe i Sciezki wewnatrz posesji sg utwardzone. Cato$¢ poses;i
zagospodarowana zielenig, czysto utrzymana, a miejsca gromadzenia odpadow usy-
tuowane w odlegtosci okoto 60m od budynku mieszkalnego.

Uklad funkcjonalny obiektu w tym kuchni_wraz z wyposazeniem

Budynek mieszkalny drewniany z uzytkowym poddaszem, oddany do uzytkowania w
2005 roku. Rozktad pomieszczen na parterze przedstawiono na rys nr 1, natomiast
uktad istniejgcej kuchni i przeptywu surowcédw oraz produktow przedstawia rys. nr 2.
Nalezy zaznaczy¢, ze przy tgcznej do$é duzej powierzchni parteru okoto 152m?, po-
mieszczenie kuchni zajmuje powierzchnie 12,2m? W kuchni oprécz 4- miejscowej
kuchenki gazowej z piekarnikiem zostat wykonany tradycyjny kaflowy piec, zajmujg-
cy powierzchnie ponad 1m? umiejscowiony tuz przy drzwiach wej$ciowych do ja-
dalni. Piec uzywany jest do przygotowywania potraw regionalnych.

Taki ukfad funkcjonalny kuchni nie spetnia podstawowych wymagan higienicz-
nych i sanitarnych ze wzgledu na krzyzowanie sie drog. Urzgdzenia ustawione byly
niezgodnie z ciggiem produkcyjnym. Byto to spowodowane tym, ze:

- zapewniono jedynie zlewozmywak 1 komorowy z ociekaczem

- brak byto zapewnionej umywalki do mycia rak,

- wydawanie positkdw i zwrot brudnych naczyn odbywato sie tg sama droga,

- zmywanie naczyn przeprowadzono w zmywarce, ktora nie zapewniata opcji wypa-

rzania,

- w kuchni wykonano 2 drzwi otwierajgce sie do wewnatrz kuchni co znacznie
zmniejszato powierzchnie kuchni oraz utrudniato wydawanie positkdw,

- za drzwiami do jadalni umiejscowiono szafe na czystg zastawe oraz naczynia
stotowe,

- w gospodarstwie nie wydzielono miejsca do przechowywania sprzetu porzgdkowe-
go, srodkow czystosci i opakowan zwrotnych - przetrzymywano to w matym po-
mieszczeniu spizarki,

- magazyn warzyw nie petnit swojej funkcji — byt wykorzystywany do  przetrzymywa-
nia rowerdw i innego sprzetu gospodarstwa.

Wiasciciel gospodarstwa jest Swiadomy zagrozen oraz zdecydowany na przeprowa-

dzenie modernizacji kuchni.
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Dom Y — Rozklad pomieszczen na parterze z zaznaczonym przeplywem surowcow, produktow i odpadow — stan istniejacy rys nr 1
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KUCHNIA'Y - stan istniejacy rys nr 2

Przeplyw brudnych naczyn i odpadéw w kuchni

Przeplyw surowcow w kuchni
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Zaproponowano nastepujgce rozwigzania:

1. Dokonac¢ przestawienia istniejgcego wyposazenia kuchni, w ten sposob, aby wy-
dzieli¢ stanowiska wstepnej i zasadniczej obrébki poprzez zapewnienie wydzielo-
nego pomieszczenia na obrobke wstepng. W tym celu nalezy wykorzystaé zapro-
jektowane pomieszczenie magazynu warzyw, ktore byto wykorzystywane niezgod-
nie z jego przeznaczeniem ( przetrzymywano rowery i sprzet gospodarczy).

2. Zapewni¢ warunki do higienicznego mycia rgk w kuchni poprzez zainstalowanie
umywalki wyposazonej w dozowniki z mydtem ptynnym, roztworem dezynfekcyj-
nym i zasobnikiem na reczniki papierowe

3. Zapewni¢ wydzielong droge brudnej zastawy poprzez zakup woézka kelnerskiego,
gromadzenie zastawy na wozku w obrebie jadalni, a nastepnie przewozenie do
kuchni drogg obok kuchni.

4. Zmieni¢ drzwi wejsciowe z kuchni do jadalni z drzwi jednoskrzydtowych na dwu-
skrzydtowe wahadtowe co zdecydowanie utatwi wydawanie potraw

5. Nalezy zakupi¢ nhowg zmywarke do mechanicznego zmywania naczyn z opcjg wy-
parzania. Istniejgca zmywarka posiada wyrazne uszkodzenia i skorodowania na
powierzchni wewnetrznej co kwalifikuje jg do wymiany.

6. Zamieni¢ kuchenke gazowg na kuchenke elektryczng 4-miejscowg, gdyz obecne
ustawienie butli gazowej jest w bliskiej odlegtosci, mniejszej niz wymagana 1,5m
od pieca fizycznego.

Przedstawiono kilka wersji rozwigzan funkcjonalnych kuchni, przy czym zwré-
cono szczegolng uwage na wydzielenie pomieszczenie obrébki wstepnej i wydzielo-
nego miejsca do przetrzymywania sprzetu porzgdkowego, srodkéw czystosci i dezyn-
fekcyjnych. Zaplanowane na etapie projektu pomieszczenie magazynu warzyw nalezy
wykorzystac¢ to jako pomieszczenie obrobki wstepnej. Jest ono usytuowane w odle-
glosci okoto 8m od kuchni wiasciwej. Spizarka o pow.2m? posiada tylko o$wietlenie
sztuczne, wentylacje oraz zostata wyposazona w regaty. Ze wzgledu na mate po-
mieszczenie kuchni i spizarki zamrazarke do miesa i mrozonek ustawiono na koryta-
rzu w bliskim sgsiedztwie kuchni.

Pomieszczenie obrébki wstepnej posiada oswietlenie naturalne i sztuczne,
wentylacje naturalng, zaleca sie wyposazy¢ w lodéwke, urzgdzenie do dezynfekcji jaj,
podest do przetrzymywania niezbednych ilosci warzyw i ziemniakéw, stoét do oczysz-
czania warzyw, wydzielone stanowisko do obierania ziemniakéw oraz zlew 2- komo-
rowy z biezgcg zimng i cieptg wode do mycia warzyw, owocow i ziemniakéw. Oczysz-
czone, obrane i umyte oraz odsgczone warzywa, owoce i ziemniaki bedg przenoszone
do kuchni w zamykanych czystych pojemnikach. W obieralni warzyw bedg poddawane
dezynfekcji jajka zaraz po zakupie i nastepnie bedg przetrzymywane na wydzielonej
gornej pétce w lodéwce. W dolnej czesci lodéwki bedg przetrzymywane inne artykuty
np. kiszona kapusta w zamykanych plastykowych wiaderkach.

Nalezy podkresli¢ to, ze wilasciciel kwatery zdecydowanie zadeklarowat,
ze nie bedzie uzywane mieso drobiowe do przygotowywania potraw, a jedynie
mieso wolowe, wieprzowe i okazjonalnie mieso baranie.
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DomY

Pomieszczenie do przechowywania polproduktow i gotowych artykulow spozywczych

DomY

POLKI

POLKI

Magazyn warzyw i ziemniakéw, pomieszczenie wstepnej obrobki

Lodowka

Stanowisko do de- Stanowisko prze-
zynfekeji jaj chowywania ziem-
niakow 1 warzyw

Regatl na
opakowania

Zlew 2 komorowy

Stanowisko do wstepnego
Czyszczenia warzyw i
obierania ziemniakow

W kuchni wtasciwej bedg przeprowadzane czynnosci wstepne i koncowe zwig-
zane z obrébkg miesng natomiast jesli chodzi o warzywa, owoce i ziemniaki to w

kuchni bedzie tylko obrébka koncowa taka jak krojenie, szatkowanie, itd.
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Pomieszczenia spizarni, obieralni i kuchni wiasciwej zapewniajg tatwe ich mycie
i utrzymanie w czystosci. Podtogi w obiekcie zostaty wykonane z materiatéw gtadkich,
tatwo zmywalnych, odpornych na dziatanie srodkéw dezynfekcyjnych i Scieranie oraz
zabezpieczone zostaly przed zanieczyszczaniem zewnetrznym Powierzchnia scian i
sufitow jest gtadka, tatwo zmywalna, w jasnym kolorze. Czesci, scian narazonych na
dziatanie wody, pary i innych zanieczyszczen sciany zostaty pokryte ptytkami glazury
w jasnym kolorze. Ciggi produkcyjne zapewniajg prawidtowy proces obrobki zywnosci.

Zaproponowano nastepujgcy uktad funkcjonalny kuchni przedstawia sie

nastepujgco: przy samym wejsciu do kuchni jest ustawiona lodowka, w ktérej na
wydzielonych potkach goérnych w pojemnikach bedzie przetrzymywane mieso,
natomiast na poétkach nizszych w zamykany hermetycznych pojemnikach bedg
przetrzymywane gotowe potrawy oraz nabiat.
Za umiejscowiono umywalke do mycia rgk i zlewozmywak 2 komorowy a nastepnie
blat roboczy. Do przygotowywania potraw zaproponowano zakup kuchenki
elektrycznej 4 - palnikowej, ktdérg umiejscowiono tuz przy piecu fizycznym. Nalezy
zaznaczy¢, ze piec fizyczny jest wykorzystywany okazjonalnie, najczesciej jest
nieuzywany i wykorzystywany do odstawiania naczyn kuchennych. Wedtug deklaraciji
wiasciciela w piecu fizycznym bede przygotowywane potrawy regionalne takie jak
kiszka 1 babka kartoflana. W przysztiosci planuje sie demontaz w.w. pieca i
przeniesienie go do oddzielnego budynku.

W celu zapewnienia odpowiednich warunkow higienicznych w kuchni i w ja-
dalni zapewniono naturalne oswietlenie i wietrzenie przez otwory okienne, ktére w
okresie wiosenno-letnio-jesiennym sg zabezpieczone siatkami owadoszczelnymi. W
celu eliminacji czgstek pary, ttuszczy i zapachdw pochodzgcych z przygotowanych po-
traw w kuchni zainstalowano nad kuchenkg gazowg okap z wyciggiem mechanicz-
nym. Ponadto w kuchni zapewniono pion wentylacji grawitacyjnej zabezpieczony krat-
kg z materiatu.

Przyjete rozwigzanie kuchni zaproponowane na rysunku nr 3 wyodrebnito
drogi czyste i brudne oraz wyeliminowalo krzyzowanie sie tych drég. W kuchni
jednak nie udato sie w zdecydowany sposéb wydzieli¢ strefy brudnej i czystej,
dlatego tez konieczne jest zastosowanie przerwy czasowej. Po czynnosciach
brudnych, zwigzanych z usuwaniem odpadoéw pokonsumpcyjnych konieczne
bedzie przeprowadzenie proceséw mycia, dezynfekcji i sprzatania catej po-
wierzchni kuchni. Przygotowanie kolejnych potraw bedzie wykonane po tej
przerwie czasowe;.

KUCHNIA'Y - zaznaczony przeplyw po modernizacji rysnr 3
Przeplyw surowcéow w kuchni

v

v

Przeplyw potraw w kuchni
Przeptyw brudnych naczyn i odpadow pokonsumpcyjnych

v
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JADALNIA

Piec tradycyjny opalany

drewnem

Kuchenka
elektryczna 4
palnikowa

v

Zlew 2 komo-
rowy

Umywalka

Blat roboczy
nad obudowa-
ng

zmywarka

Szafka
na czy-
ste na-
czy-nia
i zasta-
we

Stot roboczy

Blat nad szafka

Lodowka

A

A

v
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Mycie i dezynfekcja w obrebie kuchni i zaplecza gqospodarczego

Kwaterodawca posiada opracowany dokument o nazwie ,Plan higieny”, ktéry obejmu-
je harmonogram mycia i dezynfekcji urzadzeh oraz sprzetu kuchennego i sprzetu
drobnego, zastawy stotowej i naczyn kuchennych. W planie ujeto réwniez utrzymanie
w czystosci pomieszczen zwigzanych z produkcjg potraw, w tym réwniez powierzchni
Scian, posadzek, sufitdw w kuchni, w pomieszczenie obrobki wstepnej i w spizarni.

Bardzo istotne jest utrzymanie w czystosci jadalni, korytarza oraz pomieszczen sani-
tarnych, a takze utrzymanie wiasciwego porzadku i czystosci w otoczeniu budynku.

Czestotliwos¢ prowadzenia procesow mycia i dezynfekcji.

W procesie technologicznym produkcji potraw bardzo waznym elementem jest
utrzymanie w czystosci pomieszczenia kuchennego oraz pomieszczen towarzysza-
cych oraz utrzymanie w czystosci zastawy stotowej i drobnego sprzetu produkcyj-
nego tj. deseczek do krojenia, nozy roboczych itp., naczyn kuchennych itd.

Zastawa stotowa po usunieciu resztek pokonsumpcyjnych, wstepnie optukana w zle-
wozmywaku zostanie wtasciwe umyta w zmywarce mechanicznej, Temperatura wody
w zmywarce powinna wynosié min. 85° C. Zwrécono uwage aby zakupiona nowa
zmywarka posiadata funkcje wyparzania oraz mozliwosc¢ uzycia srodkéw myjgco- de-
zynfekcyjnych.

Zaleca sie aby stanowisko do mycia naczyn kuchennych przy zlewie 2-komorowym
wyposazyC w aparat natryskowy (ruchomy wezyk) oraz ociekacz co znacznie ufatwi
prace.

Magazynowanie czystego sprzetu i zastawy stotowej bedzie odbywac sie w (czystych)
szafkach i potkach kredensu, zabezpieczone przed zakurzeniem.

Codzienne i okresowe obowigzki podobne jak w obiekcie Z.

Z przeprowadzonych procesow mycia i dezynfekcji nalezy prowadzi¢ zapisy.

Zaopatrzenie w wode

W tym gospodarstwie rowniez zapewniono wystarczajgcg ilos¢ biezgcej zimnej wody
doprowadzonej z wodociggu publicznego o przydatnej jakosci wody do spozycia dla
ludzi.

Usuwanie odpadow i sciekow

Nieczystosci ptynne z gospodarstwa odprowadzane sg do zbiorczej kanalizacji gmin-
nej.

W gospodarstwie prowadzi sie selektywng zbiérke odpadéw komunalnych. Odpady
state w kuchni gromadzone sg w zamykanych pojemnikach wytozonych workami fo-
liowymi, usytuowanych pod zlewozmywakiem. Odpady komunalne z kuchni usuwane
sg na biezgco do pojemnika plastykowego, ustawionego tuz przy bramie wjazdowej w
odlegtosci okoto 50m. od kuchni. Odpady w workach z pojemnikéw sg wywozone na
gminne wysypisko odpadéw komunalnych przez uprawnionego odbiorce 1 raz w mie-
sigcu lub wedtug potrzeb.
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Odpady konsumpcyjne sg przeznaczane do kompostowania we wtasnym kompostow-
niku, usytuowanym okoto 200m od domu w czesci gospodarczej posesji. Resztki po-
konsumpcyjne trudno rozktadalne typu kosci sg przeznaczane do karmienia psa.

Zabezpieczenie przed szkodnikami

- Zabezpieczono budynki przed dostaniem sie do nich gryzoni, owadéw przez zamon-
towanie kratek plastykowych w otworach wentylacyjnych,

- Okna, otwierane na zewnatrz, wyposazono w tatwe do zdjecia i do czyszczenia
siatki ochronne przeciw owadom.

- Zalecono aby przy wejsciach do budynku zainstalowaé lampy wabigce owady, lepy,
putapki itp., ktore nalezy systematycznie kontrolowac i czesto czysci¢ i wymieniac.

- Zapewniono nalezytg czystosc i porzgdek w otoczeniu budynku i we wszystkich po-
mieszczeniach,

- Drzwi wejsciowe do domu oraz do pomieszczen piwnicznych posiadajg specjalne
zabezpieczenie, utrudniajgce przedostanie sie gryzoni. Jednak w przypadku zaob-
serwowania gryzoni lub ich odchodoéw nalezy roztozyc¢ trutki z dala od surowcow w
obieralni.

W przypadku obecnosci insektow nalezy to zgtosi¢ wyspecjalizowanej firmie

DDD. Kuchnie i pomieszczenie obieralni nalezy odpowiednio przygotowac, zabezpie-

czy¢ artykuty w ten sposob azeby nie ulegaty zanieczyszczeniu uzywanymi srodkami

chemicznymi. Po przeprowadzonym zabiegu usuwaé na biezgco martwe owady, w

przypadku pojawienia mtodych postaci firma DDD powinna zabieg powtérzy¢.

Nalezy pamigta¢ aby w pomieszczeniach zwigzanych z przygotowaniem zywnosci nie

stosowac preparatow w aerozolu.

Z przeprowadzonych zabiegéw nalezy zachowa¢ dokument do kontroli wtadz
sanitarnych.

Kwalifikacje os6b pracujacych w kuchni oraz szkolenia

Wiasciciel kwatery agroturystycznej zadeklarowat che¢ uczestniczenia w kursach do-
ksztatcajgcych oraz samoksztatcenie poprzez czytanie dostepnej fachowej literatury
np. odpowiednich poradnikéw. Zalecenia takie same jak omowiono w obiekcie Z.

Dokumentacja

Wiasciciel kwatery agroturystycznej jest obowigzany zapewni¢ wydzielong teczke,
przechowywang w dostepnym miejscu. Wykaz zalecanej dokumentacji szczegétowo
omowiono we wstepie.
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[ll. OPRACOWANIE EKSPERCKIE W ZAKRESIE GMP

1. Zasady wydzielania stref ryzyka.
Drogi pokonywane wewnatrz pomieszczen produkcyjnych przez personel, materiaty,
narzedzia, odpady winny przebiegac po liniach prostych i w po mozliwie najkrotszych
odcinkach. Aby unikngé¢ krzyzowania drog przeplywu surowca i produktu
gotowego oraz produktéw ubocznych (odpadéw pokonsumpcyjnych) powinno
sie ustali¢ czasowe przemieszczanie sie poszczegoélnych grup surowcow badz
produktow. Surowce i potprodukty transportowane sg w zamknietych pojemnikach.

W przypadku kuchni w kwaterze agroturystycznej bardzo trudno jest bezwzgled-
nie wydzieli¢ takie strefy.
Zasady nie krzyzowania sie drog brudnych z czystymi mogg by¢ spetnione poprzez:
- czasowe przemieszczanie sie surowcow bgdz produktow;
- wydzielenie boksu do zmywania (w kuchni wiasciwej),instalacja zmywarki; zmywanie
bedzie sie odbywac po skonczonym procesie produkcyjnym;
- sprzgtanie; mycie i dezynfekcja podtogi po przyjeciu dostawy, wytozeniu surowcow

do lodowki,
- czeste mycie i dezynfekcja zlewdw, po obrébce wstepnej, tj myciu i odbtonnianiu,
krojeniu np. miesa

Ze wzgledu na mozliwos¢ zanieczyszczenia krzyzowego zywnosci przy obrobce
(krojeniu) réznych grup produktow bedg uzywane deseczki robocze o przypisanych
kolorach do poszczegodinych produktow. Nalezy tez gotowaé potrawy zgodnie z usta-
lonymi etapami procesu technologicznego

2. Etapy proceséw technologicznych

1) Dostawa, transport, lokacja zakupionych surowcow i produktow.

2) Przechowywanie surowcow, potproduktow z zakupu, (w tym surowcdw wysokiego
ryzyka).

3) Obrobka wstepna.

4) Obrobka zasadnicza, wtasciwa, gtdwnie cieplna.

5) Schiadzanie i przechowywanie potraw.

6) Porcjowanie, podawanie gotowych potraw do konsumpciji.

7) Gospodarka odpadami pokonsumpcyjnymi.

8) Zabezpieczenie probek zywnosci.

Ogodlny schemat blokowy procesu technologicznego np. z udziatem mies w matych
kawatkach (Strogonow, gulasze) pokazuje ryc.1, str. 49

W przypadku kwatery agroturystycznej X, zaktadamy, ze ww. etapy bedg przedsta-
wiaty sie nastepujgco:

Etap 1. Dostawa, transport, przyjecie towaru.

Podstawowe zaopatrzenie: nalezatoby wykorzysta¢ surowce pozyskiwane z wia-
snych poét, warzywniakéow przydomowych, hodowli kur (jaja), hodowli zajeczakéw, ho-
dowli Swin i innych zwierzat.

Kwaterodawca powinien nabywaé surowce wiadomego pochodzenia, korzysta¢ z su-
rowcow tzw. sprzedazy bezposredniej. Pamieta¢ nalez o to tym, ze obrét Srodkami ro-
Slinnymi z ww. sprzedazy winien by¢ zgtoszony do sanepidu, a srodkami pochodzenia
zwierzecego - do weterynarii.
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Kwatera

Podrecznik GMP

Nr dokumentu

Agroturystyczna

Schemat procesu technologicznynego

POTRAW z udzialem MIES W MALYCH

KAWALKACH

Wydanie : 1

Dostawa i przy-

jecie towaru
El

»

Przechowywanie w
warunkach nie chlod-
niczych

E 2c

Przechowywanie w stanie Przechowywanie w
zamrozenia warunkach chtodniczych
E 2a E 2b
v
- Y Obrobka wstgpna

Obrokka R (np.mycie)

wstepna- | E3b...n

rozmrazanie E3a

A 4

Rozdrabnianie krojenie
E3n

v

Obrobka termiczna
smazenie E4

\ 4

Obrdbka termiczna
duszenie E5

\ 4

Ukladanie na talerzu

v
Bezposrednie serwowanie
goracych potraw
E7
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Uzupelniajgce zaopatrzenie - zaopatrzenie w Srodki spozywcze fatwo psujgce sie, a
wiec miesa surowe i ich przetwory, nabiat, jaja bedzie realizowane w sklepach na ob-
szarze gminy. Istnieje mozliwo$¢ nabycia mies w wyspecjalizowanych sklepach mie-
snych w miescie oddalonym o okoto 15 km., a takze bezposrednio u rzeznika. Jaja
nabywane bedg takze w sklepach bgdz hurtowniach bedacych pod nadzorem stuzby
weterynaryjnej.
Miesa, nabiat kupowane w odlegtych sklepach, bedg przewozone w pojemnikach ter-
moizolacyjnych. Producent tych pojemnikéw deklaruje przystosowanie do uzytkowania
w zakresie temperatur od -40° C do + 120° C, przy czym ubytek temperatur nie jest
wiekszy niz ok. 2-3°C/1h. Istnieje takze mozliwo$¢, przy zastosowaniu specjalnych
przegréd, podzielenia wnetrza na kilka stref temperaturowych dla poszczegdlnych ro-
dzajow produktéow. Stosujgc taka metode przechowywania produktéw w trakcie zaku-
pow i transportu nie przerywamy tancucha chtodniczego, surowce sg bezpieczne.
Paragon z zakupu ze sklepu czy hurtowni jest potwierdzeniem pochodzenia towaru.
Fakt zakupu produktéw nalezy rejestrowac. Bedg to tzw. zapisy.

Przy zakupie ww. surowcow , od razu nalezy sprawdzi¢ organoleptycznie, wizualnie
ich swiezos¢ ,stan opakowan i oznakowanie, deklarowany termin przydatnosci do
spozycia.

Hasto przewodnie na tym etapie:

Uzywaj surowcow wiadomeqgo pochodzenia!

Etap 2. Przechowywanie surowcéw, pétproduktow z zakupu (w tym surowcow
wysokiego ryzyka)

Zywnos$é wysokiego ryzyka to taka, ktdrej sktad utatwia wzrost i rozwéj niebez-
piecznej, chorobotwdrczej mikroflory (sg to plesnie i ich mykotoksyny oraz bakte-
rie).Przed konsumpcjg zywno$¢ ta poddawana jest obrobce cieplnej aby pozby¢ sie
potencjalnie niebezpiecznych mikroorganizmow.

Na tym etapie nalezy zwrdéci¢ szczegdlng uwage na produkty tatwo psujgce sie. Trze-
ba pamietaé, o ich segregacji w urzadzeniach chtodniczych. Nalezy bezwzglednie
wydzieli¢ w lodéwce miejsca na drob surowy i miesa swieze.

Jajka powinny byé przechowywane w temperaturze do ok. +11°C. Praktycznie: latem
w lodéwce, zimg w spizarni czy w pomieszczeniu obrobki wstepnej, gdzie rzeczywi-
$cie temperatura jest ponizej +12°C.

Nabiat i pieczywo cukiernicze (ciasta z kremem) mozna przechowywaé¢ w tym samym
urzgdzeniu chtodniczym, tylko na innych poétkach, Sg to pétprodukty i produkty po ob-
rébce termicznej, a ich temperatury przechowywania sg zblizone.

Produkty suche (zapasy),make cukier, przyprawy mozna przechowywaé¢ w tempera-
turze pokojowej np. w dobrze wentylowanej spizarni, sktadziku, gdzie wilgotno$¢ po-
winna wynosi¢ do 75°C. Surowce z zakupu nalezy przechowywaé zgodnie z deklara-
cjg producenta.

PamietaC nalezy takze, ze surowce ,zywnos¢ nieprzetworzong (np.dréb surowy) nie
przechowujemy razem z zywnoscig przetworzong, np. z wedzonka, kietbasa.
Urzgdzenia chtodnicze - zamrazarki powinny byC zaopatrzone w termometry, aby
nadzorowac prace tych urzadzen. llosc i wielkos¢ tych urzgdzen winna by¢é odpowied-
nia do ilosci przechowywanej i produkowanej zywnosci.

W okresie produkowania potraw, zywienia grup nalezy prowadzi¢ zapisy wskazan
ww. miernikdw (termometréw umiejscowionych w urzgdzeniach chtodniczych).
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Hasto przewodnie na tym etapie:

Zywno$¢é fatwo psujaca sie przechowuj w warunkach chtodniczych.

Etap 3.0brébka wstepna

Na tym etapie pozbywamy sie zanieczyszczen z powierzchni warzyw mies, jaj, roz-
mrazamy mrozonki, kroimy.

A. Mycie warzyw i owocow .

Te warzywa, ktére nie bedg poddawane obrobce cieplnej np. naciowe, salaty, ziota
swieze ,nalezy szczegdlnie starannie my¢, diugo ptukac, aby usungé¢ piasek in. mate-
riat pochodzacy z gleby. Czesto stamtgd przenoszone sg bakterie przetrwalnikujgce,
jajeczka pasozytow i inne organizmy chorobotwércze.

Warzywa korzeniowe, ziemniaki takze wymagajg starannego mycia. Nalezy uzywac
specjalnej szczoteczki. Warzywa myje sie pod biezgcg wodg. Niedomyte warzywa
mogg zaciggna¢ do kuchni niepozgdane, niebezpieczne zanieczyszczenia.

B. Obrabiamy wstepnie miesa réznych organizméw zwierzecych. Myjemy, roz-

mrazamy, usuwamy btony , chrzgstki, kosci, kroimy wg potrzeb. Miesa chude myje-
my zimng wodg, ttuste- cieptg. Miesa solone moczymy.
Obrobke migesa od réznych zwierzgt nalezy prowadzi¢ na oddzielnym sprzecie: de-
seczki i noze robocze winny by¢ oznakowane zgodnie z przeznaczeniem (np. réznymi
kolorami). Tzw. drobny sprzet produkcyjny musi by¢ myty i dezynfekowany po skon-
czeniu cyklu produkcyjnego.

W kwaterze X bedzie to (po umyciu) wyparzanie bgdz zanurzanie w_roztworze $rod-
ka dezynfekcyjnego.

Zlewozmywaki po obrébce danego rodzaju miesa np. drobiu, winny by¢ niezwtocznie
umyte i dezynfekowane, skutecznymi metodami: termicznymi czy chemicznymi.

C. Proces rozmrazania migs nalezy prowadzi¢ w warunkach chtodniczych lub pod
biezagcg zdatng do picia wodg (w temp. pokojowej przez max. 4 godz.) ewentualnie w
mikrofalowce. Zastosowanie danej metody dyktuje wielkos¢ i rodzaj kawatkow miesa.
Rozmrazajgc w mikrofaléwce nalezy pamietaé, aby szybko przystgpi¢ do obrdbki
cieplne;.

Bardzo waznym jest, aby po rozmrozeniu zywnosci jeszcze raz optukac jg i osuszy¢.
Niebezpiecznym jest nie usuniety wyciek z mrozonego miesa drobiu, ktéry jest czesto
zrodtem zanieczyszczen chorobotwdrczg bakterig Salmonellg enteritidis

W kwaterze X wydzielone jest pomieszczenie obrobki wstepnej, z zaopatrzeniem w
biezgcg cieptg i zimng wode, basen do mycia warzyw oraz zlew 2-komorowy, ocie-
kaczke-suszarke.

W nim przechowujemy jajka i przed uzyciem myjemy je i dezynfekujemy. Do dezyn-
fekcji jaj stuzy naswietlacz jaj z zastosowaniem promieni UV. Przemiennie z nim moz-
na stosowac obrobke termiczng np. w garnuszku osadzony jest metalowy koszyczek
z zatadowywanymi jajami, ktory zanurzamy we wrzgtku na minimum 30 sek.

Wstepnie obrobione surowce przenoszone sg w czystych, zamknigtych pojemnikach
do kuchni wtaSciwej. Tam nastgpi dalsze przetworzenie.
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Hasto przewodnie na tym etapie:

Myij i ptucz warzywa skutecznie. Kazdy rodzaj miesa obrabiaj od-
dzielnie.

Etap 4. Obrobka zasadnicza

Zasadniczym procesem jest obrébka cieplna.

Jezeli chcemy uzyskac¢ smaczne i wartosciowe pod wzgledem odzywczym potrawy, to
nie mozemy za diugo prowadzi¢ procesu np. smazenia, bo potrawa traci smak i two-
rzg sie niebezpieczne dla zdrowia zwigzki ttuszczowe. Nalezy takze uwazac aby pro-
ces nie byt za krotki, gdyz niedopieczony kawatek miesa nie bedzie smaczny, a po-
nadto bezpieczenstwo zdrowotne produktu nie bedzie spetnione.

W procesach technologicznych na kuchni wystepujg nastepujgce rodzaje obrébki
cieplnej:

e Gotowanie

e Smazenie
UWAGA! Do smazenia nalezy uzywac ttuszczow lub olejow przeznaczonych do dane-
go typu procesow. Ttuszcze smazalnicze nie powinny by¢ przegrzewane. Nie zaleca
sie rozgrzewania olejéw powyzej 180° C.

e Duszenie
e Pieczenie

Hasto przewodnie na tym etapie:

Stosujac obrobke cieplna nalezy pamietac, ze nadrzednym celem
jest zapewnienie podania konsumentowi bezpiecznej potrawy. Czas i
temperatura obrébki cieplnej powinny by¢ wystarczajgce aby unie-
czynni¢ mikroorganizmy chorobotwoércze.

Postepowanie z jajami.

Ogolne zasady:

Po przyjeciu jaja przechowywac¢ w wydzielonym, zaciemnionym miejscu w temperatu-
rze od +4 do +12°C , w czasie nie dtuzszym niz wyznaczony datg minimalnej trwato-
Sci produktu. Jaja zanieczyszczone powinny by¢ wstepnie myte pod biezgcg ciepta
wodg, bezposrednio przed dezynfekcja.

Jaja wziete do produkcji dowolnych wyrobow konsumpcyjnych nalezy bezwzglednie
poddawac obrdbce zabijajgcej bakterie Salmonella enteritidis, za pomocg lampy emi-
tujgcej promienie UV. W przypadku awarii urzgdzenia nalezy zastosowa¢ dezynfekcje
termiczng. Przeprowadzamy jg zanurzajac jaja w wodzie o temp. powyzej 90°C przez
min. kilka sekund. Do tego powinno by¢ wydzielone stanowisko i odpowiedni, ozna-
kowany sprzet.

Jaja gotowane, niezaleznie od ich zrédta pochodzenia, sg catkowicie bezpieczne jezeli
temperatura w ich $rodku osiggnie warto$¢ co najmniej 70°C przez 2 min. Potrawy
serwowane na bazie jaj na wpot scietych takich jak: jaja na miekko, omlety, jajecznica,
pasty jajeczne, musy, sosy — muszg bezwzglednie pochodzi¢ z ferm posiadajgcych
zaswiadczenie ,ferma wolna od Salmonelli”.
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Wykonata:

Data:

Kwatera agroturystyczna

Dokumentacja GMP

Nr dokumentu

Proces technologiczny produkcji pierogow

P-02/GMP

Maka pszenna S;

Woda goraca S;

Jaja $wieze S3

\ 4

Mieszanie
(robienie kluchy) E;

\ 4

Mycie i dezynfekcja E1,

A 4

Wybijanie jaj Ezq

Olej Ss
,, ]
Wyrabianie ciasta E; |« Mieszanie Ez, < Woda ciepla S,
Y \ Sl S,
Formowanie ptata cia-

sta E;

A 4

Wycinanie matych
form ciasta E,

\

Nadzienie S;

2

Naktadanie nadzienia
Es

v

Zamykanie pierogdw
(zlepianie) Eg

'

Gotowanie E7

v

Serwowanie Eg
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Hasta przewodnie na tym etapie:

1) Wybitych jaj nie nalezy przechowywac, jezeli proces ich obrobki
ma byé odiozony na pozniej.

2) Potraw na bazie swiezych jaj — sosow, deserow, nie nalezy
przechowywacé w temperaturze pokojowej.

3) Kazde pekniete jajo nie nadaje sie do wykorzystania, nalezy je
niezwltocznie usunaé.

W kwaterze X jaja po dezynfekcji trafiajg do kuchni wtasciwej juz wybite do specjal-
nego pojemnika, jesli w takiej postaci i w wiekszej iloSci sg potrzebne lub jako poje-
dyncze sztuki. Z uwagi na fakt, Ze kuchnia jest stosunkowo nieduza, jaja mogg by¢
ugotowane na kuchence elektrycznej w przygotowalni i przeniesione w czystym po-
jemniku do kuchni

Dokumentowanie procesu.

Kazdorazowe wykonanie czynnosci dezynfekcji zapisywane jest w odpowiednim
zeszycie.

Etap 5,6,7. Schtadzanie i przechowywanie potraw. Porcjowanie, podawanie go-
towych potraw do konsumpcji. Gospodarka odpadami pokonsumpcyjnymi

A) Zasady przechowywania potraw w warunkach chtodniczych

Przyrzadzanie potraw odbywa sie w jak najkrotszym czasie przed wydaniem ich do
konsumpcji. Gospodyni unika nadprodukciji. W przypadku jej wystgpienia, potrawy po
obrdbce termicznej, sg jak najszybciej schtadzane. Temperatura wewnatrz potrawy
powinna byé obnizona z 60° do 10° C w czasie nie dluzszym niz 2godziny. Po-
trawe 0tak schtodzong przechowuje sie w chtodni w temperaturze nie wyzszej
niz 10°C.

W kwaterze X wykorzystuje sie wydzielony kgt w przygotowalni, w pomieszczeniu
obrobki wstepnej. Tak czasowo przechowuje sie np. zupy w duzym garnku. Bigosy,
pierogi, galarety, sosy schtodzone przechowuje sie w loddéwce, nie dtuzej niz 24h.

Porcjowanie.
W kwaterze X odbywa sie w kuchni wtasciwej.
Na tym etapie przestrzega sie sciSle wymagan higieniczno- sanitarnych, szczegolny
nacisk ktadzie sie na zachowanie higieny obstugi.
Sam proces porcjowania zajmuje minimalny czas nie przekraczajgcy kilku minut. Sg
to zazwyczaj gorgce pieczenie, ktére porcjuje sie do drugiego dania.

Okres przechowywania pomiedzy przygotowaniem schtodzonej potrawy , a jego
konsumpcjg nie powinien by¢ dtuzszy niz 2dni wigczajgc w ten okres zaréwno
dzien obrobki cieplnej jak i dzieh konsumpciji.

Nadprodukcja po schtodzeniu jest oznakowana i przechowywana w warunkach
chtodniczych, Gospodyni unika przetrzymywania potraw w zasiegu temperatur tzw.
niebezpiecznych tj. 5,5° - 63°C, kiedy jest najwiekszy wzrost mikroflory chorobo-
tworczej.
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Hasta przewodnie na tym etapie:

Nie wolno magazynowac¢ nadprodukcji w przypadku : potraw z ryb,
miesa surowego, podrobow, mleka spoz., safatek (nie konserwowa-
nych ), grzybow, jaj., tj. ogolnie: produktow fatwo psujacych sie.
Nie wolno razem przechowywaé surowcow z potproduktami czy pro-
duktami.

Gotowe potrawy nie moga byé przechowywane ze swiezym miesem
czy ze swiezymi warzywami badz z swiezymi owocami.
Zywnos$é ogrzana nie moze byé powtérnie schfodzona lub zamrozo-
nai przechowywana.

W kwaterze agroturystycznej X, dania z kuchni wtasciwej wydawane sg do jadalni
ustalong, wydzielong drogg, opisang na schemacie pomieszczen (w opisach GHP)
Naczynia stofowe po konsumpcji potrawy, przenoszone sg do zlewozmywaka,
nastepnie oprozniane z resztek, ktére zbierane sg do workdéw plastykowych i
wynoszone do S$mietnika, lub na kompostownik, bgdZ skarmiane psem wiascicieli
kwatery.

8. Zabezpieczenie préobek zywnosci (dobrowolne)
Producent zywnosci, ktéry zywi grupy konsumentéw, jest zakladem zywienia zbio-
rowego. Pozostawianie probek kontrolnych Zzywnosci, obowigzuje w zaktadach zy-
wienia zamknietego - obliguje do tego odpowiednie rozporzadzenie Ministra Zdrowia.
W przypadku zaistnienia zatrucia pokarmowego, prébki sg do dyspozycji stuzb sani-
tarnych

Hasta przewodnie na tym etapie:

Dla wiasnego bezpieczenstwa kwaterodawcy i potwierdzenia, ze
kuchnia spetnia wymagania ,powinno sie zostawiaé probki kontrolne
potraw fatwo psujacych sie.

9. Prowadzenie dokumentacji.
Nalezy prowadzi¢ niezbedne zapisy, ktére bedg potwierdzeniem, Zze w kwaterze
X,Y,Z stosuje sie dobrg praktyke, postepuje sie z petng odpowiedzialnoscig za zdro-
wie konsumenta.
Beda to:
1) rejestry mycia i dezynfekcji kuchni (pomieszczen, urzgdzen) — i zapisy w nich bez-
posrednio przed zywieniem agroturystow , w czasie pobytu i po Zywieniu;
2) rejestr temperatur pracy urzgdzen chtodniczych
3) rejestr dezynfekciji jaj
4) rejestr zakupu zywnoSci nietrwatej- bedg to gtdwnie paragony zakupu
Rejestry mogg miec postac zeszytow, z wydzielonymi poszczegdlnymi zapisami.
Przyktady rejestrow: np. rejestr dezynfekcji jaj, z rubrykami:

data operacji ,ilosc¢ jaj, metoda dezynfekcji, podpis wykonawcy

10.Czynnosci uzupetniajace.

Prowadzacy kuchnie, spisuje kilka podstawowych receptur, Bedg one tzw. opisami
potraw, do wglgdu stuzbom sanitarnym. Aby zaspokoi¢ ciekawo$¢ konsumenta, spo-
rzadzamy przyktadowe jadtospisy potraw podawanych na kwaterze.
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Podsumowanie wytyczne w sprawie dobrych praktyk:

Kwaterodawca, chcgc zywi¢ grupy agroturystbw musi zdawac sobie sprawe z tego,
ze za wyprodukowanie potrawy i jej podanie odpowiada producent.

Producent musi dbac o:

sprawnosc¢ sprzetu produkcyjnego;

higiene osobistg obstugi, ktora takze powinna by¢ zdrowa

dobrg jakos¢ surowcow,

spetnienie wymagan GHP i GMP odnosnie prowadzenia procesu technologicz-
nego

prowadzenie najistotniejszych zapiséw z procesu produkcyjnego

kontrole wody uzywanej w gospodarstwie,

sprawne usuwanie sciekdw, odpadow statych

czystosc zaplecza socjalno-sanitarnego, gospodarczego, dbac o otoczenie bu-
dynku,

9. chroni¢ kwatere( i agroturystéow) przed szkodnikami.

hrwpbE

© NGO

Spetniajac najwazniejsze zasady dobrych praktyk, majac zdrowa, przebadang w
kierunku nosicielstwa obstuge nie nalezy obawiaé¢ sie zgtoszenia w sanepidzie i
ewentualnej wizyty tychze stuzb sanitarnych

IV. OENA PLANOWANYCH INWESTYCJI

Planowane inwestycje majgce na celu przystosowanie obiektow modelowych do pro-
wadzenia w nich dziatalnosci agroturystycznej potgczonej z petnym zywieniem prze-
bywajgcych tam gosci zgodnie z zasadami GHM i GMP sg opisane w rozdziale Il
opracowania i ujete w sposob syntetyczny w rozdziale 1V pkt 1;2;3. W wymienionym
opisie wyrézniamy dwa rodzaje inwestyciji:
e niezbedne prace budowlane zwigzane z dostosowanie obiektow do wskaza-
nych wymagan,
e modernizacja istniejgcych uktadow funkcjonalnych pomieszczen polegajgca na
racjonalnym i zgodnym z GHP i GMP przemodelowaniu urzgdzen AGD i mebli.
W Zadnej z ponizej przedstawionych propozycji modernizacji obiektéw modelowych
nie wystgpita sytuacja uniemozliwiajgca wykonanie planowanych inwestycji zgodnie z
przepisami prawa budowlanego obowigzujgcego w tym zakresie i zasadami ergono-
mii. Jedynie nalezy zwroci¢ uwage na umiejscowienie w odpowiedniej odlegtosci od
piecow kaflowych innych urzgdzen kuchennych (kuchnia elektryczna czteropalnikowa
z piekarnikiem), a w szczegdlnosci na sposob podtgczenia instalacji elektrycznej w
przypadku obiektu Y i Z w taki sposob, aby przewody zasilajgce urzgdzenia przebie-
gaty z dala od piecéw kaflowych i byty wykonane z materiatéw o podwyzszonej odpor-
nosci na temperature.

1. KWATERA X

Aby przystosowac¢ kwatere X do zywienia agroturystéw, nalezy poczyni¢ w niej

n/w niezbedne inwestycje:

[.W obrebie kuchni wiasciwej i jadtodajni

1) st6t podawczy do potraw- wydzieli¢ obszar podawania potraw gotowych i obszar
zwrotu naczyh po konsumpcji potraw;
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2) w strefie czystej kuchni, pod blatem podazy potraw, zamontowac szafki na naczy-
nia
czyste (bedzie spetniac role szafy przelotowej),
3) przebudowac cigg technologiczny, zmienic¢ kolejnos¢ ustawienia mebli, urzagdzen
a m.in.
-zainstalowa¢ umywalke do rak,
-zainstalowa¢ zmywarke z funkcjg wyparzania i deklarowang temperaturg min.85°C;
4) kupié termometr z sondg wgtebna, o zakresie temperatur od -30°C do +80°C-
monitorowania temperatur w urzgdzeniach chtodniczych i ewentualnie pomiaru
temp.
surowcow, potproduktéw, pieczeni;
II. W obrebie pomieszczenia obrobki wstepnej
1) wyposazy¢ w zlew 2-komorowy, ociekaczki- suszarki, umywalke do rak, lodoéwke
na
miesa Swieze i ewentualnie na jajka, podesty na warzywa;
2) kupi¢ urzgdzenie do dezynfekcji jaj z zastosowaniem promieniowania UV
[1l. Wydzieli¢ sktad- magazynek i wyposazy¢ go w sprzet porzgdkowy stosowany w
strefie czystej oraz w strefie brudnej;
Dokupi¢ srodki dezynfekcyjne
1) stosowane do powierzchni roboczych bezposrednio kontaktujgcych sie z przera-
biang zywnoscig;
2) stosowane do podtdg, scian w kuchni oraz w obrebie strefy socjalno- sanitarnej

2. KWATERA'Y
I. W obrebie kuchni wiasciwej i jadtodajni
1) stét podawczy do potraw- wydzieli¢ obszar podawania potraw gotowych i obszar
zwrotu naczyn po konsumpcji potraw;
2) w strefie czystej kuchni, pod blatem podazy potraw, zamontowac szafki na naczy-
nia
czyste (bedzie spetniac role szafy przelotowe)),
3) przebudowac cigg technologiczny, zmienic kolejnos¢ ustawienia mebli, urzgdzen
a m.in.
-zainstalowa¢ umywalke do rak,
-zainstalowaé¢ zmywarke z funkcjg wyparzania i deklarowang temperaturg min.85°C;
4) kupi¢ wozek kelnerski
5) kupi¢ termometr z sondg wgtebna, o zakresie temperatur od -30°C do +80°C)
monitorowania temperatur w urzgdzeniach chtodniczych i ewentualnie pomiaru
temp.
surowcow, potproduktéw, pieczeni;
6) w jadtodajni, zainstalowac¢ szafke na zastawe stotowa.
II. W obrebie pomieszczenia obrébki wstepne;j
2) wyposazy¢ w zlew 2-komorowy, ociekaczki- suszarki, umywalke do rgk, lodéwke
na
miesa swieze i ewentualnie na jajka, podesty na warzywa;
2) kupi€ urzgdzenie do dezynfekcji jaj z zastosowaniem promieniowania UV
Il .Wydzieli¢ sktad- magazynek i wyposazy¢ go w sprzet porzgdkowy stosowany w
strefie czystej oraz w strefie brudnej;
Dokupi¢ srodki dezynfekcyjne
1) stosowane do powierzchni roboczych bezposrednio kontaktujgcych sie z przera-
biang zywnoscig;
2) stosowane do podtdg, $cian w kuchni oraz w obrebie strefy socjalno- sanitarnej
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3. KWATERA Z
I. W obrebie kuchni wiasciwej i jadtodajni
1) stét podawczy do potraw- wydzieli¢ obszar podawania potraw gotowych i obszar
zwrotu naczyn po konsumpcji potraw;
2) w strefie czystej kuchni, pod blatem podazy potraw, zamontowac szafki na naczy-
nia
czyste (bedzie spetniac role szafy przelotowe)),
3) przebudowac cigg technologiczny, zmienic kolejnos¢ ustawienia mebli, urzgdzen
a m.in.
-zainstalowac piecyk elektryczny z piekarnikiem,
-zainstalowa¢ umywalke do rak,
-zainstalowa¢ zmywarke z funkcjg wyparzania i deklarowang temperaturg min.85°C;
4) kupié termometr z sondg wgtebna, o zakresie temperatur od -30°C do +80°C-
monitorowania temperatur w urzgdzeniach chtodniczych i ewentualnie pomiaru
temp.
surowcow, potproduktow, pieczeni;
zabezpieczy¢ kuchnie przed inwazjg owadow (much, meszek itp.)
[I. W obrebie pomieszczenia obrébki wstepnej ( w podpiwniczeniu)
Pokry¢ powierzchnie $cian i podtoge, materiatami tatwo zmywalnymi.
3) wyposazy¢ w zlew 2-komorowy, ociekaczki- suszarki, umywalke do rak, lodowke
na
miesa Swieze i ewentualnie na jajka, podesty na warzywa;
2) kupi¢ urzgdzenie do dezynfekcji jaj z zastosowaniem promieniowania UV
[1l. Wydzieli¢ sktad- magazynek i wyposazy¢ go w sprzet porzgdkowy stosowany w
strefie czystej oraz w strefie brudnej;
Dokupi¢ srodki dezynfekcyjne
1) stosowane do powierzchni roboczych bezposrednio kontaktujgcych sie z przera-
biang zywnoscig;
2) stosowane do podtdg, scian w kuchni oraz w obrebie strefy socjalno- sanitarnej
IV. Zabezpieczy¢ drzwi wejsciowe przed szkodnikami (gryzoniami)

Planowane inwestycje nie wymagajg uzyskania pozwolenia na budowe, ani
zgtoszenia zamiaru wykonania robét budowlanych.
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