Gospodarstwa
agroturystyczne

wymagania w zakresie sprawowania
nadzoru sanitarnego




Agroturystyka

jest rodzajem turystyki wiejskiej, charakteryzuje sie
powiazaniem ustug turystycznych z gospodarstwem rolnym




Przepisy prawa

- rejestracja (ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia),
- 0g6lne wymagania prawa zywnosciowego
(rozp . 178/2002 UE),
- wymagania higieniczno-sanitarne (rozp. 852/2004UE),
- dokumentacja GHP, GMP oraz zasady systemu HACCP,
- przekazywanie informacji konsumentom,
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Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

» art. 61- 64

witasciciele gospodarstw agroturystycznych sktadaja
do wtasciwego terenowo Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego

whniosek o wpis do rejestru zaktadow,

w formie pisemnej, w terminie co najmniej 14 dni przed
dniem rozpoczecia planowanej dziatalnosci




Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

» art. 103

kto prowadzi dziatalnos¢ w zakresie produkcji lub obrotu
zywnoscia bez ztozenia wniosku o wpis do rejestru zaktadow
podlega karze pienieznej w wysokosci do 5000 zt nie mnie]

niz 1000 zt




Wzor wniosku o wpis zaktadu do rejestru zaktadow okresla
zatacznik nr 2 do:

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia
z dnia 29.05.2007 r.

w sprawie wzorow dokumentow dotyczacych rejestracji i
zatwierdzania zaktadoéw produkujacych lub wprowadzajacych
do obrotu zywnosc podlegajacych urzedowej kontroli
Panstwowej Inspekcji Sanitarne]




Wzor wniosku
o wpis zaktadu do rejestru zaktadow

Ciziennik Listawe Nr 106 — BaE — Poz. 730
Zalgearik nr 2
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Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

» art. 59

podmioty dziatajace na rynku spozywczym sg obowigzane
przestrzegac¢ w zaktadach wymagan higienicznych
okreslonych w rozporzadzeniu nr 852/2004




Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004
z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkow spozywczych

» zatacznik I

Ogodlne wymagania higieny dla wszystkich przedsiebiorstw
sektora spozywczego




Zatacznik Il
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004

» Wymagania dot. infrastruktury i sprzetu
» wymagania dotyczace surowcow
» higiena personelu

» zdrowie personelu

» szkolenia personelu




Zatacznik Il
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004

procedury ochrony przed szkodnikami

v

usuwanie odpadow zywnosciowych

v

jakos¢ wody

v

czyszczenie i dezynfekcja sprzetu,

v

v

utrzymywanie tancucha chtodniczego




Zatacznik Il
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004

» przechowywanie zywnosci
» rozmrazanie Zywnosci
» obrobka cieplna zywnosci

» pakowanie zywnosci

» transport zywnosci




W celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowia ludzi korzystajacych z
wypoczynku w gospodarstwach agroturystycznych, zostaty opracowane:

, Zasady GHP i GMP

w gospodarstwach agroturystycznych”

Poradnik dla kwaterodawcy wiejskiego
w zakresie zywienia turystow

Poradnik zatwierdzony przez Gtowny Inspektorat Sanitarny




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

»  GHP - Dobra Praktyka Higieniczna
dziatania, ktore musza byc podjete, i warunki higieniczne,
ktore musza byc¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnic
bezpieczenstwo zywnosci

Lokalizacja i otoczenie gospodarstwa
Uktad funkcjonalny kuchni i jadalni
Procesy mycia i dezynfekgcji
Zaopatrzenie w wode pitna

Usuwanie odpadow i Smieci
Zabezpieczenie przed szkodnikami
Szkolenie i higiena personelu
Dokumentacja

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Lokalizacja i otoczenie gospodarstwa
v ogrodzenie posesji
v oddzielenie czesci mieszkalnej i czesci gospodarczej

v zabezpieczenie budynkow przed dostepem gryzoni

v~ wydzielenie miejsca z zamykanymi pojemnikami na
gromadzenie odpadow




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Uktad funkcjonalny kuchni i jadalni
v niekrzyzowanie sie stanowisk prac ,czystych” i ,brudnych”
v zapewnienie odpowiedniej wentylacji pomieszczen

v Sciany, sufity, podtogi, okna, drzwi, powierzchnie robocze
wykonane z materiatu tatwo zmywalnego, nietoksycznego

v uzywany sprzet dopuszczony do kontaktu zywnoscia




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Procesy mycia i dezynfekcji
v systematycznie, z okreSlona czestotliwoscia
v 0znaczenie pojemnikow na niejadalne odpadki

v przechowaanle srodkow myjacych i dezynfekujacych
w oryginalnych opakowaniach stosowanie zgodnie

z zaleceniami producenta




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Zaopatrzenie w wode pitna

v Gospodarstwo agroturystyczne musi posiada aktualny
pozytywny wynik badania wody.




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Usuwanie odpadéw i Smieci
v wydzielenie miejsc do gromadzenia odpadéw i Smieci

v umowa ha wywo0z nieczystosci statych, jezeli nie ma innego
sposobu organizowania wywozu Smieci

v jesli gospodarstwo posiada wtasne szambo powinno byc¢
szczelne i wywozone w miare potrzeb.




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Zabezpieczenie przed szkodnikami

v zabezpieczenie budynkow

v systematyczne czyszczenie lub wymienianie putapek, lamp
wabiacych, lepow




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Szkolenie i higiena personelu

v przeszkolenie 0sob przygotowujacych positki w zakresie
stosowania zasad GHP, GMP oraz podstawowych zasad
higieny

v orzeczenia lekarskie dla celow sanitarno-epidemiologicznych

~ odpowiednie ubranie: fartuchy, nakrycia gtowy, rekawiczki




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Dokumentacja

~ dostepna, aktualna i systematycznie uzupetniana przez
odpowiedzialna za to osobe

v ksiazka kontroli

v w przypadku gospodarstw korzystajacych z wtasnych ujec -
wyniki badania wody

v zaswiadczenia o przeszkoleniu pracownikow

v orzeczenia lekarskie
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,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

GMP - Dobra Praktyka Produkcyjna

dziatania, ktore musza byc¢ podjete, i warunki, ktore
musza bycC spetniane, aby produkcja zywnosci odbywata
sie w sposOb zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci

Jakos¢ surowca

Transport

Magazynowanie

Obrobka wstepna

Obrébka zasadnicza

Schtadzanie i przechowywanie potraw
Porcjowanie i serwowanie gotowych potraw
Postepowanie z produktami wysokiego ryzyka



,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» JakosS¢ surowca
v surowce od znanych i wiarygodnych dostawcow

v surowce posiadajace odpowiedni termin przydatnosci do
spozycia lub date minimalnej trwatosci

v przechowywanie dowodow zakupu




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Transport

v segregacja zywnosci w pojemnikach, zachowanie rozdziatu

v pojemniki szczelne, czyste, przeznaczone do kontaktu
Z Zywnoscia

v w przypadku towarow wymagajacych odpowiednie]
temperatury - stosowanie odpowiednich urzadzen.




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

Magazynowanie
rozdzielanie produktow surowych i przetworzonych

przechowywanie produktow w temperaturze i wilgotnosci
zgodnej z zaleceniami producenta umieszczonymi na
opakowaniu

systematyczne sprawdzanie stanu opakowan

systematyczne sprawdzanie terminu trwatosci i kierowanie sie
zasada FIFO tj. pierwsze przyszto, pierwsze wyszto



,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Obrébka wstepna

v mycie i obieranie warzyw korzeniowych, kapustnych
i liSciastych - w wydzielonych pomieszczeniach

v czyszczenie miesa i drobiu przy uzyciu odpowiedniego
sprzetu.




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Obrébka zasadnicza
(gotowanie, duszenie, smazenie, pieczenie)

v uzywanie do smazenia ttuszczow Swiezych, nie
przegrzewanych wielokrotnie,

v zachowanie wiasciwej i odpowiedniej temperatury przy
obrobce zywnosci

v czas obrobki cieplnej nie powinien by¢ zbyt dtugi, ma jedynie
zniszczyc¢ nieprzetrwalnikujace mikroorganizmy




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Schtadzanie i przechowywanie potraw

~ produkty poddane obrdbce cieplnej, ktore nie sg
spozywane tego samego dnia, nalezy szybko schtodzic




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Porcjowanie i serwowanie gotowych potraw

v porcjowanie goracych potraw tuz przed ich podaniem na stof,
a zimnych nie dtuzej niz 30 minut

v potrawy nie moga znajdowac sie w podgrzewaczach dtuzej
niz 2 godziny

v ZywnosSC rozmrozona i podgrzana, nie moze byC powtornie
zamrazana




,Zasady GHP i GMP
w gospodarstwach agroturystycznych”

» Postepowanie z produktami wysokiego ryzyka

v jaja i drob produktami wysokiego ryzyka ze wzgledu na
wystepowanie na nich bakterii z grupy Salmonella

v kupowanie jaj u dostawcow posiadajacych certyfikaty

v mycie i dezynfekcja jaj przed ich rozbiciem




Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia

art. 72

zaktad zywienia zbiorowego typu zamknietego moze
przechowywac probki wszystkich potraw o krétkim okresie
przydatnosci do spozycia, wyprodukowanych i przeznaczonych
do zywienia konsumentow w tym zaktadzie

w przypadku wprowadzania do obrotu gotowych potraw
pochodzacych z innych zaktadow, zaktad zywienia zbiorowego
typu zamknietego przechowuje probki poszczegolnych potraw
otrzymanych wraz z dostawa partii kazdej potrawy o krotkim
okresie przydatnosci do spozycia z zaktadu, w ktorym zostaty
wyprodukowane




Przechowywanie probek zywnosci

» chroni przed nieuzasadnionymi reklamacjami gosci
» zasady pobierania i przechowywania probek okresla:

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007 r.
w sprawie pobierania i przechowywania préobek zywnosci
przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego

. ilos¢ probki 150 g
. temperatura przechowywania probki 4°C
. czas przechowywania probki 3 dni (72h)




Ustawa z dnia 02 lipca 2004 r.
o swobodzie dziatalnosci gospodarcze]

» osoba nie bedaca rolnikiem, a prowadzaca gospodarstwo
agroturystyczne zgodnie z ustawa o swobodzie dziatalnosci
gospodarczej jest przedsiebiorca.




» Dziekuje za uwage

.



