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PODSTAWA PRAWNA

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225)

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny Srodkéw spozywczych (Dz.U. UE z 30.04.2004 r.)

Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkow technicznych, jakim
powinny odpowiadac budynki i ich usytuowanie (tekst jednolity Dz.U. 2019, poz. 1065)

Rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Spotecznej z dnia 26 wrzesnia 1997 r. w sprawie ogolnych zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy (Dz.U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650, Z pOzn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Transportu, Budownictwa i Gospodarki Morskiej z dnia 25 kwietnia 2012 r. w sprawie
szczegotowego zakresu i formy projektu budowlanego (Dz.U. 2012, poz. 462)

Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz.U. 2013, poz. 21)

Barbara Koziarowska ,Projektowanie technologiczne zaktadow gastronomicznych,
kuchni hotelowych i szpitalnych

Halina Turlejska, Urszula Pelzner, Eliza Konecka-Matyjak,Katarzyna Wisniewska ,Przewodnik
do wdrazania zasad GMP/GHP i systemu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego”
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ZAKLADY GASTRONOMICZNE

Zaktad gastronomiczny (poprzednio okreslany jako zaktad zywienia zbiorowego) jest to jednostka
gospodarcza, wyodrebniona lokalowo i organizacyjnie, prowadzaca dziatalnos¢ w zakresie produkcji
i sprzedazy positkow oraz napojow do spozycia na miejscu lub na wynos.
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RESTAURACJA

Lokal w ktorym dania podawane sa na indywidualne zamodwienie, przygotowywane od surowca do gotowej
potrawy, asortyment uzupetniaja napoje ciepte i zimne w tym napoje alkoholowe, gdzie konsumpcja odbywa
sie przy stolikach, zwykle z obstuga kelnerska.
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RESTAURACJA
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RESTAURACJA
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BAR

(pub, bistro, pizzeria, drink bar, bar kawowy, pijalnia, kawiarnia, coctailbar)

Lokal typu szybkiego zywienia, charakteryzujacy sie bogactwem form i rodzajow posiadajacy zawezony
asortyment oferowanych dan, produkowanych wytacznie z gotowych potraw wymagajacych jedynie szybkiej
obrobki termicznej bezposrednio przed konsumpcja, wydawanych w systemie samoobstugowym
z konsumpcja na miejscu lub na wynos.
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BAR

drink bar, bar kawowy, pijalnia, kawiarnia, coctailbar)

(pub, bistro, pizzeria
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BAR

(pub, bistro, pizzeria, drink bar, bar kawowy, pijalnia, kawiarnia, coctailbar)

COCTAILBAR - LODZIARNIA 7/ T | KAWIARNIA
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STOLOWKA

Lokal posiadajacy ograniczony asortyment potraw, kilka dan do wyboru przygotowywanych od surowca
do gotowej potrawy lub z potproduktow, wydawanych w systemie samoobstugowym.
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STOLOWKA

STOLOWKA PRACOWNICZA
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CATERING PELNY

PRZYJECIE CATERINGU
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ROZDZIAL POSILKOW
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SALA KONSUMPCYJNA
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ZAKLADY GASTRONOMICZNE

Zaktady moga byc¢ wolnostojace lub wbudowane w inny obiekt.

Zaktady gastronomiczne znajdujace sie w budynku mieszkalnym lub w budynku o innym przeznaczeniu
powinny by¢ w sposob trwaty oddzielone od pomieszczen z nimi nie zwigzanych.

Cechuje je ogromna roznorodnosc, dlatego przedstawiony powyzej podziat nalezy traktowac elastycznie.

Ponadto mozliwe jest zespolenie dwoch lub wiecej zaktaddéw gastronomicznych w jeden obiekt
o zintegrowanej funkgcji. Integracja funkgcji, ktéra zachodzi przy potaczeniu kilku zaktadow
gastronomicznych, polega na wspolnym uzytkowaniu zblokowanych funkcji identycznych
i grupowaniu funkcji podobnych. Zblokowaniu podlegac moga powierzchnie komunikacyjne, pomieszczenia
administracyjne i socjalne, magazynowe, techniczne i czeSciowo produkcyjne (przygotowalnie).
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ZAKLADY SIECI OTWARTEJ

czyli ogélnodostepne, przeznaczone dla kazdego konsumenta.

227

162

717

13,

13,

M 1724
Lo50 342 13, , 316 , 50 194 Fil 100 ,25, 13 254 L, 54 80 L, 39 100 , 68 13*
* + o+ + + g + +* * + +— +*
B e e — e ey —— GALERIA HANDLOWA
1 2 3 4 5 Regat mag.
T R R R R R R R R TS S TS 23 ! %
£ - = S o
[ 82 £ o ”" N
Bl bo 1 X 3% komunikacja .
[ o Regatm 3 s S Regat mag.
[ 14,2 24 13,/ - 32 ) 5 | Z
k] 2 = = h = S
= mroznia/ . chtodnia . s = £ mag. suchy 2
| 165 & i 3 Roleta podn. elekr. e e £ 1 7 £ —
e K s 4l . |\ s o k] £
” 5] B st. przyj-Taktur 5 N Z f g
: & = 3 ‘ By » éi 754 LI 7 P < 3
[ ng Egj)‘ 19 Bl 0 19 g | o E bl S k 85 I N 110 s 1 I g Py w0 "g\g\/
o5 K e (St S —— E ;4
” & e SN 1 7 . N M) 73 = 169 5 3 E '\ 490 N SOy D gzl L Ads & N 13
I E bles do o KRR KRR A KKK KK RRK X RRX X ORREX R, /\7 = x% )] o st. jarzyn ax S g8 g
3 iec do pizzy < 4 4 —t S N
| 3 T o = S f 100, V_Toi/g 4 Stélzpélkq/ N §2. wisz. 2 drz. przes. 2 @ g o} £8¢
T g ZM - L ol —a— — 2 % g g : 5
N I 9 =1 %S 87/ o I o \ S 1 P L7 St. cht. 2 kom. St. 2 zlew1 om. i potka .ié- s 3 § |
g_ a g L+ 0 760 Z. Wisz. Z drz. przes. Rational oven x2 — — Aﬁat)oretgazowy“' x(® 8 t.cht. 2 om. {7} N N ® »
o A _— — He— pa— = 1 "
..‘7): I ; % § \—Zlew na podst. Pétka wiszaca Stot z szufl. i zlew. St. cht. 3x kom. 2x szufl. 2x drzwi Okap z wyc. mech r K gaz.GpaIn. na skafce A 2
[ . ; g ..g $c. inst. do h=120 wyk/b|. st. nierdz. . Regat ociek. na sprzet . & Pz wyc. " & \§ |
| E’ ﬁ Pétka nad $c. instalac. st. mycia sprz. Zm. do sprzetu kuch st. mies | % | ’ \
2 * ~ B3 %rm 73 75I
[ 8 § 138 | oy 134 o]
% pi) - — T ] x
I r— o L _, | | ) % g, R Szafa przelotowa 8=
o 2 - = 1 N
o I \ I% @\ = ,
H T 5 p | 400 S Bateria natryskowa
3 . i
3| | I 1 B 80 8 134 \
8 [EE ebab Y = - zm >\fv<alnia
ki I — Potis - kebab Szafka wiszaca Ekspres do kawy Dystr. do coli N g l 8 Frytownica i l y
e ; E g & sL§ _ / _ _ |l _ _>—stcht2kom. o naczyn stotowych =
PR L @ Dystr. do piwa St. mrozn. 1x kom. 2x szufl. Zgrzew. do poj. jednor. 2 Luskarka do lodu = sz “Plyfa grilowa - — - S
%_ | ( | Kega Blat roboczy/szafki 28 z 8| Dystrybutor tac 13 @ 315 o
o - -
A = - Kasa fiskalna Kasa fiskalna >C< £ B S St. rob. z potkami St. ze|zlew. 2 kom. i otw. na odp. T o
- o~
S / = === > = N Stét z otworem
EIRERA G | | | | EEE ' (o) 0
N — x = 5 [ —
| | 2 g 3 o [ 7 TN
2 = 7 3
a| ) 418 ! 130 ! 101 101 156 156 156 g 156 407 4 o0 03]
LL — — — — — — _ _ _ _ _ _ _Ee—= N Y D I [ dle I i il r
Wannagrzewcza-4xGN1/t Dystrybutormamiski < Pojemnik
st. kasowe st. kasowe Wanna chfodn. z lodéwk. 3xGN1/1 . d dstawkami tace/tal Regat
Witr. cht. z wanna i klapkami uchyln. Wanna chiod. 2 lodowk. 2xGN1/1 Clag wydawczy z nadstawkami ace/talel Dystrybutor na talerze egal prz
N 449 " 1334 Kociolek na zupy 12, , 125 N 203
- ! 2123 o i
*

All

st. maczne



ZAKLADY SIECI ZAMKNIETEJ

- nastawione na obstuge scisle okreSlonych grup konsumentow, np. stotéwki w szkotach, szpitalach.
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POMIESZCZENIA WCHODZACE W SKtLAD ZAKLADU
GASTRONOMICZNEGO
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DZIAL MAGAZYNOWY

1. Dziat magazynowy w sktad ktérego wchodza:
a) rampa

b) przedmagazyn

C) magazyny zywnosci; surowcow (warzywa, owoce), jaj, artykutow suchych
(maka, cukier itp.), chtodnia, magazyn napojow

d) magazyn zasobow (sprzet kuchenny, stotowy)
e) magazyn opakowan
fy magazyn odpadkow
g) magazyn gospodarczy
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DZIAL MAGAZYNOWY
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MAGAZYNY PIEKARNI

DZIAL MAGAZYNOWY
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Dostawa towarow do magazynow powinna odbywac sie osobnym wejsciem od strony zaplecza.

Usytuowanie magazynow musi zapewnia¢ dogodne roztadowanie towarow i produktow oraz
dostarczenie ich do przygotowalni i kuchni.

Duze obiekty winny miec¢ rampe do roztadowania towarow z samochodu dostawczego.

Dopuszczalne jest umieszczanie magazynow w piwnicach za wyjatkiem magazynu artykutow suchych.
Towar do magazynu ziemniakow i warzyw okopowych moze byc¢ dostarczany przez wsypy w Scianie.
Konieczna jest izolacja warzyw od Scian i posadzek rusztami i zasiekami z tat drewnianych
impregnowanych.

W magazynie do przechowywania owocow konieczne jest ich pogrupowanie, tak by produkty
o zblizonym charakterze i wtasciwosciach byty przechowywane razem.

Magazyn kiszonek powinien mie¢ okno, a w razie jego braku wentylacje mechaniczna.

Magazyn produktow suchych to miejsce przechowywania towarow ktore nie znosza wilgoci (maka,
cukier, kasza itp.), w zaleznosci od rodzaju opakowania, przechowywane sa na paletach (opakowane
w worki) lub na regatach (w jednostkowych opakowaniach).

Magazyn usytuowany powinien byc¢ na trasie wejscie dostawcze - kuchnia.
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Magazyn z urzadzeniami chtodniczymi powinien posiada¢ odpowiednia iloS¢ urzadzen chtodniczych
aby mozliwe byto oddzielne przechowywanie grup produktéw tatwo psujacych sie czyli:
mies, ryb, nabiatu, drobiu, wedlin, ttuszczy, mrozonek.

Powierzchnia magazynu oraz iloS¢ urzadzen chtodniczych zalezy od czestotliwosci dostaw oraz
wielkosci produkgji.

Magazyn powinien by¢ wyposazony we wpust podtogowy i zawor ze ztaczka do weza.

Magazyn jaj powinien by¢ wyposazony w urzadzenie chtodnicze przeznaczone
do przechowywania jaj dostarczanych z zewnatrz (brudnych).

Dopuszczalne jest krotkotrwate przechowywanie jaj w temperaturze pokojowej - mozna wtedy magazyn
potaczyc ze stanowiskiem do mycia i dezynfekgji.

W matych zaktadach gastronomicznych dopuszcza sie taczenie ze soba kilku funkcji magazynowych,
np. magazyn napojow z magazynem opakowan, magazyn produktow suchych z szafami chtodniczymi.

Magazyn odpadkow nie moze byc taczony z zadnym magazynem i powinien byc¢ dostepny
z zewnatrz lokalu, powinien byc¢ chtodzony i zabezpieczony przed szkodnikami.

N



DZIAL PRODUKCYJNY

2. Dziat produkcyjny w sktad ktorego wchodza:
a) przygotowalnia wstepna (brudna) i wtasciwa (czysta)

b) kuchnia potraw zimnych
¢) kuchnia potraw goracych

d) przygotowalnia potraw macznych

e) przygotowalnia lodow i deserow

f) magazyn dobowy
g) zmywalnia naczyn kuchennych.

Pomieszczenia obrobki wstepnej (brudnej) moga byc lokalizowane ponizej poziomu terenu jezeli czas pracy
nie przekroczy 4-ch godzin dziennie.
W pomieszczeniach tych wydziela sie dwa ciagi technologiczne obrobki warzyw oraz mycia i dezynfekgcji jaj.
W kuchni lokalizuje sie stanowiska:
stanowisko obrobki wtasciwej czystej - obrobki miesa, obrobki macznej, obrobki warzyw (po obrobce
brudnej) oraz obrobki termiczne;j.
Kuchnia powinna taczyc sie bezposrednio z pomieszczeniami:
zmywalni naczyn stotowych, rozdzielni kelnerskiej (w przypadku obstugi kelnerskiej), wydawalni (lady
barowej).
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DZIAL PRODUKCYJNY

ZAPLECZE KUCHENNE W DOMU SENIORA
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DZIAL EKSPEDYCYJNY

3. Dziat ekspedycyjny (w restauracjach i stotowkach wystepuje jako funkcjonalnie wyodrebniony zespot
pomieszczen) w sktad ktorego wchodza:
a) rozdzielnia kelnerska
b) zmywalnia naczyn stotowych.

Rozdzielnia kelnerska usytuowana powinna by¢ pomiedzy salg konsumpcyjna, zmywalnia naczyn
stotowych, a wydawalnia.

Wzajemne usytuowanie tych pomieszczen powinno zapewnic wtasciwy kierunek drogi czystej i drogi brudnej
z wyeliminowaniem krzyzowania tych drog.

Zmywalnia powinna byc¢ potaczona z rozdzielnia kelnerska, wydawalnia, kuchnia oraz posiada¢ mozliwosc¢
usuwania pojemnikow z odpadkami na zewnatrz bez przechodzenia przez pomieszczenia produkcyjne.
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DZIAL EKSPEDYCYJNY

EKSPEDYCJA PRZEZ BAR/WYDAWALNIE | ROZDZIELNIE - MALY HOTEL
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DZIAL EKSPEDYCYJNY
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DZIAL HANDLOWY

4. Dziat handlowy w sktad ktorego wchodza:
a) sala konsumpcyjna
b) bufet jako wydzielona czesc¢ sali konsumpcyjnej
C) magazyn bufetu
d) korytarz ktory powinien miec¢ bezposrednie potaczenie z salg konsumpcyjna, szatnia i zespotem
sanitarnym dla konsumentow.

W zaktadzie gastronomicznym WC dla konsumentow winien by¢ podzielony wedtug ptci oraz z dostepem
dla oséb niepetnosprawnych.

W matych zaktadach dopuszcza sie projektowanie jednego wc dostepnego z komunikacji lub sali
konsumpcyjne;j.
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DZIAL. ADMINISTRACYJNO-SOCJALNY

5. Dziat administracyjno-socjalny w sktad ktorego wchodza:
a) pokodj biurowy
b) szatnia dla pracownikow
C) zespoOt sanitarny
d) pomieszczenia techniczne.

Na terenie zaktadu winny by¢ wydzielone ustepy dla personelu.

Dla pracownikéw nalezy wydzieli¢ szatnie podstawowe, wyposazone w szafki dwudzielne na odziez
wierzchnia i robocza.
Szatnie powinny by¢ dostepne z komunikacji aby wyeliminowac przechodzenie do nich przez
pomieszczenia produkcyjne czy magazynowe. W matych zaktadach (przy zatrudnieniu do 2 osob)
dopuszcza sie ustawienie szafek w czesci komunikacyjnej zaplecza lub w przedsionku przy w.c.

W zaktadzie powinny byc¢ wydzielone jadalnie dla pracownikow, a w matych zaktadach dopuszcza sie
spozywanie positkow w pomieszczeniu szatni lub w innym wydzielonym pomieszczeniu.
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DZIAL. ADMINISTRACYJNO-SOCJALNY

ZAPLECZE SANITARNO-SOCJALNE
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RODZAJE ZMYWALNI

Podziat na rodzaje zmywalni:
a) zmywalnia naczyn stotowych
b) zmywalnia naczyn kuchennych
c) zmywalnia termosow
d) zmywalnia tac
e) zmywalnia wozkow transportowych.

Jednym z najwazniejszych zagadnien zwigzanych z projektowaniem zmywalni naczyn stotowych jest jej
lokalizacja scisle powigzana z przebiegiem drog technologicznych:
- naczyn stotowych brudnych
- naczyn stotowych czystych
- odpadow pokonsumpcyjnych.

N



RODZAJE ZMYWALNI

Zmywalnia naczyn stotowych zlokalizowana w zaktadzie bez obstugi kelnerskiej powinna miec
bezposrednie potaczenie z sala konsumpcyjna przez okienko podawcze w celu odbioru brudnych naczyn
i osobne potaczenie z kuchnig do wydawania positkow.

W zmywalni naczyn stotowych zapewnia sie wtasciwy ciag sktadajacy sie z nastepujacych elementow:

a) stot odstawczy z otworem do usuwania odpadow
b) zlewozmywak dwukomorowy
b) maszyna do mycia w temperaturze 82-85°C
d) stot odktadczy
e) szafa przelotowa.

Zmywalnia naczyn kuchennych moze stanowic integralna czesc¢ kuchni jako jedno ze stanowisk pracy
lub boks.

Mycie naczyn kuchennych moze byc¢ reczne w zlewozmywaku dostosowanym wielkosciowo do
stosowanego sprzetu kuchennego lub maszynowo w specjalnie do tego przystosowanych maszynach.
Zmywalnie tac i termosow lokalizuje sie na zapleczu zaktadu gastronomicznego z zapewnieniem tatwego
dostepu do sali konsumpcyjne;.

Wyposaza sie je w podesty, baseny i regaty ociekowe.
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RODZAJE ZMYWALNI

ZMYWALNIE NACZYN | SPRZETU
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UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

Podstawowe drogi technologiczne to:
a) droga surowcow
b) droga gotowych potraw
c) droga czystych naczyn stotowych
d) droga brudnych naczyn stotowych
e) droga naczyn kuchennych i sprzetu produkcyjnego
f) droga odpadoéw poprodukcyjnych
g) droga odpadow pokonsumpcyjnych
h) droga konsumentéw
i) droga personelu.
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UKtAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

DROGA SUROWCOW DROCA GOTOWYCH POTRAW
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UKEAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

DROGA CZYSTYCH NACZYN STOtOWYCH DROGA BRUDNYCH NACZYN STOtOWYCH
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UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

DROGA NACZYN KUCHENNYCH I SPRZETU PRODUKCYJNEGO DROGA ODPADOW POPRODUKCYJNYCH
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UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

DROGA ODPADOW POKONSUMENCKICH DROGA KONSUMENTOW
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UKEAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

DROGA PERSONELU
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UKLAD FUNKCJONALNY POMIESZCZEN

W zaleznosci od wielkosci zaktadu jak i mozliwosci ograniczenia produkcji mozna zrezygnowac
z niektorych drdég technologicznych np. drogi surowca (gdy zaktad oparty jest na produkcji potraw
z potproduktow) lub z drogi brudnych naczyn stotowych (gdy potrawy podawane sg w naczyniach

jednorazowego uzycia).

Nalezy jednak pamietac, ze ze wzgledow sanitarnych niedopuszczalne jest tagczenie :
- drogi konsumentow z droga dostawy surowca

- drogi surowca z droga odpadow
- drogi surowca z droga gotowej potrawy
- drogi personelu z droga konsumenta
- drogi czystych naczyn stotowych z droga brudnych naczyn stotowych
- drogi czystych naczyn stotowych z droga odpadow
- drogi konsumentéw z droga odpadow.
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MIEJSCA OBROTU
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KIOSK

Lokal wolnostojacy, jednokondygnacyjny oferujacy do sprzedazy artykuty spozywcze
w jednostkowych opakowaniach, prowadzacy przede wszystkim sprzedaz okienna.
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SKLEP

Lokal przeznaczony do detalicznej sprzedazy towarow przez sprzedawce za lada (metoda tradycyjna),
samoobstugowy lub samoobstugowy ze stanowiskiem tradycyjnej sprzedazy.
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MIEJSCA OBROTU

Rodzaje sklepow:
a) ogolnospozywczy
b) miesno-wedliniarski
c) rybny
d) warzywno-owocowy

Sklep moze by¢ budynkiem wolnostojacym lub wbudowany w inny obiekt. Sklep spozywczy znajdujacy sie

w budynku mieszkalnym lub w budynku o innym przeznaczeniu powinien by¢ w sposob trwaty oddzielony

od pomieszczen z nim nie zwigzanych. Dostawa towarow powinna odbywac sie od strony zaplecza. Nalezy
zapewnic¢ rozdzielnos¢ magazynowania i przechowywania niektérych artykutéw spozywczych.
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WYMAGANA WYSOKOSC POMIESZCZEN WCHODZACYCH
W SKEAD ZAKEADOW GASTRONOMICZNYCH

KUCHNIA - 3,3 m
JADALNIA - 3,0 m
/APLECZE -22-25m

Od wysokosci wynoszacej 3,30m i 3,o0m mozliwe jest uzyskanie odstepstwa
Panstwowego Wojewoddzkiego Inspektora Sanitarnego
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WYMAGANA WYSOKOSC POMIESZCZEN WCHODZACYCH
W SKLAD ZAKEADOW GASTRONOMICZNYCH

KIOSKI - 2,2 m
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PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKLADOW
GASTRONOMICZNYCH | MIEJSC OBROTU

Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wode pitna spetniajaca wymagania zawarte
w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi (Dz.U. Nr 61, poz. 417).
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PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKLADOW
GASTRONOMICZNYCH | MIEJSC OBROTU

Woda niezdatna do picia uzywana na przyktad do celow przeciwpozarowych, pozyskiwania pary,
chtodzenia i innych podobnych celow, musi by¢ prowadzona oddzielnych systemach, tatwo
rozpoznawalnych i nie majacych potaczen ani jakichkolwiek mozliwosci powrotu do systemow wody
pitnej.
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PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKLADOW
GASTRONOMICZNYCH | MIEJSC OBROTU

Pomieszczenia zywnosciowe musza byc¢ utrzymywane w czystosci i zachowane w dobrym stanie
technicznym.
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PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA ZAKEADOW
GASTRONOMICZNYCH I MIEJSC OBROTU

1. Wyposazenie, wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielkos¢ pomieszczen zywnosciowych
powinny:

a) pozwalac na odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapobieganie lub minimalizowanie
dostawania sie zanieczyszczen pochodzacych z powietrza oraz zapewnia¢ odpowiednia przestrzen
robocza pozwalajaca na higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan
b) chronic¢ przed gromadzeniem sie brudu, kontaktem z materiatami toksycznymi, strzasaniem czastek
brudu do zywnosci i tworzeniem sie kondensacji niepozadanej plesni na powierzchni
c) umozliwia¢ dobra praktyke higieny, wtacznie z ochrona przed zanieczyszczeniem oraz w szczegolnosci,
ze zwalczaniem szkodnikow
d) w miare potrzeby, zapewnia¢ warunki przetwarzania i sktadowania o odpowiednich warunkach
termicznych, wystarczajace do odpowiedniego utrzymywania srodkow spozywczych we wtasciwe]
temperaturze oraz zaprojektowane w ten sposob, aby temperatura ta mogta by¢ monitorowana i w razie
potrzeby zapisywana, (nalezy zapewnic odpowiednig ilos¢ niezaleznych wejs¢ do obiektu, pomieszczenia
i ciagi komunikacyjne powinny byc tak rozplanowane, aby nie nastepowato krzyzowanie sie drogi ruchu
,czystego” z droga ruchu ,brudnego” - dazymy do tego, aby wejscie do kazdego pomieszczenia prowadzito
z komunikacji.

N
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2. Niezalezne wejscie z ulicy, sieni przejezdnej lub podworka, do ktérego mozliwy jest dojazd
samochodem.

Wyjatek stanowia obiekty uzytecznosci publicznej, ktorych komunikacje traktujemy jako ulice i w zwigzku
z tym wejscie np. z korytarza szkolnego uznajemy za niezalezne.

N
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3. Materiaty wykonczeniowe:

a) powierzchnie podtdg, Scian i drzwi musza byc¢ utrzymane w dobrym stanie i musza byc tatwe do
czyszczenia oraz w miare potrzeby do dezynfekcji (wymaga to stosowania nieprzepuszczalnych,
niepochtaniajacych, zmywalnych oraz nietoksycznych materiatow)

b) wyzej wymienione powierzchnie powinny byc¢ przede wszystkim przeznaczone do kontaktu z zywnoscia
- zgodnie z przepisami o materiatach i wyrobach przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia
c) sufity i osprzet napowietrzny musza byc¢ zaprojektowane i wykonczone w sposob uniemozliwiajacy
gromadzenie sie zanieczyszczen oraz redukujacy kondensacje, wzrost niepozadanych plesni oraz
strzasanie czastek
d) okna i inne otwory musza by¢ skonstruowane w sposéb uniemozliwiajacy gromadzenie sie
zanieczyszczen oraz zabezpieczone przed owadami.

N
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4. Urzadzenia sanitarne i sposoby korzystania:

a) musi byc¢ dostepna odpowiednia liczba umywalek, wtasciwie usytuowanych i przeznaczonych do mycia rak
b) umywalki do mycia rak musza by¢ zaopatrzone w ciepta i zimna biezaca wode, srodki do mycia rak i do
higienicznego ich suszenia
C) pracownicy powinni myc rece tyle razy ile jest to potrzebne, a w szczegolnosci przed rozpoczeciem pracy
Z Zywnoscig, po wyjsciu z toalety, po czynnosci zwiazanej z surowcami lub poétproduktami i kazdej innej
czynnosci ,brudnej”, po wyjsciu poza miejsce przygotowania zywnosci, jak rowniez kiedy nastepuje zmiana
rodzaju wykonywanej czynnosci
d) w miare potrzeby nalezy stworzyc¢ takie warunki aby stanowiska do mycia zywnosci byty oddzielone
od umywalek.

N
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5. Warunki magazynowania i obréobki surowcow oraz ogolne wymagania dla wentylacji:

a) surowce, potprodukty i inne srodki spozywcze nalezy magazynowac i przechowywac¢ w odpowiednich
warunkach aby zapobiegac zepsuciu i chronic je przed zanieczyszczeniem (zachowywac rozdziat
przechowywania surowcow i produktow gotowych do spozycia)

b) nalezy skutecznie myc¢ oraz w miare potrzeby dezynfekowac
sprzet pomocniczy, sprzet i naczynia kuchenne, naczynia stotowe itp.

C) musza istnieC odpowiednie i wystarczajace systemy naturalnej lub mechanicznej wentylacji; trzeba unikac
mechanicznego przeptywu powietrza z obszarow skazonych do obszarow czystych; systemy wentylacyjne
musza byc¢ tak skonstruowane aby umozliwic tatwy dostep do filtrow i innych czesci wymagajacych
czyszczenia lub wymiany.

N
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6. Wentylacja mechaniczna w zaktadach zywienia zbiorowego:

a) w pomieszczeniach z mozliwoscia otwierania okna - sala konsumpcyjna dla niepalacych - 20 m3/h
na 1 miejsce; sala konsumpcyjna dla palgcych - 30 m3/h na 1 miejsce

b) w pomieszczeniu z klimatyzacja - sala konsumpcyjna dla niepalacych - 30 m3/h na 1 miejsce; sala

konsumpcyjna dla palacych - so0 m3/h na 1 miejsce
¢) kuchnia - 15-30 wymian/h
d) zmywalnia naczyn - 5-10 wymian/h
e) przygotowalnia - 4-8 wymian/h
f) magazyn - 1-3 wymian/h.

N
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7. Wymagania ogolne - wentylacja, oswietlenie, toalety, kanalizacja:
a) wszelkie wezty sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednia naturalna badz mechaniczna
wentylacje
b) pomieszczenia zywnosciowe musza posiadac¢ odpowiednie naturalne i/lub sztuczne oswietlenie
c) nalezy zapewnic¢ odpowiednia ilos¢ ubikacji sptukiwanych woda, podtaczonych do sprawnego systemu
kanalizacyjnego; ubikacje nie moga taczyc sie bezposrednio z pomieszczeniami, w ktorych pracuje sie
Z Zywhoscia
d) urzadzenia kanalizacyjne musza odpowiadac¢ zamierzonym celom; musza by¢ zaprojektowane
i skonstruowane, tak aby unikac ryzyka zanieczyszczenia
e) w przypadku gdy kanaty kanalizacji sa czesciowo lub catkowicie otwarte, musza byc zaprojektowane, tak
aby uniemozliwi¢ przedostanie sie odpadow z obszarow skazonych do obszarow czystych, w szczegdlnosci
do obszarow gdzie pracuje sie z zywnoscia ktora moze stanowi¢ wysokie ryzyko dla konsumenta
koncowego
f) dla kiosku szkolnego mozliwe jest zapewnienie wydzielonej toalety sptukiwanej poza jego obrebem.

N
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8. Wymagania ogolne - szatnie, pomieszczenia porzadkowe, pomieszczenia na odpadki:
a) W miare potrzeby, musza by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebierania sie przez personel
b) sSrodki czyszczace i odkazajace nie moga byc¢ przechowywane w obszarach, gdzie pracuje sie z zywnoscia
c) odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne Smieci muszga byc¢ jak najszybciej usuwane
Z pomieszczen gdzie znajduje sie zywnosc aby zapobiec ich gromadzeniu
d) odpady zywnosSciowe, niejadalne produkty uboczne i inne Smieci musza byc sktadowane w zamykanych
pojemnikach, chyba ze przedsiebiorstwa sektora spozywczego moga wykazac wtasciwemu organowi, ze
inne typy uzywanych pojemnikow lub systemy usuwania sa wtasciwe
e) wszystkie odpady musza zostac usuniete w sposob higieniczny i przyjazny dla sSrodowiska zgodnie
Z majacym zastosowanie do tego celu prawodawstwem wspolnotowym i nie moga stanowiC bezposredniego
lub posredniego zrddta zanieczyszczenia.

N
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Rozporzadzenie Ministra Zdrowia Rozporzadzenie Ministra Zdrowia
Rozporzadzenie (WE) Nr w sprawie warunkow w sprawie warunkoéw sanitarnych oraz zasad
852/2004 Parlamentu higieniczno — sanitarnych w zakladach przestrzegania higieny przy produkcji
Europejskiego i Rady produkujacych lub wprowadzajacych i obrocie srodkami spozywczymi, uzywkami
Zalacznik nr II do obrotu srodki spozywcze i substancjami dodatkowymi dozwolonymi
(Dz. U. Nr 104 z 2004r., poz. 1096) (Dz. U. Nr 30 z 2000r., poz. 377)

Przepis szczegoélowo okresla wymagania dotyczace
pomieszczen, budynku i teremu woko6l budynku, w
ktorym prowadzona bedzie produkcja lub obrét
artykutami spozywczymi.

Wog rozporzadzenia:

1. Dostawa towaréw mna zaplecze powinna odbywadé
si¢ odrebnym wejsSciem od strony zaplecza.

2. Drogi i place w granicach terenu zakladu powinny
mieé nawierzchnie utwardzona i przystosowana do
ruchu kolowego oraz uksztallowanga w sposob
uniemozliwiajacy gromadzenie si¢ wody i blola.

2. Opakowania, sprzet i inne materialy nalezy

Rozporzadzenie okreslalo wymagania dol.
Okresla wymagania do wszystkich budynk‘éw i_ pon.nieszczen,‘l .zywnoéciowyf'h,
pomieszczen  Zywnosciowych i powolujgc si¢ jednoczeénie na  praepisy orsechowywad w miejscach wydzielonych,
wszystkich  pomieszczen, gdzie 'rTawa budowlanego w sprawie wymagaf obudowanych i zadaszonych, poza budynkiem.
przygotowuje si¢, poddaje obrébce techn.lczn}ich oraz ma przepisy dotyczq(:e 3. Pomieszczenia zakladu znajdujacego sie w
lub przetwarza Zywnosé. bezpieczenstwa i higieny pracy, w zakresie budvnku micszkalnym lub w budvnku o innym
BLP w zaldadach. przeznaczeniu powinny byé w sposéb urwaly

oddzielone od pomieszczen mnie mnalezacych do
zakladu. Osoby postronne mnie moga korzystaé z
pomieszczen sanilarnohigienicznych przeznaczonych
dla pracownikéw oraz =z drog komunikacyjnych
zakladu.

4. Zakilad nie moze stuzy¢ za miejsce zamieszkiwania
lub noclegu ani prowadzenia dzialalnosci nie
zwigzanej 7z zakresem produkcji i obrotu artykulami
SpPOZywczymi.




ZESTAWIENIE OBOWIAZUJACYCH ROZPORZADZEN ORAZ
ROZPORZADZEN Z LAT 2000 i 2004

Ciag produkeyjny powinien zapobiegad krzyzowaniu

si@ drog suroweodw i gotowych wyrobow.

PPomieszczenia produkcyjne powinny byé¢ rozplanowane

w sposob zapewniajacy wlasciwy kierunek procesow technologicznych. Ciagi
produkceyjne powirnmy przebiegad mozliwie w lindi prostej w taki sposob,

aby kazdy nastepny cykl produkcyjny odbywal sie

w coraz czystszej czesci pomieszczen.

Budynki i pomieszczenia zaktadow
zywnosciowych powinny by¢ zaprojektowane i
wykonane w taki sposob, aby umozliwic
stosowanie dobrej praktyki higienicznej,

w tym ochrone przed zanieczyszczeniami
krzyzowymi - pomigdzy poszozegOinymi,
oddzielnymi czynnosciami

i podczas tych czynnosci.

Projekt i wystroj pomieszczen
zywnosciowych musi umozliwia¢ dobra
praktyke higieny Zywnodci, w lymn
ochrone przed zanieczyszczeniem
miedzy oraz podczas dziatan.

Organizacdje sprzedazy artykutéw spozywcezych nalezy zapewnic w taki sposéb,
aby artykuly przeznaczone do bezpodredniego spozycia byly oddzielone od
artykulow, ktore sa sprzedawane w celu poddania ich dalszej obrobcee przez

kupujacych.
Podtogi musza byé wykonane
z. materialow nieprzepuszoezalnych,
niepochtaniajacych, zmywalnych . . . = - i
- ‘ - - Podiogi pomieszczen zywnosciowych powinny
oraz nietoksycznvych, B S ) ) ) B ) B B
chyba Ze przedsigbiorstwa sckfora by<¢ wykonane z malerialow Podiogi w zakiadzic powinny byc¢ gladkie, lalwo zmywalne nienasigkliwe,
- “ i - nieprzepuszczalnych, nienasiakliwych, niepylace, nieéliskie oraz odporne na $cieranie i uderzenia mechaniczne.
S})UZ\"V\"CZESU moga zapewiuc \‘\'ldSLl\/\'\:’ - - - - - .
- N zmywalnych i nietoksycznych. Podtogi nie moga by¢ uszkodzone.

organy, ze inne uzyte materiaty sa

odpowiednie. W przypadku gdy jest to konieczne, podiogi musza Odpowiednio do potrzeb podtoga powinna mie¢ nachylenie do kanalizacyjnych

umozliwia¢ odpowiedni spltyw wody wpustow podlogowych.

Podiogi musza zapewniaé odpowiednie . . -
7 ich powierzchni.

odwadnianie podtogowe, gdzie sytuacja
tego wymaga.

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

Sciany w pomieszczeniach produkcyjnych, zmywalni sprzetu kuchennego,

Powierzchnie dcian muszg by¢é gladkie Powierzchnie §cian w pomieszczeniach naczyn stotowych i pojemnikéw transportowych oraz w pomieszczeniach
wykonane z malteriailow produkcyjnych i magazynowych musza bydé wyposazonych
nieprzepuszczalnych, niepochtaniajacych, wykonane z malerialow mnicprzepuszcezalnych, w urzadzenia chlodnicze oraz Sciany stoisk miesnych, miesno - wedliniarskich,
zmywalnych oraz nietoksycznych, az do  nienasigkliwych, zmywalnych i nietoksycznych. nabiatowych, rybnych, owocowo - warzywnych, z artykutami garmazeryjnymi,
wysokoscl niezbedne; Jezeli tego wymagaja czynnosci zwiagzane rozbieralni migsa i inmych tego rodzaju, musza by¢ pokryle materialemn fatwo
do dzialania. z przygotowaniem, obrobka Tub przetworzeniem zmywalnym, nicnasigkliwyin, nicloksycznym, odpormymn na dzialanie wilgoci
zywnosci, $ciany pokrywa sie malerialem giadkim - do wysokosci co najmniej 2 m.
do wysokosci odpowiedniej dla wykonywanych Sciany pomieszczen szcozegdlnie narazonych na wilgod
CZYTIMOSCE. i zanieczyszezenia, §j. komor chiodniczych i miejsc gromadzenia odpadow,
nalezy pokry¢ materiatem tatwo zmywalnym, nienasiakliwym, nietoksycznym
Tezeli jest to mozliwe, polaczenia scian i podiog do petnej wysokosci pomieszczenia.

powinny by¢ zaokraglone.

W nowo budowanych zaktadach produkcyjnych:

- polaczenie podiloég ze Scianami powinno by¢
wyokraglone,
parapely okienne powinny mie¢ spadek o nachyleniu 45°,

- narozniki Scian przy ciagach komunikacyjnych powinny by<¢ zabezpieczone

N przed uszkodzeniami mechanicznymi
>
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Okna musza by¢ skonstruowane w
sposob uniemozliwiajacy
gromadzenie si¢ zanieczyszczen i
muszg byé wyposazone w ekrany

zatrzymujace owady, tam gdziec jest to

niczbedne.

Drzwi musza byc¢ latwe do
czyszczenia oraz, w miare potrzeby,
do dezynfekcji, o powierzchniach

gladkich i niepochtaniajgcych.

Okna i inne olwory musza miec
konstrukcje zapobiegajaca
gromadzeniu sie brudu.

Okna powinny umozliwiadé state
wictrzenie pomieszczen przez gorne
skrzydia lub wietrzniki umieszczone
w gornych czesciach okien, latwe do
olwierania z poziomu podiogi.

Okna powinny byé wyposazone w
siatki ochronne przeciw insektom.

Drzwi do pomieszczen produkceyjnych

lub pomieszczen, w ktorych zZywnoscé
wprowadzana jesl do obrotu, musza
by¢ szczelne, talwe do czyszczenia
oraz, jezeli jesl Lo niezbedne,
dezynfekcji.

W pomieszczeniach produkcyjnych
uzywa sie drzwi o gltadkich i

nienasigkliwych powierzchniach.

Okna powinny mieé konstrukcje umozliwiajacay
stale wietrzenie pomieszczen przez goérne

skrzydila lub wictrzniki umieszczone w gérnych
czesciach okien, latwe do otwierania z poziomu

podiogi.

Okna powinny by¢ gladkie, szczelne,
doslosowane do zmywania woda, miec
konstrukcje zapobiegajaca zbieraniu sie kurzu i
umozliwiajaca - w razie potrzeby - zalozenie ram
z siatkami chronigcymi przed dostepem gryzoni i
owadow.

Drzwi powinny by¢ szczelne i mieé powierzchnig
gladka, dostosowang do zmywania woda.

Drzwi do zaplecza i zewnelrzne do magazynu
powinny byé metalowe lub obile blacha na calej
wysokosci,

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

Drzwi wewnetrzne w zakladzie produkceyjnym
powinny by¢ wahadiowe.

Schody, windy i platformy powinny mieé byd¢
pokryte materialem gtadkim, nienasigkliwym,
latwo zmywalnym.
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W miare¢ potrzeby,
musza by¢é stosowane
odpowiednie
urzadzenia
(zlewozmywaki)

do czyszcezenia oraz
dezynfekcji narzedzi
1 wyposazenia, z
doprowadzeniem
ciepiej i zimnej wody
pilnej.

W zakladzic instaluje si¢c odpowiednie urzadzenia do
czyszczenia i dezynfekowania sprzetu roboczego i
wyposazenia, wykonane z materiatéw odpornych na
korozj¢, latwe do czyszczenia oraz odpowiednio zasilane
w gorgcq i zimng wodg, jezeli jest to konicczne ze wzgledu
na proces produkgji i obrotu oraz wyeliminowanie
ZAETOZEeN Zanieczyszezenia 2y wnosci.

Zlewy lub inne urzadzenia przeznaczone do mycia
zywnosci muszga by¢ odpowiednio zasilane w goraca lub
zimna wode przeznaczona do spozycia przez ludzi
1ulrzymywane w czyslosci.

We wszystkich pomieszczeniach i miejscach, gdzie jest to niezbedne ze

wzgledu na rodzaj wykonywanych prac powinny byc¢ dpowiednio
wydzielone i urzadzone stanowiska do mycia i dezynfekcji.

W zakladzie zywienia zbiorowego, powinny byc¢ wydzielone odrebne
pomieszczenia przeznaczone do mycia naczyn i sprzelu kuchennego,
naczyn stolowych, pojemnikow (termosow) i tac.

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

Zaklady zywienia zbiorowego produkujace posiiki dla inmych zakladow
powinny miec¢ dodalkowo wydzielone pomieszczenia do mycia
pojemnikow (termosow) i wydawania tych pojemmnikow (termosow).

Wydawanie naczyn czystych, zwrot naczyn brudnych oraz usuwanie
odpadow ze zmywalni powinno si¢ odbywac w sposéb zapobiegajacy
krzyzowaniu si¢ drog czystych i brudnych naczyn oraz gwarantowacd
latwe usuwanie odpadow, bez koniecznosci przechodzenia przez inne
pomieszcezenia.

W zakladach zywienia zbiorowego bez obshugi kelnerskiej zmywalnia
naczyn stolowych powinna miec bezposrednie polaczenie z sala
konsumencka w celu odbioru brudnych naczyn stotowych oraz odr¢bne
bezposrednie polaczenic z wydawalnia positkéw lub kuchnia.

Jezeli w zaktadzie jest obstuga kelnerska, to zmywalnia powinna Iaczyé
si¢ bezposrednio z rozdziclnia kelnerska, a rozdzielnia - z kuchnia.

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

czystych.

W sklepach samoobslugowych powinny by¢ wyznaczone pomieszczenia
do myvcia i dezynfekcji koszy oraz wozkow dla kupujacych.
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Musi by¢ dostepna odpowiednia liczba
umywalek do mycia rak, wiasciwie
usytuowanych, wyposazonych w ciepta
izimmnag bleLde wode, $rodki do mycia
rak i (10 lnglenu znego ich suszenia.

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

W zakladzie instaluje sie odpowiednia
ilos¢ umywalek do mycia rak,

w miejscach, gd/le)(—‘sl to konieczne ze
wzgledu na proces produkgji lub obrotu.

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

Urzadzenia do mycia zywnoéci oddziela
sie od urzadzen do mycia rak.

W zaktadzie powinny by¢ zainstalowane umywalki
do mycia rak w kazdym miejscu, gdzie jest to
konieczne ze wzgledu na proces produkgcji lub obrotu.
Kazda umywalka powinna by¢ wyposazonaw
armaturg umozliwiajaca mieszanie ciepiej i zimnej
wody, przy czym wskazane jest instalowanie kranow
dziatajacych bez dotyku rak, a takze pojemnik z
mydlem w pilynie oraz zasobnik z recznikami
jednorazowego uzytku lub suszarke do rak.

W zakladzie wylacznie wprowadzajacym do obrotu
artykuly spozywcze, umywalki do mvycia rak musza
bvé zainstalowane w kazdym pomieszczeniu. Moga
one by¢ wyposazone w zwykla armature
doprowadzajaca ciepla

i zitnma wode.

Musi by¢ dostepna odpowiednia ilosé
ubikagcji, ktore nie moga taczy¢ sie
bezposrednio z pomieszczeniami, w
ktorych pracuje si¢ z zywnosciq.

’

W zakladzie musi by¢ odpowiednia ilos¢

ustepow pr zeznaczonvch dla oséb

wykonujacych prace przy produkgji lub w
obrocie VARG G ER

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

Drzwi od ustepdw nie moga otwierac sie
bezposrednio do pomieszczeni
produkcyjnych i magazynowych.

Ustep powinien by¢ dostepny z pomieszczen
komunikacji ogolnej poprzez przedsionek izolujacy.
W zakladzie zywienia zbiorowego przy sali
konsumenckiej nalezy usytuowac ustep dla
konsumentéw, dostepny poprzez przedsionek
izolujacy.

Dla konwojentéw artykuléw spozywczych powinny
by¢ wydzielone ustepy w czedci administracyjnej
zakladu.
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W kazdym zakladzie powinny by¢ wydzielone szatnie.

W zakitadach produkcyjnych urzadza sie: szatnie czysta,
szatnie brudna oraz wezel sanitarny majacy polaczenie

z szatniami.

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

W zaktadzie zywienia zbiorowego powinna byc¢ urzadzona
szatnia wyposazonaw szafki dwudzielne do
przechowywania odziezy osobistej oraz odziezy roboczej

W miar¢ potrzeby, musza by¢ zapewnione W zakladzie musza byc szatnie W zakladach przy zatr udnieniu do 2 0s6b na zmiane,
odpowiednie warunki do przebierania sie dla pracownikow dopuszcza sie ustawienie dwudzielnych szafek w czesci
przez personel. komunikacyjnejzapleczalub w pr zedsionku izolujacym

pom. w.cC.

W zaktadzie musi by¢ wydzielonajadalnia dla
pracownikow.

Wejscia do ustgpow dla pmcowmkow powinny prowadzic

z komunikacji ogélnej poprzez izo llt]ﬂLJ przedsionek.

Maskr ustepowe 1 prsuary nmuszq miec spusty do sptul\zwmzm

biezqcq wodyq, a w pontieszczeniu must znajdowac sig papier

toaletowy. W przedsionku 1zolijgcym powinna byc umywalka,

wieszak na odziez oraz uUIMieszczomny w widocznymt NMejscii napis

tnformujqcy o koniecznosct wmy/cia rqk po opuszczeniu toalety.

Pomieszczeniec magazynu powinno mieé wejscia

bezposrednio z pomieszczen komunikacji ogolnej,

musi by¢ suche, czyste, szczelne, z wentylacja

warunkach, ustalonych tak, aby zapobiegac grawitacyjna, zabezpieczone przed dostepem swiatta

ich zepsuciu slonecznego, szkodnikéw, przystosowane

i chronic je przed zanieczyszczeniem. w zakresie temperatury do rodzaju magazynowanych
artykuléw, zaopatrzone w termometry i higrometry.

Surowce i skladniki magazynowane

w zakladzie sq przechowywane w warunkach
uniemozliwiajacychich zanieczyszczenie

i zepsucie.

Surowce i sktadniki magazynowane, beda
przechowywane w odpowiednich

W zaktadzie wydziela sig miejsca do przechow ywania:
sprze¢tu do utrzymania w czystosci pomieszczen i
) ] ) urzadzen - zapasusrodkow do myciai dezynfekdji.
w wydzielonych pomieszczeniach lub
. § - Sprzet porzadkowy powinien by¢ przechowywany
micjscach, przeznaczonych wylacznie . N S E . - S
- - w wydzielonych miejscach, przeznaczonych wytgcznie

do t Tu.
o tego celu do tego celu.
=

. . . .. . . Sprzeti srodki czystosci przechowuje si¢
SrodkKi czyszczace i odkazajace nie moga byc¢ L - F ] i

przechowywane w obszarach, gdzie pracuje
sie z Zywnoscia.
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Musza istnie¢ odpowiednie i
wystarczajace systemy naturalnej
TIub mechanicznej wentyladji.
I'rtzeba unika¢ mechanicznego
przeplywu powietrza z obszaréw
skazonych do obszaréow czystych

Systemy wentylacyjne musza by¢
tak skonsttruowane, aby
umozliwi¢ latwy dostep do
filtréw i innych czesci
wymagajacych czyszczenia lub
wymiany.

Wszelkie wezly sanitarne
powinny by¢ zaopalrzone w
odpowiednia naturalna badz
mechanicznag wentylacdje.

Pomieszczenia zyvwnosciowe
musza posiada¢ odpowiednie
naturalne i/lub sztuczne
oswietlenie.

W pomieszczeniach zapewnia sig, stosownie do
polrzeb, grawitacyjna lub mechaniczna wentylacdje,
wykluczajacag mozliwosé przeplywu powietrza z
obszaru V.HTII'(‘,(fY‘)’S/‘(fV,()TI(‘,g() do obszaru ('Zyﬁf(‘.g().

Systemy wentylacyjne muszg by ¢ tak
skonstruowane, aby umozliwia¢ lalwy dostep do
filtrow i innych czeséci wymagajacych czyszczenia
lub wymiany.

Otwory rewizyjne nie moga znajdowac sie w
pomieszczeniach produkcyjnych Tub obrébki

Zy WnosSci.

Pomieszczenia w zywnosciowe, musza by¢
wyposazone w naturalne Tub sztuczne oswietlenie
dostosowane do wykonywanych w nich czynnosci,
odpowiadajace wymaganiom w zakresie
bezpieczeristwa i higieny pracy.

Punkty swietlne w pomieszczeniach

produkcyjnych zabezpiecza si¢ przed rozpryskiem
szkla.

Nad otwartymi urzadzeniami, z ktérych wydobywa sig
para, pyl, dym itp., powinny byc¢ zainstalowane okapy
7z wyciggiem mechanicznym (odciagi miejscowe).

Na otworach wentylacyjnych powinny by¢
zainstalowane kratki z materiatu nierdzewmnego, o
konstrukcji latwej do zdejmowania (demontazu) i
mycia.

Usytuowanie nawiewu i wywiewu powietrza powinno
umozliwia¢ swobodny ruch powielrza w calym
pomieszczeniu, bez tworzenia sie tzw. 1nartvvych stref.
Kierunck przepty wu powietrza powinien odbywac sie
od strony czystej do strony brudnej pomieszczenia.

Pomieszczenia o roznym poziomie wymagan
sanitarnych nie moga by¢ taczone we wspdlny uktad
wenltylacji mechanicznej.

Punkty oswictlenia elektrycznego powinny by¢
wyposazone w nietlukace oslony, chroniace przed
odpryskami szkla oraz mieé¢ konstrukcje umozliwiajaca
ich latwe czyszczenie.

Rozporzadzenie okreslalo szczegdlowo nalezenie
oswietlenia w zaleznosci od stanowiska pracy.
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Nalezy zapewnicé odpowiednie
zaopatrzeniec w wodge pitna.

Woda 7z odzysku nie mmoze
powodowac ryzyka
zanieczyszczenia. Musi byc¢ o tym
samym standardzie co woda pitna
chyba ze zostanie wykazane
wiasciwemu organowi, ze jakosc
wody nie moze miec negatywnego
wplywu na wartosé zdrowoina
produktéw Zywnosciowych.

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

Odpady zywnosciowe i inne smieci
musza byc¢ jak najszybciej usuwane
z pomieszczen, gdzie znajduje sie
zywnosc¢ i musza byc¢ skladowane
w zamykanych pojemnikach.

Zakiad musi posiadac odpowiednie zaopalrzenie w wode
przeznaczona

do spozycia przez ludzi, odpowiadajaca wymaganiom
okreslonym w przepisach

Woda, ktora jest odzyskiwana do ponownego uzycia nie
moze stanowic ryzyka zanieczyszczenia
mikrobiologicznego, chemicznego lub fizycznego
zywnosci i musi odpowiadac tym samym wymaganiom,
jakie obowiazuja dla wody przeznaczonej do spozycia
przez ludzi.

Zaklad musi posiadac kanalizacje dostosowana do jego
potrzeb.

Kanalizacj¢ projektuje si¢ i wykonuje zgodnie z
przepisami Prawa budowlanego.

Odpady zywnosci oraz inne odpady niec moga byc¢
magazynowane w pomieszczeniach, w ktérych znajduje
si¢ zywnosé. Odpady Zywnosci oraz inne odpady s
przechowywane w zamykanych pojemmnikach.

Przvdatnosé wody uzvwanej w zakladzie,
powinna bv<é potwierdzona wvnikami badan
laboratoryjnych, ktére powinny byd
przechowywane w dokumentacji zakiadu

i udostepniane organom nadzoru sanitarnego.

Przewody instalacji wewnetrznych oraz grzejniki
powinny byc' gladkie, szczelne, o konstrukcji
zapobiegajacej opadaniu ewentualnych skroplin lub
zanieczyszczen na artykuty spozywcze.

W nowo budowanych budynkach zaktadow mic nalezy
prowadzic¢ inslalacji po wierzchu scian.

Instalacje powinny byc¢ prowadzone pod tynkiem

(w bruzdach) lub zabezpieczone oslonami.

Wewnetrzne instalacje kanalizacji sanitarnej nie moga byc
podiaczone do wewnetrznej instalacji kanalizacji
technologicznej odprowadzajacej Scieki poprodukcyjne.

Kanalizacyjne wpusty podtogowe powinmy byd
zabezpieczone kratkami i posiadad zamknigcia syfonowe
oraz latwe do czyszczenia osadmniki.

W nowo budowanych budynkach zakiadu

od Huszczowniki powinny by¢ usytuowane na zewnaltrz
budynku lub w wydzielonym pomieszczeniu w czesci
techniczno - gospodarczej zakladu.

Odpady z produkcji powinny by¢é przechowywane
w oddzieclnych pomieszczeniach dostepnych wyilacznie

z. zewnatrz i zabezpiceczonych przed szkodnikarni.
Pomieszczenia na odpady powinny by¢ chlodzone
i w miare poltrzeby, zlokalizowane od strony poéinocy.
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Wymagania dot. rachomych i/lub
tymczasowych pomieszczen
(ak duzZze namioty, stragany, ruchome

punkty sprzedazy), pomieszczen Obiekty ruchome i tymczasowe, takie jak:
uzytkowanych glownie jako prywatne domy mnamioty, stoiska handlowe, srodki
mieszkalne, ale gdzie regularnie transportu do sprzedazy obwozZnej, obiekty
przygotowuje sie Zywnosé w celu uzywane okazjonalnie w celach
wprowadzenia do obrotu, i automatéow kateringowych oraz automaty do sprzedazy.

ulicznych.
W /w obieklty musza byc¢ tak usyluowane,

Pomieszczenia i automaty uliczne, na tyle, na zaprojektowane, wykonane i utrzymane w W zaktadach takich, jak punkty matej gastronomii, kioski
ile jest o rozsadnie prakiykowane, beda tak czystosci oraz sprawnosci, aby uniknac ryzyka Iub przyczepy kempingowe, powinny si¢
usyluowane, zaprojektowane i zanicczyszczania Zywnosci oraz uniemozliwic znajdowac:
skonstruowane oraz ulrzymywane w dostep szkodnikom. - umywalka do mycia rak z doprowadzona zimna i ciepla
czystosci i dobrym stanie i kondycji woda, mydlo, reczniki jednorazowego uzylku lub suszarka
techmicznej, aby uniknac ryzyka W w/w obicktach nalezy zapewrnic: do rak,
zanicczyszczenia, w szceczegolnosci przez - dostep do urzadzen do mycia i suszenia rak, - sprzet do ulrzymania w czyslosci pomieszczenia
zwierzela 1 szkodniki. uslepow 1 szalni; 1 wyposazenia,
- powicrzchmnie bedace w kontakcice z - zapas srodkow do mycia i dezynsckcji,

W szczegolnosci i w miarg potrzeby: ZywIiloscig, powinny by¢ wykonane - oddziclne miejsca do przechowywania odzicezy
- musza byc¢ dostepnie odpowiednie z materialow grtadkich, zmywalnych i wierzchmicej 1 roboczej pracownikow,
urzadzenia, aby utrzymac wiasciwa higiene nictoksycznych; - zlewozmywak dwukomorowy z doprowadzong zimia
personclu (wiagcznie ze sprzetemn do - wilasciwe warunki do mycia i dezynfekcji i ciepla woda.
higienicznego mycia i suszenia rak, sprzetu roboczego i wyposazenia,
higienicznymi urzadzeniami sanitarmymi i - wlasciwe warunki do czyszczenia zywnosci Sprzedawcy zatrudmnieni w w/w obiektach powinmi miec
przebieralniami); (doprowadzenie cieptej i zimnej wody), wydzielony do wlasnych potrzeb ustep, a w razie braku

powierzchnie w kontakcie z Zywnoscia dostep do pomieszczen lub urzadzen na takiej mozliwosci powinni korzystac z ustepu
musza byc¢ gladkie, zmywalne, odporne na odpady. przeznaczonego wylacznie dla osob zatrudnionych przy
korozje; dostep do odpowiednich urzadzen shazacych produkcji lub obrocie w innym zakladzie.

nalezy zapewnic¢ warunki do czyszczenia do utrzymywania i monitorowania
narzedzi i sprzetu; wilasciwych warunkéw temperaturowych

czyszczenie srodkow spozywczych, nalezy ZYyWnosci,
dokonywac w sposob higieniczny; przechowywanie Zywnosci w sposob

nalezy zapownic odpowiednia ilosc¢ goracej pozwalajacy na unikniccie ryzyka jcj
i/lub zimnej wody pilnej; Zanieczyszczenia.

nalezy zapecwnicé odpowiednie warunki
skladowania odpadow,

nalezy zapewnic odpowiednie warunki
termiczne Zy winosci.
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Surowce i skladniki magazynowane,
powinny by¢ przechowywane

w odpowiednich warunkach tak, aby
zapobiegac ich zepsuciu

i chronid je przed zanieczyszozenioem.

Ekspozycje i sprzedaz srodkow spozywcezych
organizuje sie w laki sposob, aby srodki
spozywcze przeznaczone do bezposredniego
spozycia byly oddzielone od srodkow
spozywczych, ktére beda poddawane dalszcej
obrobee przez konsumenta.

W sklepach nalezy wydzieli¢ stanowiska do
ekspozycji, Przechow‘yu-‘ania, porcjowania,
pakowania i wazenia Zywnosci.

Jaja, migso, dréb, ryby, mileko i produkty
mleczne sprzedaje si¢ w opakowaniach
jednostkowych, moga by¢ one porcjowane,
wazone i pakowane oraz sprzedawane w
specjalistycznych sklepach lub wydzielonych
stoiskach.

Srodki spozywcze sprzedawane luzem,
przechowuje sie w pojemnikach z przykrywami
lub w innych opakowaniach uniemozliwiajacych
ich zanieczyszczenie.

Pieczywo. w przypadku sprzedazy
samoobslugowej, powinno byc< oferowane do
sprzedazy w sposOb zabezpieczajacy przed
wplywem czynnikow zewnetrznych.
Warzywa i owoce luzem moga byd
sprzedawane na wydzielonym stoisku.

Niedozwolone jest przechowywanie surowcow razem z
produktami gotowymi i z towarami nie bedacymi zywnosciq.

Nalezy przestrzegac zasady rozdzielnego przechowywania takich
srodkow spozywczych, jak: mieso, wedliny, drob, jaja, nabial,
ryby, produkty suche, warzywa, owoce i kiszonki. Te srodki
spozywcze moga byc porcjowane, wazone i pakowanc oraz
sprzedawanec w specjalistycznych sklepach lub w odpowiednio
wydziclonych stoiskach.

Srodki spozywcze sprzedawane luzem, z wylaczeniem owocow i
warzyw, powinny by¢ w pojemmnikach
z przykrywami lub w oszklonych gablotach.

Pieczywo nalezy przechowywac na regatach lub potkach

i zapewnic, aby przy sprzedazy samoobstugowej sprawdzanie
Swiczoscl pieczywa przez konsumentow nice powodowato jego
zanieczyszczenia.

Warzywa i owoce luzem moga byc

sprzedawane na wydzielonym stoisku

W sklepach miesnych, wedliny moga by¢ sprzedawane wylacznie
na wyodrebnionym stanowisku i przez odrebnego sprzedawce.

Przy rownoczesnej sprzedazy artykulow przemysiowych
i spozywczych powinny by¢ wyodrebnione stanowiska oraz
powierzchniec magazynowe.

Sprzedazy srodkow spozywczych porcjowanych powinny
dokonywacé co najmniej dwie osoby, z ktérych jedna powinna
przyvimowad wylgcznie pieniadze.
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