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Niniejszy poradnik powstat z myslg o organizacjach uczestniczgcych w procesie
redystrybucji zywnosci, gtdwnie tych, ktére wydajg jg w formie paczek. Nie ulega
watpliwosci, ze chcgc nies¢ pomoc najbardziej potrzebujgcym, musimy zapewnic
dostateczng ilos¢ zywnosci, by mogli oni zaspokoi¢ gtéd oraz prowadzi¢ aktywne
zycie spoteczne i zawodowe. Jednak na niewiele to sie zda, jesli zywnos¢ ta be-
dzie szkodzita lub zagrazata zyciu i zdrowiu ludzi. Dlatego kazda organizacja, ktéra
odbiera i wydaje zywnos¢, musi zapewnic spetnienie okreslonych wymogdéw na
wszystkich realizowanych przez siebie etapach dystrybucji. Organizacje wydajgce
zywnos¢ potrzebujgcym nie sg zwolnione z przestrzegania prawa zywnosciowe-
go. W odpowiedzi na te potrzebe powstat niniejszy poradnik. Wskazujemy w nim
najwazniejsze aspekty bezpieczenstwa zywnosci i podpowiadamy, jakie dziatania
podja¢, by to bezpieczenstwo zapewnic¢ bez ponoszenia przy tym duzych naktadéw
inwestycyjnych.

Co oznacza termin ,redystrybucja zywnosci”?

Redystrybucja zywnosci to proces, w ktérym nadwyzke zywnosci, ktéra
w innym przypadku mogtaby zosta¢ zmarnowana, odzyskuje sie, gro-
madzi i przekazuje potrzebujgcym.

Jednym z najwiekszych odbiorcéw i zarazem dystrybutoréw nadwyzek zywnosci
jest Federacja Polskich Bankow Zywnosci i zrzeszone w niej Banki Zywnosci. Te
ostatnie, wspolnie ze swymi organizacjami partnerskimi w catej Polsce, odbieraja
przekazywane przez producentdéw i placéwki handlowe nadwyzki zywnosci oraz
niesprzedane produkty spozywcze z obowigzujagcym terminem waznosci. Banki
Zywnosci petnig role posrednikéw pomiedzy z jednej strony producentami i sprze-
dawcami zywnosci (w tym zaktadami produkcyjnymi, hurtowniami, sklepami),
a z drugiej organizacjami dystrybuujgcymi zywnos¢ bezposrednio do os6b potrze-
bujacych.




Kluczowym celem redystrybucji zywnosci jest przekazanie osobom potrzebujgcym
bezpiecznej i petnowartosciowej zywnosci.

Jezeli bierzesz z ramienia swojej organizacji udziat w redystrybucji zywno-
Sci, nawet jesli odpowiadasz tylko za odbior zywnosci z sklepu i transport
lub zajmujesz sie jej wydawaniem, zapewnij w miare mozliwosci jej bez-
pieczenstwo.

Zgodnie z przepisami unijnymi przedsiebiorstwa spozywcze (producenci, sprze-
dawcy i inni przedsiebiorcy w tancuchu zywnosci) mogg przekazywac zywnos¢ na
cele spoteczne:

« pod warunkiem, ze zywnos¢ nie jest szkodliwa dla zdrowia i jest zdatna do
spozycia;

« przed uptywem terminu jej przydatnosci do spozycia;

« w odniesieniu do zywnosci, do ktorej stosuje sie date minimalnej trwatosci
- redystrybucja zywnosci jest mozliwa przed uptywem tej daty i po nim jedynie
wtedy, gdy przedsiebiorca przeprowadzi w ramach swoich wewnetrznych pro-
cedur kontrole, uzyska zadowalajgcy wynik i dopusci jg do dalszej dystrybucji.

Biorgc pod uwage, iz wiekszos¢ Polakéw i Polek ma problem z rozréznieniem ter-
mindw przydatnosci i trwatosci, rekomendujemy wydawanie zywnosci przed upty-
wem minimalnej daty trwatosci. Nalezy zaznaczy¢, ze krajowe przepisy ustawy
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia w zakresie redystrybucji zywnosci po upty-
wie minimalnej daty trwatosci nie zostaty jeszcze zmienione.



Czym jest bezpieczenstwo zywnosci?

Bezpieczenstwo zywnosci to ogét warunkéw, ktére nalezy speinié,
i dziatan, ktére trzeba podjaé na wszystkich etapach produkcji i obrotu
zywnoscia, by chroni¢ zdrowie i zycie cztowieka. Méwigc prosciej, zyw-
nos¢ nie moze zagrazac zdrowiu i zyciu ludzi, nie moze zawiera¢€ zanie-
czyszczen ani substancji, ktére im szkodza.

Jezeli twoja organizacja zajmuje sie tylko wydawaniem zywnosci i w zaden
Sposob jej nie przetwarza, powiniene$ znac i stosowac zasady GHP (Dobra Prak-
tyka Higieniczna) i GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna), ktére omowiliSmy ponizej.
Organizacje, ktére przetwarzajg zywnos¢, przygotowujgc positki, nawet jesli tylko
robig kanapki, powinny ponadto wdrozy¢ system HACCP.

Podstawa prawna

+ Ustawa z dnia 19 lipca 2019 r. o przeciwdziataniu marnowaniu zywnosci

* Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady 852/2004/WE z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny sSrodkow spozywczych

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

Dobra Praktyka Higieniczna

Dobre Praktyki Higieniczne, czyli GHP (Good Hygienic Practice) to zbiér
dziatan, ktére nalezy podja¢, i warunkéw higienicznych, ktére trzeba
spetnia¢ i kontrolowaé na wszystkich etapach produkcji lub obrotu,
aby zapewnié bezpieczenstwo zywnosci. GHP dotyczy giéwnie zagad-
nien zwigzanych z higieng pomieszczen, maszyn i urzadzen oraz per-
sonelu. W ramach GHP znalazly sie tez procesy mycia i dezynfekgc;ji,
a takze kontrola odpadoéw.




Dobra Praktyka Produkcyjna - GMP

Dobre Praktyki Produkcyjne, czyli GMP (Good Manufacturing Prac-
tice) to zbidér dziatan, ktére nalezy podjaé¢ i warunkéw, ktére trzeba
spetniaé, aby produkcja zywnosci oraz materiatéw i wyrobéw przezna-
czonych do kontaktu z zywnoscig odbywaly sie w spos6b zapewniajacy
jej bezpieczenstwo.

GMP jest pojeciem nieco szerszym, obejmujgcym obszary GHP, i dotyczy gtow-
nie zagadnien organizacyjno-technicznych, czyli stanu technicznego pomieszczen
i urzgdzen oraz wszystkich proceséw zwigzanych z dystrybucjg zywnosci, takich jak
przyjecie, transport, magazynowanie i wydawanie zywnosci.

Na czym polega réznica miedzy data minimalnej trwatosci

i terminem przydatnosci do spozycia?

Data minimalnej trwalosci wskazuje date, do ktérej mozna oczekiwag, iz
zywnos$¢ utrzyma swoéj optymalny stan, pod warunkiem jej wtasciwego
przechowywania. Odnosi sie ona do jakosci zywnosci. Date minimalnej
trwatosci poprzedza sformutowanie , Najlepiej spozyc przed...”.

Termin przydatnosci do spozycia jest wymagany w przypadku Srod-
kéw spozywczych, ktére z mikrobiologicznego punktu widzenia bardzo
fatwo sie psuja i z tego powodu moga po krétkim czasie stanowic¢ bezpo-
Srednie zagrozenie dla zdrowia ludzkiego. Po uptywie terminu przydat-
nosci do spozycia nie mozna wprowadzac¢ zywnosci na rynek, poniewaz
jest ona uznawana za niebezpieczng.Termin przydatnosci do spozycia
poprzedza sformutowanie ,,Nalezy spozyc do ...".




Niektdre produkty spozywcze sg zwolnione z wymogu oznaczenia daty minimalnej
trwatosci, na przyktad:

Swieze owoce i warzywa, w tym ziemniaki,

wyroby piekarnicze lub cukiernicze, ktére ze wzgledu na specyfike sg zwykle
spozywane w ciggu 24 godzin od wytworzenia,

ocet,

sol kuchenna,

cukier,

wyroby cukiernicze sktadajgce sie prawie wytgcznie z cukréw aromatyzowa-
nych lub barwionych,

gumy do zucia.



DOBRA PRAKTYKA
HIGIENICZNA




Bardzo czesto zdarza sie, ze pracownicy organizacji nie majg wptywu na wybor
budynku, w ktérym bedzie dystrybuowana zywnos$¢, za to na wybor pomiesz-
czenia juz tak. Przy wyborze pomieszczen powiniene$ zwrdci¢ uwage, czy sg one
utrzymane w czystosci, w dobrym stanie i odpowiedniej kondycji technicznej.
W praktyce oznacza to, ze musisz sprawdzic:

* czy Sciany nie sg popekane,

* czy nie odpada z nich tynk lub farba,

* czy nie widac na nich Sladoéw zawilgocenia, zagrzybienia lub plesni.

Jesli stwierdzisz wymienione nieprawidtowosci, w miare mozliwosci nalezatoby
odnowic Sciany.

Podobnie jest w przypadku posadzek. Jezeli wida¢ pekniecia, nalezy je zabezpie-
czyc tak, aby zapobiec gromadzeniu zanieczyszczen zagrazajgcych bezpieczenstwu
zywnosci. Idealnie, jesli posadzki bedg miaty gtadka, nienasigkliwg powierzchnie
utatwiajgca utrzymanie ich w czystosci.

Zwrd6c tez uwage na okna:

*  czy szyby w nich nie sg popekane,

*  Czy sg czyste,

* czy mozna je bez problemu otworzy¢ i zamkngac.

Dobrze jest dysponowac odpowiednimi i wystarczajgcymi systemami wentylacji -
naturalnej lub mechanicznej, aby zapobiec tworzeniu niepozadanej plesni i grzyba.
Powinienes$ mie¢ dostep do ubikacji sptukiwanych wodg i podtgczonych do spraw-
nego systemu kanalizacyjnego. Toalety nie musza wchodzi¢ w sktad pomieszczen
organizacji, wystarczy, ze bedg dostepne w budynku lub budynkach sgsiednich.
Powinny by¢ wyposazone w umywalki do mycia rak z cieptg i zimng wodg biezgca
oraz w srodki do mycia rak i ich higienicznego suszenia.

Pomieszczenia majg zapewnia¢ odpowiednig przestrzen roboczg, pozwalajacg na
higieniczne przeprowadzenie wszelkich dziatan, oraz chronic¢ przed gromadzeniem
brudu, kontaktem z materiatami toksycznymi, przedostawaniem sie do zywnosci
zanieczyszczen. Oznacza to, ze w czasie, kiedy segregowana, magazynowana, pa-
kowana i wydawana jest zywnos¢, na stotach, biurkach i pozostatych meblach nie
mozna sktadowac niczego innego ani wykonywac czynnosci innych niz te zwigzane



z dystrybucjg zywnosci. Na przyktad nie powinno tam wtedy by¢:

* materiatéw biurowych (szczegolnie zszywek, pinezek, spinaczy itp.),

* rzeczy osobistych, takich jak elementy ubioru, papierosy, prywatne jedzenie
czy lekarstwa,

«  Srodkdéw czystosci,

* materiatébw budowlanych itp.

Jezeli musisz wykona¢€ inne czynnosci niezwigzane z dystrybucja zywno-
Sci, po kazdej takiej operacji powiniene$s umy¢ i zdezynfekowac wszystkie
powierzchnie sprzetu uzytego do tych operacji.

Zwroc¢ tez uwage na oswietlenie. Nie moze sie ono sktadac z samej zaréwki bez
ostony. Odpowiednia ostona powinna by¢ wykonana z bezpiecznego szkta lub
innego materiatu uniemozliwiajgcego - w przypadku sttuczenia - przedostanie sie
pokruszonych odtamkow do zywnosci.

Jesli twoja organizacja dystrybuuje zywnos$¢ wymagajacg warunkdéw chtodniczych,
powinniscie dysponowac sprzetem gwarantujgcym ciggtosc tancucha chtodnicze-
go, czyli sprawnymi lodéwkami.

Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet (regaty, lodowki, zamrazarki itp.) uzywane
w twojej organizacji musza:

* byc skutecznie czyszczone oraz w miare potrzeby dezyn-
fekowane (obie czynnosci wykonywane z czestotliwoscig
zapobiegajgcg wystgpieniu jakiegokolwiek ryzyka zanie-

— czyszczenia zywnosci). Upewnij sie, czy w lodéwkach i za-
mrazarkach nie pozostaty Slady zanieczyszczen lub plesni,

*  byc skonstruowane z materiatdw umozliwiajgcych ich sta-
ranne czyszczenie i utrzymane w jak najlepszym porzadku,
stanie i kondycji technicznej, aby jak najskuteczniej zmini-
malizowac ryzyko zanieczyszczenia. Upewnij sie, czy lodéw-
ki i zamrazarki nie sg uszkodzone i czy utrzymujg wtasciwg
temperature,




«  byc instalowane w sposéb pozwalajgcy na odpowiednie czyszczenie sprzetu i
otaczajgcego obszaru,

«  by¢ w miare potrzeby wyposazone we wtasciwe urzadzenia kontrolne (np. lo-
dowki w termometry).

Czasami przedstawiciele organizacji uzywajg drobnego sprzetu, choéby nozy do
porcjowania zywnosci. W takim przypadku noze nie mogg byC zardzewiate ani
w jakikolwiek sposéb uszkodzone np. pozbawione trzonka.

W praktyce organizacje dysponujg pojazdami uzyczonymi,
rzadziej wkasnymi. Sg to zazwyczaj minivany, ale tez samo- ‘

chody osobowe. Niezaleznie od rodzaju uzytego pojazdu D
musisz pamietad, ze nie moze on wptyngc negatywnie na L_@ (o)—2
bezpieczenstwo ani stan zywnosci.

Samochody uzywane do przewozu zywnosci, muszg by¢ utrzymane w czystosci,
w dobrym stanie i kondycji technicznej umozliwiajgcej wtasciwe czyszczenie i/lub
dezynfekcje. W przypadku, gdy nie jesteSmy w stanie umyc¢ pojazdu (np. samo-
chody osobowe), myjemy pojemniki, skrzynki oraz termoboksy przeznaczone do
przewozu zywnosci. Pojemnikow w samochodach nie wolno uzywac¢ do transpor-
towania czegokolwiek poza zywnoscig. Jezeli pojazdy przewozg tez towary innego
rodzaju lub rézng zywnos¢, trzeba je skutecznie wyczysci¢ miedzy poszczegdlnymi
transportami.

Samochody wykorzystywane do przewozenia zywnosci powinny by¢ w miare moz-
liwosci przystosowane do utrzymania jej w wtasciwej temperaturze.

Jezeli nie dysponujesz samochodem 2z agregatem chtodniczym,
uzyj termoboksdw.

Ponadto powinienes$ pamietac o segregacji produktow: mieso, ryby i jaja pakujemy
osobno, aby zapobiec ewentualnemu wyciekowi osocza na pozostate produkty.



Zawsze zabezpieczaj towar tak, aby nie zostat uszkodzony podczas przewozu,
ciezsze produkty uktadaj na spodzie (np. magka, napoje, stoiki, konserwy) zas na
wierzchu produkty najlzejsze (np. makarony, herbaty, przyprawy). Nie przekraczaj
maksymalnej tadownosci srodka transportu.

W przypadku zywnosci tatwo psujgcej sie i wymagajgcej niskich tempe-
ratur, czas transportu powinien by¢ jak najkrétszy i nie przekraczaé 30
minut, dlatego wybieraj w miare mozliwosci odpowiednig pore odbioru
zywnosci oraz droge jej transportu.

Pamietaj, ze odpady zywnosciowe (zywnos$¢ zepsuta, przeterminowana, uszko-
dzona) i inne Smieci nalezy sktadowad w specjalnie wyznaczonym miejscu, tak aby
zapobiec ich kontaktowi z zywnoscig przeznaczong do obrotu.

Twoja organizacja powinna miec¢ na wyposazeniu pojemniki na odpady, ktére sg
zamykane, utrzymywane w dobrym stanie i tatwe do czyszczenia, a w miare potrze-
by do dezynfekji.

Pojemniki na odpady majg by¢ zabezpieczone przed zwie-

rzetami i szkodnikami. Wynos$ wiec odpadki do pojemnika

C D) ogblnego na zewngatrz budynku po doktadnym zamknieciu
worka foliowego oraz pamietaj o zamknieciu pojemnika
ogblnego. Powiniene$S zwraca¢ uwage, by pojemniki nie
byty przepetnione, a wszystkie odpady usuwac¢ w sposéb
higieniczny i przyjazny dla Srodowiska - nie mogg one sta-
nowi¢ bezposredniego lub posredniego zrddta zanieczysz-
czenia.

Pamietaj, aby unika¢ powstawania odpadow zywnosci pochodzenia zwierzecego,
takich jak mieso czy wedliny. Nie wolno ich usuwac z odpadami komunalnymi, za
to nalezy je przekazac do firmy utylizacyjnej, co wigze sie z poniesieniem dodatko-
wych kosztow. Nie odbieraj zywnosci watpliwej jakosci.



Nie odbieraj zywnosci watpliwej jakosci.

Pracujac z zywnoscig, utrzymuj czystos¢ osobistg i no$ czyste okrycie wierzchnie,
najlepiej gtadkie, bez zbednych elementéw (np. falban, sznurkéw, fredzli), ktére
mogtyby miec¢ styczno$¢ z zywnoscig. Przestrzegaj wtasciwej higieny rak, ktére
nalezy myc¢i dezynfekowa¢ w miejscach do tego przeznaczonych po kazdym zabru-
dzeniu. Jesli jestes chory, masz biegunke, zainfekowane rany, zakazenie skory czy
owrzodzenie, nie powinienes$ pracowac z zywnoscig.

Pamietaj, ze w pomieszczeniach z zywnoscig nie wolno spozywac positkédw oraz
ze obowigzuje w nich zakaz palenia tytoniu, nowatorskich wyrobdw tytoniowych
i papieroséw elektronicznych.

Jesli wiadomo lub mozna podejrzewac, ze zywnosc jest zanie-
czyszczona pasozytami, mikroorganizmami patogennymi lub
toksynami, jest zepsuta lub pochodzi z niewiadomego zrédta,
nie wolno jej dopusci¢ do obrotu. O ile jeste$s w stanie w fa-
twy sposéb stwierdzi¢ obecnos¢ szkodnikow, np. moli spo-
zywczych, to praktycznie niemozliwa jest kontrola obecnosci
mikroorganizmow patogennych.

Dlatego jesli podejrzewasz, ze zywnoS¢ zostata rozmrozona lub byta
przechowywana w zbyt wysokiej temperaturze, powinienes odmowic

jej przyjecia.

Zwro¢ uwage, by przechowywac zywnos¢ w odpowiednich warunkach, tak aby
zapobiec jej zepsuciu, w szczegolnosci w przypadku zywnosci wymagajgcej tem-
peratur chtodniczych i zamrazalniczych. Zywno$¢ taka jak nabiat, mieso, wedliny,
jaja, ttuszcze zwierzece jest podatna na rozwdj organizméw chorobotwdérczych
i wytwarzanych przez nie toksyn.



WEASCIWA TEMPERATURA GWRANTUJE BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI.

Dystrybuowana przez twojg organizacje zywnos¢ musi by¢ chroniona przed zanie-
czyszczeniem moggcym sprawic, iz stanie sie niezdatna do spozycia przez ludzi,
szkodliwa dla zdrowia lub ze jej konsumpcja w tym stanie nie bytaby rozsgdna.

Wiekszos¢ ludzi myje rece nieprawidtowo. Podstawowym btedem jest zbyt kroétki
czas mycia oraz nieuzywanie mydta. Na naszej skérze bytuje naturalna mikroflora
fizjologiczna, ale znajdziemy tam réwniez bakterie chorobotwércze, grzyby i paso-
zyty. WSrdd nich znajduja sie jaja owsikow, tasiemca, pateczki salmonelli lub bakte-
rie coli. Poprzez dotyk zbieramy setki bakterii, ktére mogg doprowadzi¢ do infek;ji
lub zakazen.

1) Zacznij od pocierania wewnetrznymi stronami dtoni,

2) Nastepnie pocieraj wewnetrzng czes¢ prawej dtoni o grzbietowg czes¢ lewej dto-
ni i odwrotnie,

3) Splec palce i pocieraj wewnetrzng czes¢ dtoni, tak by usungc¢ brud z przestrzeni
miedzy palcami,

4) Ztgcz palce prawej dtoni i pocieraj ich kornce o wewnetrzng czes¢ dtoni. Powtorz
te czynnos¢ zmieniajgc ukiad rak,



5) Zacisnij lewg dton na prawym kciuku i pocieraj go obrotowo. Po chwili postepu;j
w podobny sposéb zamieniajgc rece,

6) Ztgcz palce lewej dtoni i pocieraj je okreznym ruchem o wewnetrzng czes¢ pra-
wej dtoni i odwrotnie.

Aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci, nalezy wyeliminowac potencjalng chod-
by obecnos¢ szkodnikdw, takich jak owady latajgce, petzajgce, gryzonie, ptaki oraz
zwierzeta domowe.

Zagrozenia wynikajgce z obecnosci szkodnikow to:
* nadjedzone fragmenty zywnosci,

« wydaliny, .
« fragmenty ciat, siers¢, jaja itp.,

« zagrozenia mikrobiologiczne (szkodniki roznoszg drobno-
ustroje chorobotworcze, takie jak Salmonella czy Clostri-
dium botulinum).

Profilaktyka ochrony przed szkodnikami obejmuje:

« zatozenie w oknach siatek,

+ stosowanie zamykanych pojemnikow,

« w przypadku pojawienia sie szkodnikdw - roztozenie preparatéw na gryzonie
i putapek na insekty samodzielnie lub zatrudnienie firmy DDD.



DOBRA PRAKTYKA
PRODUKCYJNA




W praktyce odbi6r zywnosci polega na skontrolowaniu odbieranych produktow
pod wzgledem iloSciowymi i jakosciowym. Odbierajgc zywnos¢ ze sklepu, powinie-
nes przeprowadzic¢ kontrole ilosciowg odbieranej partii zywnosci, ktéra polega na:
« sprawdzeniu zgodnosci dokumentacji towarzyszgcej przy odbiorze zywnosci,

« sprawdzeniu kompletnosci zywnosci na podstawie dokumentacji.

ONE ...

Oceny

|
organoleptycznej @ - - !

Kontroli daty ~___~-
minimalnej trwatosci

lub terminu Sprawdzeniu, czy

przydatnosci tancuch chtodniczy nie

do spozycia. zostat przerwany.

Kontrole jakosciowg odbieranej zywnosci prowadzisz na podstawie:

* Oceny organoleptycznej, ktorej dokonujesz za pomocg zmystow, zwraca-
jac uwage na zapach, wyglad, barwe, konsystencje, twardos¢, elastycznosc
i teksture. Trudniej jest oceni¢ smak, a wrecz jest to niemozliwe przy zywnosci
pakowane;j.

* Kontroli daty minimalnej trwatosci lub terminu przydatnosci do spozycia,
tak by pozostaty okres przechowywania byt wystarczajgcy do bezpiecznej re-
dystrybucji i wykorzystania zywnosci przez konsumenta koncowego.

* Sprawdzeniu, czy taricuch chtodniczy nie zostat przerwany. tancuch chtod-
niczy to procedura zachowania niezmiennosci warunkéw, w jakich muszg sie
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znajdowac chtodzone lub mrozone produkty zywnosciowe. Oznacza to, ze od
momentu produkcji poprzez transport i dystrybucje do chwili spozycia przez
konsumenta produkt chtodzony lub mrozony powinien byc¢ sktadowany w od-
powiedniej temperaturze.

Skutkami przerwania tancucha chtodniczego sa:

* przedwczesne psucie sie zywnosci, co jest jednoznaczne ze skréceniem termi-
nu jej trwatosci;

« zwiekszenie ryzyka zatrucia pokarmowego w nastepstwie rozmnozenia sie
drobnoustrojéw;

« spadek wartosci odzywczych i organoleptycznych np. nieprzyjemny zapach,
zmiana koloru i konsystencji.

Zawsze sktaduj zywnos¢ na podestach, paletach badzZ regatach. Nie mo-
zesz sktadowac artykutéw spozywczych bezposrednio na podtodze.

W miare mozliwosci zywnos¢ przechowuj w odpowiedniej

temperaturze oraz wilgotnosci wzglednej powietrza.

Nalezy zadbac o state warunki klimatyczne w pomiesz-
czeniach w okresie przechowywania towaréw. Wahania
temperatur w stosunku do deklarowanych nie powinny
przekracza¢ 1°C. Pamietaj o segregacji produktéw.

Stosuj zasade rotacji produktéw FIFO (First In First Out): ,pierwsze weszto -
pierwsze wyszto”. W pierwszej kolejnosci wydawaj produkty z najkrétszym
terminem przydatnosci oraz produkty narazone na psucie np. bardzo dojrza-
te owoce i warzywa, takie jak banany, maliny, truskawki, pomidory.




Zakres temperatur przechowywania poszczegélnych grup zywnosci:
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Czas przechowywania zywnosci:

* minimalny - czas potrzebny, by zywnos¢ osiggneta cechy pozwalajgce na jej
spozycie lub przetworzenie poprzez podniesienie jej waloréw sensorycznych,
zdrowotnych i zywieniowych (studzenie pieczywa po wypieku, okres karencji
po uzyciu sSrodkéw ochrony, wymrazanie pasozytdw w porazonym miesie),

o efektywny - okres, w ktérym zywnos¢ wykazuje najwyzszg jakos¢ sensorycz-
ng, zdrowotng i zywieniowg, termin ten wspotgra z terminem ,najlepiej spozy¢
przed”,

*  maksymalny - czas, po uptywie ktorego jakos¢ sensoryczna, zdrowotna
i zywieniowa produktéw spozywczych spada ponizej poziomu przyjetych kry-
teridw (zywnos¢ nie nadaje sie do spozycia, albo producent nie gwarantuje jej
jakosci).

Korzystne i niekorzystne procesy zachodzace

w przechowywanej zywnosci

Oddychanie - podczas oddychania surowcédw roslinnych utlenianiu ulegajg we-
glowodany, czemu towarzyszy wydzielanie dwutlenku wegla, wody i energii ciepl-
nej. Zjawisko to powoduje spadek wartosci odzywczej surowcdw, w miare jak prze-
dtuza sie przechowywanie. Oddychanie zachodzi najintensywniej w warzywach
lisciowych, owocach jagodowych i pestkowych, dlatego tez nie mozna ich dtugo
magazynowac.

Dojrzewanie - odbywa sie pod wptywem enzymdw zawartych w tkankach. Pro-
wadzi ono do poprawy wyglagdu, smaku i zapachu warzyw i owocéw. W wiekszo-
Sci przypadkdw celem przechowywania jest zahamowanie proceséw dojrzewania.
W czasie magazynowania dojrzewajg niektére owoce i warzywa np. jabtka, gruszki,
cytryny, pomarancze, banany, pomidory.

Autoliza - samotrawienie, zachodzi pod wptywem enzymdw autolitycznych i pro-
wadzi do rozktadu sktadnikéw odzywczych wewngtrz komérek. Autoliza w poczat-
kowym etapie zwieksza strawnos$¢ produktédw spozywczych, ale dalej posunieta
przyspiesza psucie sie zywnosci. Tak dzieje sie w przypadku miesa czy drozdzy.
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Wysychanie - jest zjawiskiem fizycznym prowadzgcym do utraty wody z tkanek,
a co za tym idzie, wiotczenia i kurczenia. Wptywa to niekorzystnie na wartos¢ od-
Zywczg warzyw i owocow, zmniejsza zawartos¢ witaminy C i obniza jako$¢ produk-
tow spozywczych.

Kietkowanie - wystepuje w surowcach roslinnych. Jest to zjawisko niepozadane
i nalezy mu zapobiegac lub je op6znia¢ poprzez przechowywanie produktow spo-
zywczych w pomieszczeniach chtodnych i suchych.

Czerstwienie - naturalny proces, ktéry rozpoczyna sie juz z chwilg wyjecia pieczy-
wa z pieca. W czasie wypieku zawarta w mace skrobia pochtania duze ilosci wody.
Natomiast po wypieku pieczywo zaczyna te wode stopniowo uwalniaé. Miekisz
chleba staje sie twardy, kruchy i mniej ,przezroczysty”. Proces czerstwienia prze-
biega najszybciej w zakresie temperatur od -10°C do 10°C. Zastosowanie tempe-
ratur zamrazalniczych rzedu -20°C najskuteczniej zapobiega czerstwieniu i umozli-
wia przechowywanie chleba przez wiele tygodni.

Plesnienie - plesnie sg szeroko rozpowszechnione w przyrodzie, np. ziarno i maka
zawsze je w pewnym stopniu zawierajg. Podczas wypieku pieczywa plesnie i ich
zarodniki catkowicie ging. PleSnienie pieczywa spowodowane jest tzw. wtornym
zakazeniem juz po jego wypieku.

Zasady witasciwego przechowywania wybranych

grup zywnosci

Przechowywanie nabiatu

*  Zawsze przechowuj nabiat w temperaturach chtodniczych od 2°C do 8°C.

Produkty nabiatowe sg bardzo wrazliwe na wszelkie zmiany temperatury.

Idealna temperatura do przechowywania jogurtu czy kefiru to 4°C.

*  Mleko UHT mozna przechowywac¢ w zamknietym kartonie do 6 miesiecy
w temperaturze pokojowe;.

Nie zamrazaj produktéw nabiatowych.

Po rozmrozeniu nabiat traci swojg pierwotng konsystencje, strukture, smak i war-

tos¢ odzywecza. Istnieje tez ryzyko rozwoju niepozgdanej mikroflory.
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Najlepiej przechowywac jaja w temperaturze ok. 4-5°C.

Niska temperatura zapobiega wyparowywaniu z jajka wody, dzieki czemu jajko nie

starzeje sie zbyt szybko i dtuzej zachowuje walory odzywcze i smakowe, nawet do
4 tygodni.

Jesli przechowywanie jaj w chtodni nie jest mozliwe, nalezy umiesci¢ je w su-
chym. zacienionym i przewiewnym miejscu. W takich warunkach swiezos¢ jaja
zostanie zachowana przez okoto 2 tygodnie.

By uniknag¢ przesigkniecia jaj zapachami pochodzgacymi z innych produktéw
spozywczych, nalezy je trzymac w oddzielnych miejscach lub w zamknietych
opakowaniach.

Pieczywo ma niskg trwatos¢, a jego psucie spowodowane jest procesem czerstwie-

nia lub ple$nienia. Zapobieganie plesnieniu pieczywa polega na:

zapewnieniu podczas transportu i przechowywania temperatury ponizej 25°C
(zwtaszcza w okresie letnim),

zachowaniu wiasciwej czystosci pojemnikdw, w ktére jest ono pakowane, oraz
higieny pracownikéw.

Warzywa dyniowe i korzeniowe, ziemniaki, cebule i czosnek najlepiej przechowy-
wac w suchym, ciemnym i chtodnym miejscu poza lodéwka.

Pomidory, ogorki, cukinie, baktazany, papryke przechowujemy poza lodéwka.
Warzyw oraz owocow wydzielajgcych etylen (eten) nie wolno przechowywac jed-
nych obok drugich, poniewaz ulegajg zepsuciu w bardzo krétkim czasie. Jesli dany
owoc jest juz bardzo dojrzaty lub zgnity, przebywajgce w najblizszym jego sasiedz-
twie owoce i warzywa takze szybko dojrzewajg i tym samym mogg ulec gniciu.
Owocami wydzielajgcymi sporo etylenu podczas przechowywania sg: awokado,
brzoskwinie, morele, banany, nektarynki, figi, jabtka, gruszki, kiwi, pomidory, man-
g0, papaja, melony.

W temperaturach chtodniczych nalezy przechowywac owoce jagodowe (maliny, ja-
gody), pestkowe (czeresnie), winogrona, kapuste, kalafiory, brokuty, zielone warzy-
wa liSciaste, selery naciowe.



ZAGROZENIA DLA
ZDROWIA ZWIAZANE

Z ZYWNOSCIA
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Na wszystkich etapach produkgji i obrotu zywnoscig az po faze konsumpcji zyw-
nosc¢ jest narazona na oddziatywanie czynnikéw, ktére mogg doprowadzi¢ do ob-
nizenia jej jakosci, a w konsekwencji powodowad negatywne skutki dla zdrowia
cztowieka.

Czynniki te okresla sie mianem zagrozen. Rozréznia sie trzy grupy zagrozen:

- zwigzane z wystepowaniem bakterii chorobotwérczych, pasozytow
i pierwotniakOw oraz gryzoni. Zagrozenia te wystepujg najczesciej na skutek:
* nieprzestrzegania higieny przez personel,
* nieprzestrzegania procedur mycia i dezynfekcji sprzetu oraz srodkéw trans-
portu,
« braku ochrony przed szkodnikami,
* niewtasciwej temperatury przechowywania.

- do ktorych zalicza sie wszystkie substancje i zwigzki chemiczne, ta-
kie jak pozostatosci pestycyddw, srodkdédw ochrony roslin, nawozow sztucznych
i toksyn wytwarzanych przez drobnoustroje. Zagrozenia te wystepujg najczesciej
na skutek:

* niewtasciwego przechowywania i transportu artykutéw spozywczych i che-
micznych,

* niewtasciwie przeprowadzonego procesu mycia i dezynfekgji,

«  bteddw w procesie produkcyjnym.

- dotyczg najczesciej ciat obcych pochodzacych z surowcow lub przeni-
kajgcych do zywnosci podczas przygotowywania paczek. Nalezg do nich: rzeczy
nalezgce do pracownikéw, szkto, drewno, kamienie, metal, kosci, osci, plastik.

Zagrozenia te wystepujg najczesciej na skutek:

* nieprzestrzegania higieny przez personel (ubiér, bizuteria, rzeczy osobiste),

« spozywania positkéw i palenia wyrobdw tytoniowych w pomieszczeniach
Z 2Zywnoscig,

« zlego stanu technicznego pomieszczen i urzadzen.



to schorzenie, ktére wystepuje po spozyciu zyw-
nosci zawierajgcej czynnik szkodliwy - badz silnie dziatajgcy, badz
o duzym stezeniu. Przyczyng zatruc i zakazen pokarmowych sg bakterie
i wytwarzane przez nie toksyny.

Najwieksze zagrozenie zdrowotne stanowig bakterie:

(laseczka jadu kietbasianego) - wystepujg w konserwach
miesnych i rybnych, w miesie, wedlinach, rybach wedzonych. Takie schodzenie
nazywa sie potocznie zatruciem jadem kietbasianym. Objawy: symetryczne osta-
bienie miesni, paraliz, podwdjne widzenie.

(gronkowiec ztocisty) - wystepuje w mleku, wyrobach
mlecznych i miesnych, wedlinach i satatkach. Objawy zatrucia: intensywne wy-
mioty, bole nadbrzusza, biegunka, ostabienie krazenia, w nielicznych przypadkach
zapasc.

- potencjalne Zrodto infekcji stanowg tu: Swieze mieso,
dréb, jaja produkty z dodatkiem jaj. Pierwsze objawy zatrucia mogg pojawic sie
juz 8 godzin po zjedzeniu skazonego positku, a sg to: bél brzucha, bél gtowy, wy-
mioty, biegunka, podwyzszona temperatura. Bakterie te mogg przenosic¢ gryzonie
i muchy.

- potencjalnym zrédtem infekcji sg surowe warzywa,
mleko, ser, surowe fermentowane kietbasy. Zakazenie tg bakterig moze wywotad
zapalenie opon mdzgowych, poronienie, przedwczesny porod.

- potencjalne zrédto infekcji to surowe mleko, dréb, surowe wa-
rzywa, zakazona woda pitna. Objawem zakazenia jest najczesciej biegunka.



Wydawaj wytgcznie zywnos¢ pakowana.

W przypadku zywnosci otrzymanej luzem (warzywa, owoce) zapakuj jg w opa-
kowania jednostkowe przy zachowaniu zasad higieny.

Zapakuj zywnos$¢ w opakowania jednostkowe przed rozpoczeciem wydawania.
Jezeli punkt wydawania zywnosci dysponuje toaletg, nie moze ona w zadnym
wypadku tgczy¢ sie bezposrednio z pomieszczeniami, w ktorych pracuje sie
z Zywnoscia.

W przypadku, gdy data przydatnosci do spozycia nie wystepuje na opakowa-
niach jednostkowych, a jedynie na opakowaniu zbiorczym, nalezy zachowac
daty waznosci z opakowania zbiorczego, dopdki nie wydamy danej partii zyw-
nosci.

Ziemniaki nalezy przechowywad¢ w ciemnych pomieszczeniach lub przykryc je
np. kartonem, aby zapobiec ich zielenieniu. Zielone ziemniaki zawierajg toksy-
ne (solanine), ktéra jest szkodliwa dla zdrowia cztowieka.

Zimg nalezy szczegdlnie uwazad na transport warzyw i owocoéw cieptolubnych,
tj. pomidorow, ogorkow, papryki, cytryn, melondw, grapefruitéw, aby nie ule-
gty przechtodzeniu, co spowoduje ich szklisty, wodnisty wyglad, szybsze miek-
niecie migzszu i znacznie zwiekszy ich podatnos¢ na psucie.

JJedno zgnite jabtko psuje wszystkie”. Zgnite, czyli przejrzate jabtko produku-
je bardzo duzo etylenu, ktéry przyspiesza dojrzewanie owocow w sgsiedztwie
i w konsekwencji ich szybsze gnicie.

Nie zostawiaj cebuli obok ziemniakdéw. Cebula wydziela cierpki, ostry zapach,
ktéry psuje smak ziemniakow i skraca okres ich przechowywania.

Ogorki w towarzystwie pomidoréw duzo szybciej z6tkna.



PYTANIA KONTROLNE PRZED
PRZYJECIEM ZYWNOSCI

Co wzigc¢ pod uwage, aby zapewni¢ efektywna i bezpiecznag
dystrybucje zywnosci?

Przed przyjeciem darowizny odpowiedz na pytania:
0 llu jest odbiorcéw zywnosci?
0 Jakg powierzchnig magazynowg dysponujesz?
9 Czy posiadasz lodéwki? O jakiej pojemnosci?

lle zywnosci jestes w stanie wydac w ciggu 24 godzin, przyjmujgc zywnos$c¢ z bardzo
krotkim terminem przydatnosci?

6 Czy masz wypracowane praktyki w przypadku niewydanej zywnosci z konczgcym
sie terminem przydatnosci?

Czy odbiorcy sami przygotowujg obiady, czy tez korzystajg z pomocy w formie go-
towych obiadéw?

0 Czy odbiorcy majg mozliwos¢ obrébki cieplnej otrzymanej zywnosci?
e Czy odbiorcy dysponujg lodéwka lub zamrazarkg?

o Czy wsrdod odbiorcéw sg diabetycy, osoby na specjalnej diecie, np. bezglutenowej,
bez laktozy itp.?

@ W przypadku ktérego asortymentu mamy problem ,ze zbytem™?

29




NAJWAZNIEJSZE ZASADY
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI
| ZARZADZANIA ZYWNOSCIA

PAMIETAJ O HIGIENIE OSOBISTEJ, HIGIENIE POMIESZCZEN ORAZ SRODKOW
TRANSPORTU.

ZACHOWA] CIAGLOSC LANCUCHA CHLODNICZEGO.
WLASCIWIE PRZECHOWU) ZYWNOSC.

PAMIETAJ O ZASADZIE FIFO: ,,PIERWSZE WESZtO, PIERWSZE WYSZtO".
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