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1. WSTEP

Opracowanie dzisiejsze ma zastosowanie w przypadku prowadzenia dzia-
falnosci agroturystycznej zgodnej z podang ponizej definicja:

Dziatalno$¢ agroturystyczna polega na swiadczenie ustug w zakresie
»[.-.] wynajmowania przez rolnikéw pokoi w budynkach mieszkalnych po-
tozonych na terenach wiejskich w gospodarstwie rolnym, osobom prze-
bywajacym na wypoczynku [...], sprzedazy positkow domowych [...] wy-
zZywienia i Swiadczenia w gospodarstwach rolnych innych ustug zwiaza-
nych z pobytem turystow [...], jezeli liczba wynajmowanych pokoi nie
przekracza 5; [...] (Definicja wtasna oparta na kompilacji art. 3 ustawy z dnia 2
lipca 2004r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej oraz art. 21 ustawy z dnia
26 lipca 1991r. o podatku dochodowym od 0sob fizycznych)

Nalezy podkreslié, ze sprzedaz wyzywienia w ramach podstawowej ustugi
agroturystycznej jest mozliwa tylko tym turystom, ktorzy przebywaja w
danym gospodarstwie agroturystycznym, natomiast w ramach prowa-
dzenia ustug agroturystycznych wyklucza sie zywienie innych oséb, ktére
nie korzystaja z podstawowej ustugi agroturystycznej.

Swiadczenie ustug agroturystycznych zazwyczaj nie polega tylko na udo-
stepnianiu turystom podstawowej bazy noclegowej, ale jest czesto uzupetniane
0 szeroki zakres swiadczonych ustug dodatkowych, takich jak sprzedaz bezpo-
srednia produktow spozywczych, pokazy prac w gospodarstwie rolnym, rézne
formy zaje¢ rekreacyjno-sportowych, czy tez pokaz rekodzieta. Bardzo waznym
elementem agroturystyki z punktu widzenia ekonomii i kompleksowosci swiad-
czonych ustug jest serwowanie petnego wyzywienia, najlepiej regionalnego
przygotowywanego na bazie produktow i przetworéw pochodzacych z wtasnego
gospodarstwa rolnego lub zakupionych od lokalnych producentow.

Oferowanie jakiejkolwiek formy zywienia w ramach ustug agroturystycz-
nych naktada na ustugodawcow obowigzek zapewnienia bezpieczehstwa zdro-
wotnego zywnosci oraz zapewnienia higienicznych warunkéw w jakich sa przy-
gotowywane i podawane positki.

Wiasciciel kwatery agroturystycznej ponosi petng odpowiedzialno$é za
warunki w jakich zywno$¢ jest przygotowywana i wprowadzana do obrotu oraz
odpowiada za wtasciwg jakos¢ zdrowotng przygotowywanych positkdw.

W tym celu konieczne jest zapewnienie odpowiednich warunkéw tech-
niczno-organizacyjnych, a takze spetnienie standardéw higienicznych dotyczg-
cych kuchni, zaplecza i wszystkich etapow przygotowania positkOw.

Codzienne przyrzadzanie positkow to powtarzanie wielu tych samych
czynnosci takich jak: mycie, obieranie, krojenie, gotowanie, pieczenie czy tez
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zmywanie. Praca w kuchni pochtania sporo czasu i energii, ale ta sama praca
moze przebiega¢ duzo sprawniej i bez wiekszego wysitku, gdy rozmieszczenie
niezbednych mebli kuchennych, urzadzen i sprzetéw zaplanujemy funkcjonal-
nie, a proces przygotowywania positkdw zostanie starannie zaplanowany.

Wedtug opracowan fachowcoéw prawidtowy uktad funkcjonalny  kuchni
moze skroci¢ czas przygotowywania positkéw do 60%, w tym czas i wysitek po-
Swiecony na gotowanie do 30%.

W kuchni najczesciej powtarzane sg takie czynnosci jak: wypakowywa-
nie zakupéw, wktadanie do lodoéwki, wyjmowanie, mycie produktow, krojenie,
wktadanie do garnka, ustawianie na kuchence lub wktadanie do piekarnika,
wyjmowanie przygotowanych potraw, porcjowanie, podawanie, zbieranie zastaw
stotowych, zmywanie. Czynnosci te koncentrujg sie najczesciej pomiedzy lo-
dowka, zlewozmywakiem, stotem roboczym a kuchenka. Na podstawie analizy
tych czynnosci mozna wyrézni¢c w pomieszczeniu kuchennym nastepujace
miejsca-strefy-obszary takie jak:

- miejsce przechowywania produktow (lodéwka, spizarnia),

- miejsce przechowywania naczyn i zastaw (naczynia, szklanki, sztucce, itp.),

- miejsce zmywania i usuwania odpadow (zlew, zmywarka, kosz na $mieci),

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

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

Inny podziat tych miejsc w kuchni ze wzgledu na wykonywane czynnosci
i stan produktéw spozywczych, to obszar-strefa brudna i strefa czysta.

Wszystkie czynnosci zazwyczaj zaczynajg sie od wyjecia potrzebnych do
gotowania produktow, pierwsza, przy drzwiach wejsciowych powinna stac lo-
dowka lub zamrazarka z lodowkg przeznaczona do przechowywania zywnosci.
Obok lodéwki powinno znajdowac¢ sie miejsce do wykfadania zakupdéw, np. stot i
blat do krojenia wyjetych z lodowki produktow. Bezposrednio przy nim powinien
znalez¢ sie dwukomorowy zlewozmywak, gdzie mozemy je umyc¢ i wyptukac.
Wygodnie jest pod zlewem umiesci¢ kosz na Smieci, w tym bowiem miejscu
zbiera sie zazwyczaj najwiecej odpadkéw. Jest to strefa wzglednie brudna, w
ktérej zapewnione zostaty warunki do wstepnej obrdobki mies, optukania miesa i
odsgczenia z nadmiaru wody itd.

Po drugiej stronie zlewozmywaka mamy juz strefe czystg i potrzebny jest
blat, na ktérym bedziemy przygotowywac potrawy do gotowania. Jest to jedno
z gtdwnych miejsc pracy w kuchni, na ktérym dokonujemy rozdrabniania, roz-
dzielania juz czystych produktéw. Blat roboczy na tym stanowisku nie powi-
nien byc¢ krotszy niz 0,8m. (typowy blat na szafce dwudrzwiowej), a w przypadku
bardzo matych kuchni mozna wykorzysta¢ np. stét kuchenny. W szafkach wi-
szacych (gornych) nad tg czescig blatu wygodnie jest przechowywac¢ potrzebne
przyprawy. W tej strefie ustawiamy zazwyczaj kuchenke nad nig instalujemy
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okap z wyciggiem mechanicznym, dzieki ktéremu zapachy nie przenikng do po-
zostatych pomieszczeh domu. Cato$é naszego ciggu technologicznego w strefie
czystej powinien konczy¢ kawatek blatu lub stot kuchenny, na ktorym mozna
bedzie porcjowac i wydawac¢ gotowe potrawy.

Po wydaniu positkbw brudne naczynia kuchenne takie jak garnki, patel-
nie, rondle sg oprézniane z resztek potraw i wstepnie myte i ptukane w zlewo-
zmywaku 2-komorowym, a nastepnie wktadane do zmywarki. Po konsumpciji
pozostaje uzyta zastawa tzw. brudne talerze, sztu¢ce, szklanki z resztkami po-
zywienia, ktore powinny trafic do miejsca gromadzenia brudnych naczyn w stre-
fie brudnej, gdzie usuniemy z talerzy i sztu¢céw resztki pozywienia do wydzielo-
nego, zamykanego pojemnika. Oczyszczong zastawe nalezy sptuka¢ biezacq
cieptg woda i nastepnie wtozy¢ do zmywarki.

Wedtug zasad dobrej praktyki higienicznej w kuchni nalezy wydzieli¢
drogi czyste i brudne. Naczelng zasadq jest to, aby drogi czyste nie krzyzowa-
ty sie z drogami brudnymi. Czesto w matych wiejskich kuchniach, budowanych
dos¢ dawno na potrzeby wtasnej rodziny, trudno jest respektowac tg naczelng
zasade i zazwyczaj nie da sie zorganizowac ciggow tak aby nie doszto do krzy-
zowania sie drég czystych z brudnymi. W takim przypadku zostaje jedna mozli-
wosC - zapewnienie przerwy czasowej, przedziatlu czasowego pomiedzy wy-
konywaniem czynnosci brudnych i czystych, gdzie po zakonczonym wykonaniu
czynnosci brudnych konieczne jest przeprowadzenie procesu mycia, sprzatania
a nawet dezynfekcji miejsc w ktorych dana czynnos¢ byta wykonywana, czesto
nawet catego pomieszczenia kuchennego.

Obowigzujgca ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25
sierpnia 2006r. (Dz. U. Nr 171 poz. 1225) w art.3 ust. 3 pkt. 55 okresla, ze za-
ktadem wykonujgcym dziatalno§¢ w zakresie zorganizowanego zywienia kon-
sumentéw, niezaleznie od liczby serwowanych positkdw jest réwniez gospodar-
stwo agroturystyczne. Z kolei w art.3 ust 3 pkt.8 i 9 w.w. ustawy zdefiniowane
zostaty takie pojecia jak: dobra praktyka higieniczna i dobra praktyka produkcyj-
na, ktore powinny by¢ zapewnione w zaktadzie zywienia zbiorowego. Nalezy
podkresli¢, ze ww. ustawa jest zharmonizowana z prawem unijnym.

Wymagania higieniczne odnoszace sie do gospodarstw agroturystycz-
nych wynikajg z zatgcznika Il Rozdziatu Ill Rozporzadzenia (WE) Nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w sprawie Srodkow
spozywczych, okreslonych jako Wymagania dotyczace ruchomych tymczaso-
wych pomieszczen np. namiotdw, stragandéw, automatdéw ulicznych oraz po-
mieszczen uzywanych gtéwnie jako prywatne domy mieszkalne, w ktérych regu-
larnie przygotowuje sie zywnosc¢ w celu wprowadzania do obrotu.

Z ww. aktéw prawnych i zawartych nich zapiséw wynikajg wymagania
sanitarne odnoszace sie do gospodarstw agroturystycznych, prowadzacych zy-
wienie turystow.



Gospodarstwa agroturystyczne, ktore zajmuje sie produkcja zywnosci
moga serwowaé positki turystom po uprzednim zarejestrowaniu zakfadu u
wilasciwego panstwowego powiatowego inspektora sanitarnego. Zgtosze-
nie i wpis do rejestru takich zaktadéw wymagany jest 14 dni przed rozpo-
czeciem zywienia tury stow.

Prowadzac zywienie turystéw i majgc na celu zapewnienie bezpieczen-
stwa zdrowotnego zywnosci nalezy stosowaé zasady dobrej praktyki higie-
nicznej (GHP) i dobrej praktyki produkcyjnej (GMP).

2. DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA (GHP) - to dziatania, ktére muszag
by¢ podijete i warunki higieniczne, ktdére muszg by¢ spetniane oraz kontrolowa-
ne na wszystkich etapach w kuchni, zeby zapewni¢ bezpieczenstwo produko-
wanej zywnosci.

Warunkiem bezpieczenstwa w zakresie jakosci zdrowotnej przygotowy-
wanych positkow, bez obawy narazenia na przypadkowe zatrucie pokarmowe
czy inne choroby przenoszone na drodze pokarmowej, jest spetnienie przez go-
spodarstwo agroturystyczne wiasciwych warunkoéw zaleznych od czynnikow ze-
wnetrznych takich jak:

e wiasciwa lokalizacja gospodarstwa, jego infrastruktura oraz stan sani-

tarny,

e zabezpieczenie przed szkodnikami: owadami i gryzoniami.

Lokalizacja na obszarach rolniczych, o cenionym charakterze przyrodniczym,
dalekim od zagrozenh przemystowych daje dodatkowg gwarancje, ze warzywa i
owoce pochodzace z wlasnego ogrodu sg zdrowe, niezanieczyszczone pytami
przemystowymi czy metalami ciezkimi.

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

e uktad funkcjonalny kuchni wraz z wyposazeniem oraz wiasciwy stan

sanitarny,

e stosowanie skutecznych proceséw mycia i dezynfekcji,

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

¢ systematyczne usuwanie odpadow i Sciekow,

e odpowiednie kwalifikacje oséb pracujgcych w kuchni,

¢ dokumentacja.

3. DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA (GMP), to przede wszystkim za-
sady doboru surowca, przechowywania produktow zywnosciowych oraz metody
postepowania z zywnoscig. Obejmuje ona wszystkie podstawowe dziatania do-
tyczace proceséw technologicznych oraz warunki, ktére muszg byc¢ spetniane,
niezbedne do produkowania zywnosci i materiatow, a takze wyrobow przezna-
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czonych do kontaktu z zywnoscig, zapewniajgc im wiasciwg jakos¢ zdrowotng
zywnosci zgodnie z przeznaczeniem i bezpieczng dla zdrowia konsumentéw.

Scisty nadzér nad procesem produkcji — od surowca poprzez magazyno-
wanie, transport, przechowywanie, pakowanie i przeréb, do dystrybucji — pozwa-
la na zapewnienie powtarzalnosci i jednorodnosci gotowych wyroboéw oraz na
eliminowanie wszelkich sytuacji grozagcym zanieczyszczeniom wyrobow.

Stosowanie standardow GMP daje konsumentom pewnos¢, ze produkt
jest dobrej jakosci. GMP to wtasciwy dobor surowcdw i ich przechowywanie,
prowadzenie wiasciwej obrobki wstepnej, cieplnej, prawidtowe przechowywanie
gotowych potraw i ich serwowanie. Dla sprawnej kontroli poszczegdlnych dzia-
tan powinny to by¢ procesy opisane i monitorowane. Zakres wymagan, podyk-
towany jest dobrg praktykg kuchenng i rozsadkiem.

Najistotniejsze zasady GMP to:

e jakosc¢ surowca

e transport i magazynowanie surowcow

e prawidtowa obrébka wstepna (mycie, obieranie, rozmrazanie itp.)

e prawidtowa obrobka zasadnicza (gotowanie, duszenie, smazenie,

pieczenie)

e schtadzanie i przechowywanie potraw

e porcjowanie i serwowanie gotowych wyrobow

e postepowanie z produktami wysokiego ryzyka (jaja, drdb)

e zapobieganie stratom wartosci odzywczych zywnosci.

Nalezy podkresli¢, ze zakresie przestrzegania zasad Dobrej Praktyki Hi-
gienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej, zalecane jest prowadzenie niezbed-
nej dokumentacji takiej jak:

— opracowane wiasne instrukcje i procedury zastosowane w gospodar-

stwie,

— orzeczenie lekarskie do celow sanitarno- epidemiologicznych pracu-

jacych oséb w kuchni,

— aktualna ocena jakosci wody do spozycia dla ludzi,

— potwierdzenie wywozu odpaddéw z gospodarstwa przez uprawnionego

odbiorce,

— dokumentacja z przeprowadzonych zabiegéw DDD,

— dokumentacja z odbytego szkolenia z zakresu podstawowych zasad

sanitarnych,

— rejestr dostawcow zywnosci,

— kontrola temperatur w urzadzeniach chtodniczych.



4. OPRACOWANIE W ODNIESIENIU DO ZASAD GHP

Opracowanie niniejsze oparto o obowigzujgce aktualnie nastepujace przepisy
prawne:

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

e Rozporzadzenie 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkdw spozywczych
(Dz.U.UE.L.2004.139.1, Dz.U.UE-sp.13-34-319 z p6zn. zm.), tym za-
tacznik |l Rozdziat Ill.

o Zbior wytycznych w zakresie wdrazania niektorych przepiséw rozpo-
rzadzenia (WE) nr 852/2004w sprawie higieny srodkéw spozywczych -
dokument z dnia 21 grudnia 2005r. opublikowany przez Dyrekcje Ge-
neralng ds. Ochrony Zdrowia i Konsumentéw Komisji Europejskiej
(Zbidér wytycznych DG SANCO).

e Rozporzadzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002r. w
sprawie warunkow technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki
ich usytuowanie (Dz. U. Nr 75 poz. 690z pézn.zm.).

e Zasady GHP i GMP w gospodarstwach agroturystycznych, Poradnik
dla kwaterodawcy wiejskiego w zakresie zywienia turystéw, opraco-
wany przez Polskg Federacje Turystyki Wiejskiej, zatwierdzony przez
Gtéwny Inspektorat Sanitarny, wrzesien 2007.

OBIEKT MODELOWY - MAKSYMALNIE DLA 8 GOSCI

Po dokonaniu analizy wielu gospodarstw agroturystycznych w woj. podlaskim
mozna Smiato postawi¢ teze, iz dwdch identycznych obiektow z identycznym
uktadem pomieszczen i podobnym uktadem kuchni nie da sie znalez¢. Bezsen-
sowne jest zatem opracowywanie szczegotowych wytycznych w zakresie sto-
sowania zasad Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej w
sposbéb bardzo ogdlny, nie wnoszacy nic nowego w odniesieniu do dotychczas
dostepnych opracowan. Uzytecznym rozwigzaniem moze by¢ prezentacja kon-
kretnego opracowania w tym zakresie odnoszacego sie do wzorcowego obiektu
agroturystycznego odpowiadajgcego w przyblizeniu czesto wystepujagcym w
praktyce gospodarstwom agroturystycznym. Ponadto opracowanie odnoszace
sie do ,skrajnie trudnych” warunkéw moze pokazaé potencjalnemu odbiorcy, iz
rozwigzania zaprezentowane w opracowaniu bedg mozliwe do adaptacji w wa-
runkach ,znacznie fatwiejszych”.



Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura gospodarstwa

Kwatera agroturystyczna potozona w miejscowosci rolniczej w bliskiej odlegtosci
od rzeki, przy drodze przebiegajacej przez tg miejscowosc¢. Kwatera jest zlokali-
zowana na duzej ogrodzonej dziatce. W miejscowosci tej brak jest zupetnie za-
grozen srodowiskowych, a usytuowanie kwatery w z dala od gtownych szlakow
turystycznych w zupetnosci eliminuje: zapylenie, zagrozenie emisjg spalin i ha-
tas komunikacyjny. W sktad gospodarstwa wchodzi:

- drewniany budynek mieszkalny z wykorzystanym poddaszem,

- drewniany budynek spichlerza,

- drewniany budynek bytej stodoty,

- miejsce ogniskowe,

- 2 zadaszone drewniane wiaty,

- miejsca do parkowania samochodow,

- miejsce wydzielone na odpady i kompostownik

Cato$¢ posesji zagospodarowana jest zielenig, w poblizu domu ogrédek kwia-
towo-warzywny, mtody sad. Catos¢ czysto utrzymana, miejsca gromadzenia od-
paddéw usytuowane w odlegtosci okoto 80m od domu.

Uktad funkcjonalny obiektu w tym kuchni wraz z wyposazeniem

Budynek mieszkalny drewniany zbudowany na poczatku lat dziewieédziesigtych
XX wieku. Zachowano tradycyjny uktad starego budownictwa wiejskiego na
Podlasiu, pomieszczenia posiadajg wiele zachowanych oryginalnych elemen-
tow, takich jak: oryginalna stara stolarka okienna i drzwiowa, charakterystyczne
belki sufitowe, kaflowe piece fizyczne, podtogi drewniane z desek, progi oraz
wysokosC pomieszczen 2,25cm - takg jakg posiadat oryginalny dom, ktéry zo-
stat przeniesiony i ponownie odtworzony.

Rozktad pomieszczeh na parterze przedstawiono na rys nr 1, natomiast
uktad istniejgcej kuchni i przeptywu surowcow oraz produktow przedstawia rys.
nr 2. Nalezy zaznaczyé, ze przy do$é duzej powierzchni parteru - okoto 70m?,
pomieszczenie kuchni zajmuje powierzchnie okoto 10 m?,

W kuchni do przygotowywania potraw, oprécz 1- miejscowej kuchenki
elektrycznej, wykorzystywany jest tradycyjny kaflowy piec chlebowy, zajmujacy
powierzchnie prawie 1,8 m? Piec chlebowy stanowi niezbedne wyposazenie, ze
wzgledu na serwowane potrawy regionalne, przygotowywane na bazie tegoz
pieca, np. pieczenie babki kartoflanej czy wiejskiego chleba razowego. W kuchni
znajduje sie stot do porcjowania potraw, kredens kuchenny i 2 taborety oraz ta-
wa. Z kuchni jest wejscie do pomieszczenia, w ktdorym jest zainstalowana umy-
walka oraz kabina prysznicowa. Z tego pomieszczenia korzystajg wytacznie go-
spodarze.



Rys nr 1. Rozkltad pomieszczen na parterze z zaznaczonym przeptywem
surowcow, produktéw i odpadoéw — stan istniejacy,
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Przeptyw gosci w obiekcie @—  »

A

Prysz | Ustep
nic

Jadalnia

Uktad funkcjonalny tej kuchni nie spetnia podstawowych wymagan higienicznych
i sanitarnych gdyz:

w kuchni brak jest lodéwki,

zainstalowano jedynie zlewozmywak 1- komorowy,

umywalka do mycia ragk jest zainstalowana w pomieszczeniu sgsiednim,
obok kabiny prysznicowej,

wydawanie positkow i zwrot brudnych naczyn odbywato sie tg samg dro-
ga,

zmywanie naczyn przeprowadzono recznie, na bazie zlewu 1- komoro-
wego,

w budynku nie wydzielono miejsca do przechowywania sprzetu porzad-
kowego i srodkow czystosci - przetrzymywano to w wielu miejscach
przypadkowych w kuchni lub w podpiwniczeniu,



brak byto wydzielonego pomieszczenia a nawet miejsca do przetrzymy-
wania warzyw i ziemniakow. Ziemniaki i warzywa byly zakupywane na

biezgco. Obrobke wstepng przeprowadzano w pomieszczeniu kuchni.

Kuchnia stan istniejacy, rys. nr 2

Przeplyw surowcéw i zwrot brudnej zastawy E—
i odpadow (droga brudna)

Przeptyw gotowych produktow- potraw (droga czysta) _—
zlew 1 . .
komo- piec fizyczny chlebowy
rowy A
szafka z
plytka

elek-
tryczna

kredens

==

/

tawka

Proponuje sie nastepujace rozwiazania:

Powiekszy¢ powierzchnie kuchni poprzez przeniesienie kabiny pryszni-
cowej do istniejgcego pomieszczenia (tazienki na korytarzu).

Miejsce kabiny prysznicowej wykorzysta¢ na powiekszenie powierzchni
kuchni, mozna tez rozwazy¢ mozliwos¢ wykonania okienka podawczego
do wydawania potraw do jadalni.

Dokona¢ zabudowy tego pomieszczenia w taki sposob aby przy umy-
walce wykonac blat, szafke oraz zainstalowa¢ zmywarke.

Dokona¢ przestawienia istniejgcego wyposazenia kuchni:
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- zastgpi¢ kuchenke elektryczng 1-miejscowg na kuchenke elektryczng 4 —
miejscowqg z piekarnikiem, ustawiong tuz przy piecu kaflowym, (przy pie-
cu nie wolno instalowac kuchenki gazowej).

- zamontowaé¢ zlew 2-komorowy w miejscu istniejgcego zlewu 11—
komorowego,
powiekszyC powierzchnie blatu roboczego — wykona¢ obudowane szafki
do przetrzymywania naczyn kuchennych,

kredens kuchenny do przetrzymywania czystej zastawy przenies¢ do ja-
dalni,

wstawic¢ do kuchni lodéwko-zamrazarke,

rozdzieli¢ stanowisko wstepnej i zasadniczej obrébki poprzez zapewnienie
wydzielonego miejsca na obrobke wstepng. W tym celu nalezy wykorzy-
stac istniejgce miejsce w podpiwniczeniu budynku przy kottowni.

Innym mozliwym rozwiqzaniem w tej kuchni moze by¢ stosowanie tzw. przerwy czasO-
wej. Po wykonanych czynnosciach brudnych takich jak obieranie ziemniakow, warzyw,
miejsca-powierzchnie kontaktu obowiqzkowo nalezy posprzqtaé; stanowisko-miejsce-
powierzchnie umy¢é preparatem myjqco-dezynfekujqcym dopuszczonym do obrotu i za-
stosowania do pomieszczen kuchennych. Nastepnie po odpowiednim czasie, gdy po-
wierzchnie juz wyschnq, mozna przystqpic do innych czynnosci.

5. Zapewni¢ bezpieczng droge zwrotu brudnej zastawy: gromadzenie za-
stawy prowadzi¢ w wydzielonym zamykanym pojemniku w obrebie jadalni
(konieczny bedzie zakup zamykanego pojemnika plastykowego), a na-
stepnie zwrot tej zastawy do kuchni tg samg droga po zakonczeniu wy-
dawania potraw po zastosowanej przerwie czasowej.

Szczegoblng uwage zwrdécono na wydzielenie pomieszczenia-miejsca obrébki
wstepnej oraz wydzielonego miejsca do przetrzymywania sprzetu porzadkowe-
go, $rodkéw czystosci i dezynfekcyjnych. Ze wzgledu na matg powierzchnie
kuchni i brak innych pomieszczen jedyne mozliwe miejsce do wykorzystania to
przechodnie pomieszczenie w podpiwniczeniu przy kottowni oraz miejsce pod
schodami w tym pomieszczeniu.

To pomieszczenie nie jest wentylowane, stad tez konieczne bedzie wyko-
rzystanie pionu wentylacji grawitacyjnej lub naturalnej wykorzystujace otwor
okienny w przylegltym sagsiednim pomieszczeniu w kottowni. W tym pomiesz-
czeniu nalezy zainstalowac zlewozmywak 2- komorowy z biezgca zimng i cieptg
wodg. Ponadto nalezy wydzieli¢ miejsce do przechowywania przetworéw, ziem-
niakow i warzyw oraz miejsce do przechowywania sprzetu porzadkowego. W
tym celu nalezy wykonac¢ blat lub szafki, ktére odizolujg widoczne przewody
wodne oraz zapewnig miejsce do ustawienia urzadzenia do dezynfekcji jaj,
przechowywania niezbednych ilosci przetworéw. Przy Scianie sgsiedniej nalezy
postawiC podest do przetrzymywania niezbednych ilosci warzyw i ziemniakow
oraz miejsce do ich oczyszczania i obierania. Oczyszczone, obrane i umyte oraz
odsgczone warzywa i ziemniaki bedg przenoszone do kuchni w czystych po-
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jemnikach. W tym pomieszczeniu bedag przetrzymywane oraz poddawane de-
zynfekciji jajka, przed wniesieniem ich do kuchni.

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

Pomieszczenia w podpiwniczeniu: kottownia i obieralnia posiadajg sciany
i posadzki trudne do utrzymania w czystosci w zwigzku z tym nalezy przeprowa-
dzi¢ wtasciwe prace wykonczeniowe (pomalowac lub utozy¢ glazury i terakoty)
oraz zainstalowaé drzwi wejsciowe do kottowni. Sciany w kuchni wtasciwej za-
pewniajg fatwe ich mycie i utrzymanie w czystosci. Podtogi w kuchni, w jadalni
oraz w korytarzu sg drewniane nieodporne na dziatanie wilgoci, co moze stwa-
rza¢ dodatkowe trudnosci w utrzymaniu czystosci. Sugeruje sie zabezpieczenie
tych powierzchni olejami syntetycznymi dopuszczonymi do stosowania w tego
typu obiektach.

Stan po modernizaciji

Przeptyw surowcow, artykutow spozywczych, potraw, odpaddw i uzytej zastawy
oraz gosci przedstawia rys. nr 3, natomiast proponowane ustawienie urzgadzen i
sprzetu gospodarstwa domowego w kuchni przedstawia rys. nr 4.

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

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

W celu zapewnienia odpowiednich warunkow higienicznych w kuchni i w
jadalni zapewniono naturalne oswietlenie i wietrzenie przez otwory okienne, kt6-
re w okresie wiosenno-letnio-jesiennym sg zabezpieczane siatkami owadosz-
czelnymi.
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Rys nr 3. Rozktad pomieszczen z zaznaczonym przeplywem surowcéw,
produktéw i odpadow — stan po modernizacji

POKOJ GOSPODA-
RZY Przeplyw produktow po wstepnej obrobce
(w podpiwniczeniu) ,
Przeplyw- po przerwie czasowe - brudnej zastawy
KUCHNIA < I odpadéw (droga brudna)

ki

'y

Przeplyw gotowych produktow- potraw
(droga czysta) >

Przeplyw gosci w obiekcie -
JADALNIA

Przyjete rozwigzanie kuchni zaproponowane na rysunku nr 4 wyodrebnito drogi
czyste i brudne przy zastosowaniu przerwy czasowej. Wprowadzenie prze-
rwy czasowej pomiedzy wydaniem gotowych potraw, a dostarczeniem zastawy
do zmywania wyeliminowato krzyzowanie sie drég. Po czynno$ciach brud-
nych, zwigzanych z usuwaniem odpadéw pokonsumpcyjnych konieczne bedzie
przeprowadzenie proceséw mycia, dezynfekcji i sprzatania catej powierzchni
kuchni. Przygotowanie kolejnych potraw bedzie wykonane po tej przerwie cza-
sowej.
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Rys nr 4. Kuchnia z po modernizacji

Przeplyw produktéow po wstepnej obrébce ( w podpiwniczeniu)
Przeplyw brudnej zastawy i odpadéw (droga brudna)

Przeplyw gotowych produktéw- potraw

_

>

Zlew 2
komo-

rowy

Kuchenka
elektryczna
z piekarni-

kiem Piec fizyczny chlebowy

Blat
robo-
czy

lodéwka

$\\\\\\\\\\\\\\\\“‘\~\\

Stot z odktadanym blatem

s

USTEP

Szafka z m
potkami
zmywarka .
yw prysznic
Komin
Kredens
na czy-
sta za-
stawe
Stot jadalny
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Rys. nr 5. Pomieszczenie wstepnej obrobki warzyw i ziemniakow
oraz dezynfekcji jaj

v

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

KOTLOWNIA

Podesty do przetrzy-

Zlew 2 mywania yvarzyw i '\
komor. ziemniakOw N

Sktadzik po-
rzadkowv

\ 4

Miejsce na
odpady

<’J Miejsce

obrobki
wstepnej

Miejsce dezyn-
fekcji jaj

Na rys nr 5 zaproponowano rozwigzanie dotyczace miejsca wstepnej obrdbki
warzyw i ziemniakéw oraz wydzielenia miejsca do przetrzymywania sprzetu po-
rzagdkowego.

Mycie i dezynfekcja w obrebie kuchni i zaplecza gospodarczego oraz cze-
stotliwosé

Mycie i dezynfekcja to przede wszystkim usuniecie resztek zywnosci i ttuszczu
oraz kurzu ze wszystkich powierzchni w kuchni w strefie produkcyjnej. Szcze-
golnej uwadze podlegajg powierzchnie robocze, ktére powinny my¢é myte, na-
stepnie dezynfekowane i sptukiwane wodg na biezagco po przeprowadzeniu
réznych czynnosci.

Zastawa stotowa po przeniesieniu z jadalni do kuchni i usunieciu resztek pokon-
sumpcyjnych, wstepnie optukana w zlewozmywaku zostanie wtasciwe umyta w
zmywarce mechanicznej. Temperatura wody w zmywarce powinna wynosi¢ min.
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85° C. Zmywarka powinna mie¢ funkcje wyparzania oraz mozliwo$¢ uzycia
srodkdw myjaco-dezynfekcyjnych.

Do czasu zakupienia zmywarki dopuszcza sie mycie reczne naczyn kuchennych, sprzetu i
zastawy w wydzielonej komorze zlewozmywaka lub w odpowiedniej wielkosci wydzielo-
nej misce w roztworze preparatu myjqcego, przeznaczonego do zastawy kuchennej np.
., Ludwik”. Po mycia najlepiej uzywacé szczotki lub zmywaka z tworzywa sztucznego, nie
uzywaé druciakow metalowych. Po umyciu naczynia kuchenne optukac pod biezqcq go-
rqcq wodq i odstawic na regaty-suszarke dnem do gory.

W przypadku zastawy stotowej po umyciu i wyptukaniu pod biezqcq goracq wodq nalezy
zastawe stolowq wyparzy¢ w wyparzaczu w temp. 85°C przez 3-4 minuty. Obecnie na
rynku polskim sq dopuszczone preparaty myjqco-dezynfekcyjne do zastawy stotowej, kto-
re nalezy uzywaé zgodnie z deklaracjq producenta zawartq w instrukcji zamieszczonej
na opakowaniu.

W tym obiekcie konieczne jest opracowanie szczegoétowej instrukcji mycia i de-
zynfekcji w zaleznosci od wybranego sposobu postepowania. Procesy mycia i
dezynfekcji prowadzone zgodnie z ww. instrukcjg i potrzebami tj. przed, w cza-
sie i po pobycie gosci.

Magazynowanie czystego sprzetu i zastawy stotowej bedzie odbywac sie w czy-
stych szafkach i pétkach kredensu, zabezpieczone przed zakurzeniem.

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

biezgce usuwanie wszystkich odpadoéw z kuchni i obieralni,

mycie podtdg we wszystkich pomieszczeniach,

mycie powierzchni $cian, drzwi i parapetéw okiennych,

mycie oraz dezynfekcja ustepow itp. oraz pojemnikéw na odpady,

- zaopatrzenie dozownikéw przy umywalkach w mydto ptynne i roztwér dezyn-
fekcyjny,

- zapewnienie warunkéw do higienicznego umycia rgk w ustepie, tj. wyposaze-
nie w dozowniki z mydtem ptynnym i reczniki papierowe lub suszarki oraz
wyposazenie ustepu w papier toaletowy i preparaty odorochtonne,

- wietrzenie pomieszczen przez otwieranie okien,

- 0czyszczanie wycieraczek,

- sprzatanie terenu przed domem oraz miejsc parkowania samochoddw.

b) okresowe obowiazki utrzymania czystosci co najmniej raz na tydzien to:

- mycie okien, kloszy, zaréwek, szuflad i wnetrz szaf,

- odkurzanie S$cian i sufitow,

- przeglad aparatury i sprzetu celem dokonania naprawy lub wymiany zuzy-
tych przedmiotow,

- sprawdzenie szczelno$ci podtdg, Scian, drzwi i okien (stwierdzone szczeliny

w podtogach, $cianach i sufitach zakleja¢ kitem lub zaprawg murarska).

Nalezy pamieta¢ aby z przeprowadzonych proceséw mycia i dezynfekcji pro-
wadzi¢ zapisy w zeszycie.
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Zaopatrzenie w wode

W tym gospodarstwie zapewniona jest wystarczajgca ilos¢ biezacej zimnej wo-
dy. Woda doprowadzona jest z wodociggdw publicznych o przydatnej jakosci
wody do spozycia dla ludzi, spetniajgcej wymagania rozporzadzenia Min. Zdro-
wia z dnia 29,03,2007r.(Dz. U. Nr 61 poz.417 z pézn. zm).

W tym gospodarstwie dodatkowo na wypadek awarii wodociagu, zapewniono
ujecie wody — wodocigg lokalny z wtasnej, zabezpieczonej studni, umiejscowio-
nej na posesji. Nalezy doda¢, ze w tym przypadku zachodzi konieczno$¢ bada-
nia jakosci wody kazdego roku po okresie zimowym przed rozpoczeciem sezo-
nu turystycznego.

Wyniki badan prébek wody nalezy przechowywane w dokumentacji, do wglg-
du stuzb sanitarnych.

Usuwanie odpadow i Sciekow

Nieczystosci ptynne z gospodarstwa odprowadzane sg do zbiornika bezodpty-
wowego umiejscowionego na wiasnej posesji w odlegtosci 6,7m od najblizszych
otworow okiennych.

W gospodarstwie prowadzi sie selektywng zbiorke odpaddéw komunalnych. Od-
pady state w kuchni gromadzone sg w zamykanych pojemnikach, wytozonych
workami foliowymi, usytuowanych pod zlewozmywakiem i umywalka. Odpady
komunalne z kuchni usuwane sg na biezgco do pojemnika plastykowego, usta-
wionego tuz przy bramie wjazdowej w odlegtosci okoto 60m. od kuchni. Odpady
Z pojemnikdéw sg wywozone na gminne wysypisko odpadéw komunalnych przez
uprawnionego odbiorce ) 1 raz w miesigcu lub wedtug potrzeb.

Odpady konsumpcyjne sg przeznaczane do kompostowania we wfasnym kom-
postowniku, usytuowanym okoto 200m od domu w czesci gospodarczej posesiji.
Resztki pokonsumpcyjne trudno rozktadalne typu ko$ci sg przeznaczane do
karmienia psa.

Zabezpieczenie przed szkodnikami przeprowadzono poprzez:

1. Zabezpieczenie budynku przed dostaniem sie do nich gryzoni, owadéw nale-
zy wykonac¢ przez zamontowanie kratek i siatek np. metalowych, nylonowych
w otworach wentylacyjnych, w oknach, w drzwiach, a takze uszczelnienie
otworow w $cianach, w podfogach, przy rurach i przewodach wodno-
kanalizacyjnych.

2. Okna w czasie przygotowania potraw muszg by¢ zamkniete i zabezpieczone
przed otwarciem. Okna, ktére bedg otwierane na zewnatrz, muszg by¢ wy-
posazone w tatwo dajace sie zdjaé do czyszczenia siatki ochronne przeciw
owadom.

3. Przy wejsciach do budynku wskazane jest zainstalowa¢ lampy wabigce owa-
dy, lepy, putapki itp., ktére nalezy systematycznie kontrolowaé, czysScic i
wymieniac.

4. Utrzymanie nalezytej czystosci i porzadku w otoczeniu budynku i we wszyst-
kich pomieszczeniach,
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5. Drzwi wejsciowe do domu oraz do obieralni powinny posiada¢ specjalne za-
bezpieczenie, utrudniajgce przedostanie sie gryzoni. Jednak w przypadku
zaobserwowania oznak zerowania gryzoni lub ich odchodéw nalezy wytozyc
trutki.

W przypadku obecnos$ci insektow nalezy to zgtosi¢ wyspecjalizowane]
firmie DDD. Kuchnie i miejsca-pomieszczenia przechowywania produktéow na-
lezy odpowiednio przygotowac, zabezpieczy¢ artykuty w ten sposéb azeby nie
ulegaty zanieczyszczeniu uzywanymi srodkami chemicznymi. Po przeprowa-
dzonym zabiegu usuwacC na biezgco martwe owady, w przypadku pojawienia
miodych postaci owadoéw zabieg DDD powtorzyé.

W pomieszczeniach zwigzanych z przygotowaniem zywnosci nie wolno
stosowac preparatéw w aerozolu. Z przeprowadzonych zabiegow nalezy za-
chowa¢ dokument do kontroli wkadz sanitarnych.

Kwalifikacje oséb pracujacych w kuchni oraz szkolenia

Wiasciciel kwatery agroturystycznej powinien zadba¢ o posiadanie kwalifikacji
do pracy w kuchni poprzez uczestniczenie w kursach doksztatcajgcych lub sa-
moksztatcenie (czytanie fachowej literatury np. odpowiednich poradnikéw).
Osoba pracujaca w kuchni musi by¢ zdrowa, a jej stan zdrowia powinien
byé udokumentowany aktualnym badaniem lekarskim, jakie jest wymaga-
ne do pracy z zywnoscia. Nie moze pracowa¢ w kuchni osoba z infekcjg gor-
nych dréog oddechowych, zmianami ropnymi oraz niezytem zotgdkowo-jelitowym
(biegunkg). Osoba pracujgca w kuchni powinna dba¢ o higiene osobistg, posia-
dac czyste rece, paznokcie powinny by¢ czyste, krotko obciete. Powinna pamie-
ta¢, ze rece nalezy czesto my¢: przed praca, po wyjsciu z toalety, przed kazdg
zmiang wykonywanej czynnosci i po kazdym wyjsciu z kuchni. Powinna posia-
da¢ czyste ubranie ochronne, np. fartuch, nakrycie gtowy uniemozliwiajace
wpadanie wioséw. W tym czasie nie powinna nosi¢ zegarkéw i innych ozdéb,
ktére mogq dostac¢ sie do zywnosci, nie powinna zu¢ gumy, pali¢ tytoniu, kastag,
wyciera¢ nosa itp. W przypadku drobnego zranienia lub skaleczenia, miejsca te
nalezy zdezynfekowa¢ wodg utleniong, opatrzyé wodoodpornym opatrunkiem
oraz zabezpieczy¢ np. rekawiczkg lateksowg lub w inny bezpieczny sposob.

Dokumentacja

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