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1. Opis zasad funkcjonowania zatwierdzonego obiektu wielofunkcyjnego (miniprzetworni)

W celu poprawy konkurencyjnosci sektora producentow rolnych nalezy miedzy innymi zwréci¢ uwage na koniecznos$¢ skracania
tancuchow dostaw pomiedzy producentem a odbiorcg koncowym — konsumentem. Bezwzglednie to bedzie miato wptyw na optacalnos$¢
produkcji podstawowej, a takze na jako$¢ wytwarzanych produktow spozywczych. Przy ,krétkich tancuchach dostaw” czas pomiedzy wy-
tworzeniem produktu, a jego spozyciem jest znacznie krotszy, niz w przypadku rozbudowanych globalnych systemow dystrybucji i
sprzedazy. Pozwoli to na wdrozenie metod produkcji opartych na tradycyjnych recepturach, ekologicznych, praktycznie nie stosujgcych
konserwantéw. Proces skracania tancuchow dostaw wymaga niewgtpliwie zwiekszenia przedsiebiorczosci mieszkancow obszarow wiej-
skich oraz rozszerzenia dziatalnosci w tradycyjnie prowadzonych gospodarstwach rolnych. Koszty uruchomienia zaktadéw przetwarzaja-
cych zywnos¢, szczegolnie pochodzenia zwierzecego, zazwyczaj przekraczajg mozliwosci przecietnych podlaskich rolnikow, a zwigzane
z inwestycjg koszty amortyzacji mogty by sie rozciggna¢ na dziesieciolecia.

W celu obnizenia kosztéw warto rozwazy¢ koncepcje budowy i funkcjonowania rolniczych wielofunkcyjnych przetwérni produkujg-
cych przetwory owocowo-warzywne potgczonych z zaktadem gastronomicznym produkujgcym zywnosc na sprzedaz w formie cateringu.
Forma prawna takiego przedsiewziecia jest istotna z punktu widzenia ekonomii — bez watpienia wspdtwtascicielami takiego ,przedsie-
biorstwa” powinno by¢ co najmniej kilkka podmiotéw (rolnikow, przedsiebiorcow). Ponadto obiekt tego typu mogtby byé potencjalnie zloka-
lizowany w niefunkcjonujgcych obiektach poszkolnych, ktérych rozmiary czesto sg przyblizone do wielkosci obiektu wskazanego w opra-
cowaniu. Niewatpliwie wymagatoby to znacznie wiekszego zaangazowania sit w caty proces adaptacyjny takiego obiektu, ale z drugigj
takie rozwigzanie znacznie obnizytoby koszty catej inwestycji oraz ,0zywitoby i wzbogacito” krajobraz wiejski o obiekty petnigce funkcje
uzytkowe.

Wedtug zatozen zamawiajgcego obiekt roboczo nazywany ,,miniprzetwérnia” powinien petni¢ réznorodne funkcje na potrzeby
np. matego gospodarstwa rolnego lub stowarzyszenia wiejskiego. Ma on stanowi¢ zaplecze do wprowadzania do obrotu szerokiego
spektrum produktow lokalnych przy stosunkowo niewysokim poziomie wartosci inwestycji. Dlatego bardzo istotne jest wykorzystanie za-
sad elastycznosci, ktore dajg europejskie i krajowe przepisy dotyczgce zywnosci. Szczegdlnie istotne w tym komponencie bedzie zasto-
sowanie procedur rozdzielnosci czasowej réznych proceséw, aby zminimalizowac liczbe pomieszczen i wyposazenia. Nalezy zauwazyc,
ze obiekt ma stuzy¢ do okazjonalnej, sezonowej produkgciji, ktéra bedzie sie zmieniaC w czasie. Z uwagi na jak najlepsze wykorzystanie
powierzchni nalezy zatozy€, ze miniprzetwornia bedzie dziata¢ w zamknietych czasowo cyklach.



Dzisiejsze opracowania powinno wskazaé¢ potencjalnym inwestorom mozliwosci prawne i ekonomiczne realizacji podobnych przed-
siewzie¢ majgcych na celu wprowadzanie do obrotu dobrej jakosciowo zywnosci, bazujgcej na lokalnych zasobach, surowcach i trady-
cyjnych recepturach.

1.1. Analiza aktéw prawnych odnosnie bezpieczenstwa zywnosci majacych zastosowanie w obiekcie wielofunkcyjnym.

Uwarunkowania ekonomiczne, potozenie geograficzne oraz inne czynniki zewnetrzne nie zawsze pozwalajg na wybudowanie
badz adaptacje obiektu o duzej powierzchni. W celu aktywizacji matych i srednich gospodarstw oraz matych lokalnych firm przetwérstwa
spozywczego wskazane jest wypracowanie rozwigzan tfgczacych wysokie bezpieczenstwo zdrowotne wytwarzanych produktow z sto-
sunkowo niewielkimi naktadami inwestycyjnymi.

Przy niewielkiej planowanej produkcji i sprzedazy celowe jest obnizenie kosztéw inwestycji. Bardzo wazne jest przy tym zacho-
wanie wysokiego poziomu bezpieczenstwa zdrowotnego wytwarzanych srodkéw spozywczych i przestrzeganie obowigzujgcych wyma-
gan prawnych.

Obowigzujgce prawo zywnosciowe w Unii Europejskiej i na poziomie krajowym w Polsce wskazuje mozliwosci takich rozwigzan.
Podstawy do zapewnienia wysokiego poziomu ochrony zdrowia ludzkiego i intereséw konsumentéw zwigzanych z zywnoscig, ze szcze-
golnym uwzglednieniem zréznicowania podazy zywnosci, w tym produktow tradycyjnych tworzy ROZPORZADZENIE (WE) NR
178/2002 PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa
zywnos$ciowego, powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 01.02.2002, str. 1; Dz. Urz. UE, Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 6, str.463), zwane dalej ,rozpo-
rzgdzeniem nr 178/2002”. Obowigzuje na wszystkich etapach produkcji, przetwoérstwa i dystrybucji zywnosci. Nie ma zastosowania tylko
do produkcji podstawowej na wtasny uzytek lub do domowego przygotowania, obrobki lub przechowywania do wtasnego spozycia. Roz-
porzadzenie 178/02 wprowadza podstawowe definicje funkcjonujgce w branzy spozywczej: zywnos$ci, przedsiebiorstwa spozywczego,
wprowadzenia na rynek, handlu detalicznego, konsumenta finalnego ,ryzyka , analizy ryzyka , produkcji podstawowej i ustanawia obo-
wigzki podmiotdéw gospodarczych dziatajgcych na rynku spozywczym oraz zasady odpowiedzialnosci.

Ogodlne wymagania higieniczne dla przedsiebiorstw sektora spozywczego dziatajgcych na wszystkich etapach tancucha zywno-
$ciowego ustanawia Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
Srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t.34, str. 319), zwanym
dalej ,rozporzgdzeniem nr 852/2004”. Podkre$la zintegrowane podejscie do bezpieczenstwa zywnosci, wprowadza definicje pojeé
funkcjonujgcych w branzy spozywczej (higiena zywnosci, surowiec, przedsiebiorstwo, przetwarzanie, produkty przetworzone, produkty



nieprzetworzone), podaje wymagania higieniczne dla poszczegodlnych rodzajow produkcji, reguluje tryb i zasady rejestracji i zatwierdza-
nia zaktadow przetwarzajgcych zywno$¢.

Wymagania prawne w zakresie bezpieczenstwa srodkéw spozywczych kierujg sie zasadami: proporcjonalnosci, elastycznosci i
ostroznosci. W preambule (9) Rozporzgdzenia 952 stwierdza sie, ze reguty wspdlnotowe powinny miecC zastosowanie jedynie do
przedsiebiorstw, ktorych specyfika dziatania zaktada pewng ciggtos¢ dziatan i pewien stopieh organizacji . Zasada elastycznosci do-
tyczy np. wymagan zachowania niezbednych dokumentéw, tak aby nie powodowaé nadmiernego obcigzenia bardzo matych i srednich
przedsiebiorstw. Elastyczne podejscie prawa europejskiego ma na celu zapewnienie dalszego korzystania z tradycyjnych metod produk-
cji. Zasada elastycznosci nie moze jednak w zaden sposo6b stwarza¢ zagrozenia zwigzanego z niewtasciwg jakoscia produktu
lub z naruszeniem zasad higieny produkcji.

W wymaganiach prawnych dotyczgcych bezpieczenstwa zywnosci czesto sie spotyka sie okreslenia ,w miare potrzeby”, ,gdzie
wiasciwe”, ,odpowiednie” i ,wystarczajgce”. Sformutowania te dajg mozliwos¢ indywidualnej analizy i przyjecia optymalnych rozwigzan
do osiggniecia podanych celdw . higienicznych.

Niektore srodki spozywcze mogg stanowi¢ szczegolne zagrozenie dla zdrowia ludzi, w zwigzku z tym na mocy Rozporzgdzenia
(WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 55) zwanego dalej
,rozporzadzeniem nr 853/2004”, zostaty ustanowione dodatkowe przepisy w obszarze higieny. Dotyczy to zwlaszcza zywnosci po-
chodzenia zwierzecego, do ktérej byly czesto zgtaszane przypadki zagrozen mikrobiologicznych i chemicznych. Przepisy te stanowig
uzupetnienie dla rozporzadzenia (WE) nr 852/2004. Stosuje sie je w odniesieniu do nieprzetworzonych i przetworzonych produktéw po-
chodzenia zwierzecego Wymogi strukturalne oraz wymogi dotyczgce higieny, ustanowione w rozporzgdzeniu 853/2004, majg zastoso-
wanie do wszystkich rodzajow zaktadéw, w tym do matych przedsiebiorstw.

W przypadku braku wyraznych sprzecznych wskazan, rozporzadzenie nr 853/2004 nie ma zastosowania do zywnosci zawie-
rajacej jednoczesnie produkty pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Jednakze otrzymywanie przetworzonych produktéw pocho-
dzenia zwierzecego wykorzystywanych do wyrobu tej zywnosci oraz wszelkie czynnosci zwigzane z ich przygotowaniem podlegajg jego
wymogom. W/w rozporzgdzenie nie ma zastosowania do:

a) produkcji podstawowej na wikasny domowy uzytek, domowego przygotowywania, przetwarzania lub sktadowania zywnosci na wta-
sny domowy uzytek;

b) bezposrednich dostaw, dokonywanych przez producenta, matych ilosci surowcow do konsumenta koncowego lub lokalnego zakta-
du detalicznego bezposrednio zaopatrujgcego konsumenta koncowego.



W przypadku braku sprzecznych wskazan rozporzgdzenie nie ma zastosowania do handlu detalicznego. Niemniej jednak, rozporza-
dzenie 853/2004 ma zastosowanie do handlu detalicznego, jezeli wykonywane czynnosci majg na celu dostawe zywnosci pochodzenia
zwierzecego do innego zaktadu, chyba ze:

a) przedmiotowe czynnosci polegajg wytgcznie na sktadowaniu i transporcie, w ktorym to przypadku majg jednak zastosowanie
szczegolne wymogi dotyczgce temperatury ustanowione w zatgczniku lll;

lub

b) dostawa zywnosci pochodzenia zwierzecego z zaktadu detalicznego realizowana jest wytgcznie do innych zaktadéw detalicznych
oraz, zgodnie z prawem krajowym, stanowi dziatalno$¢ marginalng, lokalng i ograniczona.

Sprawy urzedowej kontroli zywnosci na poziomie UE reguluje Rozporzgdzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z prawem paszowym i Zywno-
Sciowym oraz regutami dotyczgcymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzgt (Dz. Urz. UE L 165 z 30.04.2004, str. 1, z pézn. zm.; Dz. Urz.
UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 3,t. 45, str. 200) oraz Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004r. ustanawiajgce szczegolne przepisy dotyczgce organizacji urzedowych kontroli w odniesieniu do produktow pocho-
dzenia zwierzecego przeznaczonych do spozycia przez ludzi(Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str. 206.

USTAWA z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r., Nr 136, poz. 914.) okresla wymagania i
procedury niezbedne dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zywienia zgodnie z przepisami rozporzgdzenia nr 178/2002 w zakre-
sie nieuregulowanym w rozporzgdzeniach Unii Europejskiej:

a) wymagania zdrowotne zywnosci i znakowanie zywnosci,

b) wymagania dotyczgce przestrzegania zasad higieny zywnos$ci oraz materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno-
Scia,

c) witasciwos¢ organow w zakresie przeprowadzania urzedowych kontroli zywnosci.

Na podstawie Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia wydawane sg obowigzujgce w Polsce akty wykonawcze- Rozporzgdze-
nia Ministra Zdrowia i powigzane z tg ustawg Rozporzgdzenia Ministra Rolnictwa. Regulujg one w sposdb szczegdtowy wymagania
prawne dla poszczegolnych obszaréw ( wytwarzania, handlu, urzedowej kontroli sanitarnej ):

a) Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r. w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U.
Nr 61, poz. 417)
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b)

c)

d)

f)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 czerwca 2007 r. w sprawie dostaw bezposrednich srodkéw spozywczych (Dz. U. Nr
112, poz. 774)

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorow dokumentow dotyczgcych rejestracji i zatwierdzania
zaktadow produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu zywno$¢ podlegajgcych urzedowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sani-
tarnej (Dz. U. Nr 106, poz. 730)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 czerwca 2007 r. w sprawie wykazu substancji, ktorych stosowanie jest dozwolone w
procesie wytwarzania lub przetwarzania materiatdw i wyrobéw z tworzyw sztucznych, a takze sposobu sprawdzania zgodnosSci
tych materiatéw i wyrobdéw z ustalonymi limitami(Dz. U. Nr 129, poz. 904 z pézn. zm.)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 lutego 2009 r. w sprawie ogolnych odstepstw od wymagan higienicznych w zaktadach
produkujgcych zywnos¢ tradycyjng niezwierzecego pochodzenia(Dz. U. Nr 37, poz. 294 )

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r w sprawie znakowania srodkow spozywczych (Dz. U. Nr
137, p0oz.966 z pézn. zm.)

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o produktach pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2006 r. Nr 17, poz. 127, z pézn. zm.)okresla
wiasciwos¢ organow w zakresie higieny i kontroli produktéw pochodzenia zwierzecego, wymagania, jakie powinny spetnia¢ produkty po-
chodzenia zwierzecego wprowadzane na rynek oraz wymagania, jakie powinny by¢ spetnione przy produkcji produktéw pochodzenia
zwierzecego i przez te produkty w zakresie nieuregulowanym w przepisach rozporzadzenia nr 853/2004 oraz w przepisach Unii Europej-
skiej wydanych w trybie tego rozporzgdzenia. Reguluje réwniez tryb zatwierdzania zaktadow.

Na podstawie Ustawy o produktach pochodzenia zwierzecego wydawane sg Rozporzgdzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi , jako
akty wykonawcze:

a)
b)
c)

d)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w sprawie szczegétowych warunkéw uznania dziatal-
nosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej (Dz. U. z2010 r. Nr 113 poz. 753),

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 grudnia 2006 r. w sprawie sposobu prowadzenia rejestru zaktadéw
produkujgcych produkty pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2007 r. Nr 2, poz. 18),

Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 grudnia 2006 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkciji
produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej (Dz. U. z 2007 r. Nr 5, poz.38)
Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 19 maja 2010 r. w sprawie niektérych wymagan weterynaryjnych, jakie
powinny by¢ spetnione przy produkcji produktéw pochodzenia zwierzecego w okreslonych zaktadach o matej zdolnosci produk-
cyjnej (Dz. U. 2010 Nr 98 poz. 629),



e) Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi i z dnia 27 lipca 2007 r. w sprawie ogolnych odstepstw od wymagan higienicz-
nych w zaktadach produkujgcych zywnosc tradycyjng pochodzenia zwierzecego (Dz. U. z 2007 r. Nr 146, poz. 1024),
f) Rozporzagdzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w sprawie wymagan, jakie powinien spetnia¢ projekt
technologiczny zaktadu, w ktérym ma by¢ prowadzona dziatalno$¢ w zakresie produkcji produktow pochodzenia zwierzecego (Dz.
U. z 2013r. Nr 66, poz. 434).
Sprawy zanieczyszczen zywnosci reguluje pakiet aktow prawnych wydanych przez Parlament Europejski i Rade Europy. Dopusz-
czalne pozostatosci pestycyddw, mikotoksyn, metali, dioksyn i azotanéw okreslaja:

a) Rozporzagdzenie Rady (EWG) NR 315/93z dnia 8 lutego 1993 r. ustanawiajgce procedury Wspélnoty w odniesieniu do substancji
skazajgcych w zywnosci. (Dz. Urz. WE L 37 z 13.02.1993, str. 1, z p6zn. zm.; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t.
2, str. 204);

b) Rozporzadzenie (WE) nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 2005 r. w sprawie najwyzszych dopuszczal-
nych poziomow pozostatosci pestycyddw w zywnosci i paszy pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz na ich powierzchni,
zmieniajgce dyrektywe Rady 91/414/EWG (Dz. U. L 70 z 16.3.2005, str. 1) z pdzniejszymi aktami zmieniajgcymi,

¢) Rozporzgdzenie komisji (WE) NR 1881/2006z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalajgce najwyzsze dopuszczalne poziomy niektérych za-
nieczyszczen w srodkach spozywczych (Dz. U. L 364 z 20.12.2006, str. 5) z pézniejszymi aktami zmieniajgcymi,

Wymagania dla materiatow i wyrobdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig na poziomie unijnym okresla szereg ogolnych i
szczegotowych przepiséw prawnych, w tym:

a) Rozporzagdzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatéw i wy-
robéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. Urz. UE L 338 z
13.11.2004, str. 4),

b) Rozporzgdzenie Komisji (UE) nr 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. w sprawie materiatow i wyrobow z tworzyw sztucznych prze-
znaczonych do kontaktu z zywnoscig (Dz. Urz. UE L 12/1 z 15.01.2012 r.).ustanawiajgce szczeg6towe wymagania dotyczace pro-
dukciji i wprowadzania do obrotu materiatow i wyrobow z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, bedgcych
w kontakcie z zywnoscig lub mogacych wejs¢ w kontakt z zywnoscia.

Potencjalny podmiot zamierzajgcy wprowadzaé¢ zywnos¢ do obrotu w zakresie wskazanym w powyzszych aktach prawnych powinien
mie¢ na uwadze zawarte w nich szczegdétowe wymagania dotyczgce planowanego profilu planowanej dziatalnosci. Zamawiajgcy okreslit
podstawowe zadania jakie bedg realizowane w obiekcie ,,Miniprzetwoérnia”



Wedtug zatozen zamawiajgcego opracowywany obiekt powinien:

1) mie¢ mozliwos¢ produkcji i wprowadzania do obrotu dzeméw i innych przetworéw owocowych w opakowaniach szklanych,
2) mie¢ mozliwos¢ przygotowywania cateringdw bazujgcych na tradycyjnych produktach,

Na podstawie przedstawionych zatozen zaktad (miniprzetwdérnia) powinna posiadac:

3) wielofunkcyjne pomieszczenie centralne (kuchnig) z minimalng liczbg pomieszczen pomocniczych,
4) niezbedne pomieszczenia socjalne,
5) niezbedne wyposazenie do produkcji w opisywanym zakresie.

Zaktadana wielkos¢ produkciji i przerobu:

6) sezonowe wytwarzanie matych ilosci przetworéw owocowych utrwalonych w opakowaniach szklanych metodg tradycyjng na
sprzedaz — ok. 100 kg w jednorazowej partii,
7) wytwarzanie i sprzedaz positkéw w formie cateringu — ok. 60 0s6b.
Mini kompleks produkcyjno- gastronomiczny o nazwie roboczej Karczma w swietle obowigzujgcego prawa zywnosciowego jest przed-
siebiorstwem spozywczym prowadzgcym dziatalnos¢ w zakresie wytwarzania srodkéw spozywczych oraz handlu detalicznego

W sktad kompleksu produkcyjno-gastronomicznego wchodzg oddziaty :

1. produkcji cateringowa na ok. 60 oséb.
2. sezonowej produkcji matych ilosci przetworow owocowych utrwalonych w stoikach metodg tradycyjng na potrzeby wiasne i na
sprzedaz - max. 100 kg dziennie.
Analizujgc powyzej przedstawione zatozenia nalezy stwierdzi¢, iz wszystkie etapy produkcji, przetwarzania i dystrybucji w zakresie
prowadzonej dziatalnosci objete sg regulacjami prawa zywnosciowego.

Planowana dziatalnos¢ zaktadu ,Miniprzetwdrnia” wskazana w punkcie 6 i 7 jest dziatalnoscig handlowg, gdyz zgodnie z Rozpo-
rzgdzeniem 178/02 ,handel detaliczny” oznacza obstuge i/lub przetwarzanie zywnosci i jej przechowywanie w punkcie sprzedazy lub w
punkcie dostaw dla konsumenta finalnego; okreslenie to obejmuje terminale dystrybucyjne, dziatalno$¢ cateringowa, stotéwki zaktadowe,
catering instytucjonalny, restauracje i podobne dziatania zwigzane z ustugami zywnosciowymi, sklepy, centra dystrybucji w supermarke-
tach i hurtownie.



Produkcja srodkow spozywczych metodami tradycyjnymi jest w sposob szczegodlny regulowana w ustawodawstwie europejskim i
w prawie krajowym. Definicje zywnosci tradycyjnej podaje ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Zgodnie z ustawg zywnoscig
tradycyjng sg produkty rolne i sSrodki spozywcze spetniajgce nastepujgce warunki:

1. nazwy produktow sg zarejestrowane zgodnie z rozporzgdzeniem Rady(WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie pro-
duktow rolnych i srodkéw spozywczych bedgcych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnosciami (Dz. Urz. UE L 93 z 31.03.2006,
str. 1) lub rozporzgdzeniem Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczeh geograficznych i nazw
pochodzenia produktow rolnych i srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 93 z 31.03.2006, str. 12),lub

2. wnioski o rejestracje produktow zostaty wystane do Komisji Europejskiej zgodnie z przepisami ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o
rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2005 r.
Nr 10,poz. 68 oraz z 2008 r. Nr 171, poz. 1056 i Nr 216, poz. 1368), lub

3. produkty umieszczone sg na liscie produktéw tradycyjnych prowadzonej przez ministra wtasciwego do spraw rynkéw rolnych;

W procesie wytwarzania wyrobéw miesnych/garmazeryjnych metodg tradycyjng wazng role spetniajg szczegdlne procesy techno-
logiczne wynikajgce z dtugoletnich ( wielopokoleniowych) doswiadczen produkcyjnych .W celu umozliwienia dalszego korzystania z tra-
dycyjnych metod ,stosujgc zasade elastycznosci Rozporzadzenie 852/2004ustanawia odstepstwa dotyczgce pomieszczen i sprzetu (
Zatgcznik 1l, Rozdziat Il i V) .Odstepstwa nie mogg mie¢ negatywnego wptywu na zachowanie bezpieczenstwa zywnosci i nie mogg
przyczyniac sie do jej zanieczyszczenia. Szczegotowo sprawy odstepstw reguluje prawo krajowe tj. Rozporzgdzenie Ministra Rolnictwa i
Rozwoju Wsi oraz Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia wydane na podstawie art. 69 ust. 3 Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywie-
nia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225). Planujgc produkcje wyrobéw metodg tradycyjng nalezy scisle okresli¢ przebieg procesu technologicznego
danego produktu zachowujgc tradycyjne metody i jednoczesnie zapewni¢ petne bezpieczenstwo zywnosSci.

W zaktadzie ,Miniprzetwornia” prowadzone bedzie przetworstwo artykutdw pochodzenia roslinnego w matych ilosciach np. wy-
twarzanie dzemow , powidet w stoikach oraz produkcja dan gotowych przeznaczonych do spozycia w wydzielonej sali konsumpcyjno-
szkoleniowej lub dostarczanych do konsumenta finalnego w formie cateringu.

Okreslenie ,zaktad” zdefiniowane jest w Ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, jako przedsiebiorstwo spozywcze w ro-
zumieniu art. 3 pkt. 2 rozporzgdzenia nr 178/2002,gdzie ,przedsiebiorstwo spozywcze” oznacza przedsiebiorstwo publiczne lub prywat-
ne, typu non-profit lub nie, prowadzace jakgkolwiek dziatalnos¢ zwigzang z jakimkolwiek etapem produkcji, przetwarzania i dystrybuciji
zywnosci. Zgodnie z powyzszg definicjg okreslenie prawne ,, zaktad” moze by¢ przypisane réwniez do catosci obiektu o nazwie ,Mini-
przetwornia”, gdzie odbywa sie przetwarzanie i dystrybucja zywno$ci.
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Zaktad ,Miniprzetwornia” podlega zatwierdzeniu przez terenowo-wtasciwego Powiatowego Inspektora Sanitarnego na ogdélnych
warunkach dla zaktadéw produkujacych srodki spozywcze. Wniosek o zatwierdzenie zaktadu do terenowo—wtasciwej stacji sanitarno-
epidemiologicznej wraz z zatgcznikami zgodnie z w/w Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia nalezy ztozy¢ min 14 dni przed rozpoczeciem
dziatalnosci. Decyzja o zatwierdzeniu zaktadu wydawana jest przez Powiatowego Inspektora Sanitarnego, po dokonaniu kontroli sanitar-
nej na miejscu prowadzenia dziatalnosci.

Zakfad zatwierdzany jest do celdw okreslonej we wniosku dziatalnosci jedynie wtedy, gdy podmiot prowadzacy wykazat, ze spetnia
odpowiednie wymagania prawa zywnosciowego. Powiatowy Inspektor Sanitarny moze udzieli¢ warunkowego zatwierdzenia, jezeli
stwierdzi ze zaktad spetnia wszystkie wymagania w zakresie infrastruktury i wyposazenia, bezwarunkowe zatwierdzenie jest udzielane,
gdy z nowej kontroli urzedowej zaktadu, przeprowadzonej w ciggu trzech miesiecy od chwili udzielenia zatwierdzenia warunkowego, wy-
nika ze zaktad spetnia wszystkie odpowiednie wymagania prawa zywnosciowego. Jezeli dokonano wyraznego postepu, ale zaktad nadal
nie spetnia wszystkich odpowiednich wymagan, wtasciwy organ moze przedtuzy¢ urzedowe zatwierdzenie warunkowe, tak aby tgczny
czas warunkowego zatwierdzenia nie przekraczat 6 miesiecy. Urzedowa kontrola zywno$ci jest sprawowana przez Powiatowego Inspek-
tora Sanitarnego zgodnie z zakresem dziatann tych stuzb.

Przeprowadzona analiza ma na celu wskazanie potencjalnemu inwestorowi, iz zakfad ,,Miniprzetwornia”o zaktadanym profilu
prowadzonej dziatalnosci w swietle obowigzujgcego ,prawa zywnosciowego” moze funkcjonowacé po spetnieniu w nim zawartych szcze-
gotowych wymagan.

1.2. Schematyczne szkice projektowe pomieszczen w obiekcie

Projektowany obiekt wielofunkcyjny (Miniprzetwérnia) zlokalizowany moze by¢ w typowym wiejskim jednokondygnacyjnym budynku
o przyblizonych rozmiarach 10 x 14 m, z uzytkowym podpiwniczeniem i poddaszem wykorzystanym na potrzeby wtasciciela. Docelowo
obiekt moze petni¢ funkcje ,swoistego pensjonatu” potgczonego z dobrze rozbudowang czescig produkcyjng (przetwory owocowo-
warzywne, produkty garmazeryjne, gotowe dania dla wtasnych gosci: $niadania obiady, kolacje oraz catering).
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RYS. NR 1. SHEMAT BLOKOWY UKtADU POMIESZCZEN W OBIEKCIE

BLOK MYJNI

ZESPOt MAGAZYNOW

BLOK KUCHNI GORACEJ | ZIMNEJ

ADMINISTRACIA

MAGAZYN WYROBOW
GOTOWYCH | EKSPEDYCJA

ZESPOL SOCJALNY
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W obiekcie sg zlokalizowane nastepujgce pomieszczenia:

A | Myjnia warzyw i owocow N | Pomieszczenie administracyjne

B | Magazyn owocow O | Ubikacja z prysznicem

C | Magazyn jaj / stanowisko dezynfekcji P | Szatnia czysta

D | Magazyn chtodzony Q | Przygotowalnia produktéw magcznych

E | Magazyn niechtodzony R | Blok obrobki termicznej

F | Przedmagazyn S | Magazyn opakowan i materiatdw pomocniczych
G | Magazyn produktéw gotowych i ekspedycja T | Cigg komunikacyjny

H | Magazyn warzyw U | Szatnia brudna

I Cigg komunikacyjny W | Wiatrotap

J | Cigg komunikacyjny X | Przygotowalnia produktow miesnych

K | Pokgj socjalny Y | Przygotowalnia produktow warzywnych

L | Kuchnia potraw zimnych Z | Myjnia sprzetu kuchennego i cateringowego
L | Pomieszczenie do schiadzania produktéw Z | Wiatrotap

M | Ciag komunikacyjny
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1.3. Wykaz niezbednych elementéw wyposazenia ze wskazaniem przyktadowych cen
ZESTAWIENIE WYPOSAZENIA "MINIPRZETWORNI"

NR NAZWA POMIESZCZENIA WYPOSAZENIE TYP ILOSC CENA

A | myjnia warzyw i owocow

1 ociekacz 80 1 360
2 zlew dwukomorowy 1 5500
3 stot odktadczy 120 1 1300
4 obieraczka do ziemniakdéw i innych warzyw korzeniowych | ozpl15n 1 6 699
5 umywalka 1 420
B |magazyn owocow

6 regat 60 2 1720
C | magazyn jaj / stanowisko dezynfekcji

7 urzadzenie do naswietlania jaj 1 780
8 zlew jednokomorowy 50 1 980
9 umywalka 1 460
10 blat roboczy z szafkg podblatowg chtodzong 1 600
D | magazyn chiodzony

11 szafa chfodnicza 80 1 2600
12 szafa chfodnicza 120 1 4800
E |magazyn niechfodzony

13 regat 100 2 1720
G |magazyn produktow gotowych i ekspedycja
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14 witryna chtodnicza 100 1 2 500
15 blat roboczy 120 1 1370
16 urzgdzenie do pakowania wyrobdéw gotowych 1 3500
17 szafa chtodnicza 90 1 2 800
18 waga 1 360
19 woézek bemarowy 1 960
20 wozek magazynowy ze stali nierdzewne;j 1 650
H | magazyn warzyw

21 regat 60 2 1720
L | kuchnia potraw zimnych

22 krajalnica do pieczywa 1 2300
23 krajalnica do mies 1 2300
24 stot roboczy z nadstawkami i szafkg podblatowa 3 3300
25 robot kuchenny wielofunkcyjny 1 5500
26 umywalka 1 460
27 szafa chtodnicza podblatowa 1 1700
28 regat 1 860
29 waga 1 360
t |pomieszczenie do schtadzania produktéow

30 szafa chtodnicza 120 1 4800
31 regat jezdny 1 960
N | pomieszczenie administracyjne/magazyn srodkéw czystosci
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32 szafa zamykana 80 1 480
Q | przygotowalnia potraw macznych i deseréw

33 stot roboczy z szafkami podblatowymi 80 1 1370
34 robot wielofunkcyjny 1 5 000
35 regat jezdny na pojemniki 1 1320
36 zlew dwukomorowy 1 1650
37 waga stotowa 1 350
38 umywalka 1 460
R | kuchnia-blok obrébki termicznej

39 taboret gazowy 1 2 560
40 trzon kuchenny 4 palnikowy z piekarnikiem 1 5600
41 patelnia elektryczna uchylna o poj. misy 37 dm 3 1 3000
42 piec dwukomorowy z termoobiegiem 1 3 800
43 kociot warzelny 100 | ( min 70 1) 1 8 000
44 pasteryzator 1 4 800
45 okap kuchenny /wycigg 250x120x36 1 2490
46 wodzek bemarowy 2 1920
47 blat roboczy ruchomy (jezdny ) 1 1100
S | magazyn opakowan

48 regat 80 2 1720
X |przygotowalnia produktéw miesnych

49 stot roboczy z szafkami i pojemnikiem na odpady 1 1200
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50 robot wielofunkcyjny 1 5000
51 zlew dwukomorowy z blatem roboczym 1 1650
52 regat jezdny na pojemniki 1 1320
53 waga stotowa 1 350
54 umywalka 1 460
55 kloc masarski 1 480
Y |przygotowalnia produktéw owocowo-warzywnych

56 szatkownica do warzyw z funkcjg tarkowania 1 6 000
57 blat roboczy 100 2 1370
58 zlew dwukomorowy 100 1 1650
59 umywalka 1 460
60 drylownica 1 7 500
61 waga stotowa 1 350
Z | myjnia sprzetu kuchennego i cateringowego

62 blat sortowniczy 100 1 1370
63 basen ze zmywakiem prysznicowym i mtynkiem kolid. 1 2950
64 blat roboczy 1 1370
65 zmywarka kapturowa z funkcja wyparzania 1 12000
66 ociekacz 1 350
67 podblatowy chtodzony hermetyczny pojemnik na odpady 1 1860
68 umywalka 1 460
69 wdzek magazynowy na naczynia i sprzet kuchenny 1 850

Lacznie wyposazenie obiektu w sprzet: 118 030,00 zi.
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1.4 Opisy sciezek technologicznych

1.4.a Sciezka przyjecia towaru

Roztadowany ze srodkéw transportu towar przyjmowany jest do pomieszczeh magazynowych. Poprzez przedmagazyn ( F) kory-
tarzem komunikacyjnym (|1 ) dostarczane sg ziemniaki i warzywa korzeniowe do magazynu ziemniakdéw i warzyw korzeniowych ( H ),
owoce, warzywa pozostate (lisciaste, pomidory, ogérki itp.) do magazynu owocow i warzyw ( B ), jaja — do magazynu jaj ( C ), pozostate
surowce w zaleznosci od wymaganej temperatury przechowywania kierowane sg do surowcowego magazynu surowcow chtodzonych
( D) lub magazynu niechtodzonego ( E ).

Magazyn chtodzony wyposazony jest w odpowiedni sprzet chtodniczy, surowce gastronomiczne w formie opakowanej wymaga-
jace niskich temperatur przechowywania (podroby, mieso, ryby, podroby, nabiat, ttuszcze roslinne) kierowane sg do odpowiednich
komor chifodniczych chtodni znajdujacej sie w magazynie.

Opakowania oraz materiaty pomocnicze poprzez przedmagazyn ( F ) i korytarz komunikacyjny ( J ) kierowane sg do magazynu
opakowan i materiatdbw pomocniczych ( S ).

Srodki czystosci, sprzet porzadkowy dostarczany jest do wydzielonej zamykanej szafy magazynowej znajdujacej sie w pomiesz-
czeniu biurowym (N ).

1.4.b Sciezka przeptywu personelu

W ,miniprzetworni” prowadzona jest naprzemienna produkcja garmazeryjna, gastronomiczna (catering) oraz wytwarzanie prze-
tworéw owocowo-warzywnych w stoikach. W rozdzielnosci czasowej wykonywane sg poszczegodlne operacje, zgodnie z wczesniej
opracowanym harmonogramem produkcyjnym. Prace w strefach brudnych (myjnia, naswietlanie jaj, magazyn warzyw korzenio-
wych) sg prowadzone z wyprzedzeniem czasowym, w innym czasie niz czynnosci wykonywane w strefach czystych. Po zakonczeniu
prac w strefie brudnej pracownik konczy prace w obiekcie lub udaje sie do szatni w umycia sie i zmiany ubrania.

W zwigzku z niewielkim potencjatem produkcyjnym przewidywane jest zatrudnienie matej ilosci pracownikow, okoto 4 - 5 os6b na
zmiane.

Wejscie personelu odbywa sie poprzez wiatrotap - $luze oznaczong symbolem ( W ), do szatni brudnej (U ). W szafkach pra-
cowniczych pozostawia sie wtasng odziez, po umyciu sie w pomieszczeniu ( O ), gdzie znajdujg sie umywalka, prysznic oraz WC,
pracownicy przechodzg do przebieralni czystej ( P ) i wktadajg czystg odziez ochronng. Drogi personelu prowadzg do poszczegdl-
nych stanowisk roboczych korytarzami komunikacyjnymi ( T | J ) zgodnie ze schematem przedstawionym na rys nr 5. W pomiesz-
czeniu ( K ) znajduje sie pokdj socjalny dla pracownikow.

Klienci i administracja wchodzg wejsciem bezposrednim ( J ) do pomieszczenia administracyjnego ( N ). Drogi Klientow i pracow-
nikéw administracyjnych nie krzyzujg sie ze soba.
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1.4.c. Sciezka przeptyw surowcéw/produktu gotowego przy przygotowywaniu positkéw w formie cateringu

Ziemniaki i warzywa korzenne pobierane sg z magazynu ( H ) i przenoszone do myjni warzyw i owocow ( A ). Po umyciu i obra-
niu zapakowane w czystych pojemnikach transportowane sg do kuchni na stanowisko przygotowalni produktéw owocowo-warzywnych
(Y ). W rozdzielnosci czasowej z magazynu ( B ) pobierane sg owoce i przenoszone do myjni ( A) w celu przeprowadzenia procesu
mycia, a nastepnie na stanowisko przygotowalni produktéw owocowo-warzywnych (Y ).

Na wydzielonym stanowisku w magazynie jaj ( C ), bezposrednio po dostawie przeprowadza sie proces dezynfekcji. Zdezynfeko-
wane jaja pobierane z magazynu ( C ) kierowane sg na odpowiednie stanowiska w kuchni zgodnie z dziennym zapotrzebowaniem (np.
przygotowalnia potraw magcznych i deseréw, przygotowalnia mies). Z magazynu produktow niechtodzonych ( E ) pobierane sg maka, cu-
kier, olej, przyprawy i pozostate surowce nie wymagajgce chtodzenia. Surowce wymagajgce chtodniczych warunkéw przechowywania
np. mieso, podroby, ryby, nabiat, ttuszcze roslinne pobierane sg z odpowiednich komér wielosekcyjnych szaf chtodniczych z magazynu
produktow chtodzonych ( D ) i dostarczane w szczelnie zamknietych pojemnikach do odpowiednich przygotowalni. Dostawa surowcow
odbywa sie przed rozpoczeciem procesu produkcji potraw.

Wyroby garmazeryjne produkcji wiasnej oraz wyroby wyprodukowane na miejscu w zaktadzie pobierane sg z odpowiednich ma-
gazynu ( G) i wnoszone do kuchni potraw zimnych w hermetycznych pojemnikach, w celu plasterkowania i przygotowania dan zimnych.
Pieczywo pobierane jest z magazynu ( E ), krojone w kuchni zimnej i wydawane stanowisk pakowania cateringu.

Produkcja potraw rybnych odbywa sie w rozdzielnosci czasowej z produkcjg dan miesnych w przygotowalni produktéw miesnych
( X'). Po zakonczeniu procesu produkcyjnego przygotowalnia jest umyta i zdezynfekowana.

Produkcja potraw z drobiu, z miesa wieprzowego, czy wotowiny prowadzona jest w rozdzielnosci czasowej. Po przygotowaniu
potprodukty na woézkach transportowych w odpowiednich pojemnikach GN przewozone sg do bloku obrébki termicznej. Po przeprowa-
dzeniu proceséw gotowania, pieczenia, smazenia potrawy serwowane na zimno dostarczane sg do schtodzenia w pomieszczeniu
schtadzania produktow ( £ ), zas potrawy serwowane na gorgco sg dowozone bezposrednio po sporzgdzeniu w formie gorgcej w ter-
mosach. Cateringowe positki kierowane sg do magazynu produktéw cateringowych ( G ). Pakowane w jednorazowych opakowaniach,
specjalistycznych pojemnikach, bemarach, do pojemnikow zamykanych ze stali nierdzewnej lub do pojemnikéw jednorazowych i prze-
kazywane do specjalistycznego transportu chtodniczego albo niechtodzonych $rodkéw transportu dla zywnosci gotowanej, gorgcej znaj-
dujacej sie w bemarach. Ekspedycja potraw do cateringu znajduje sie w pomieszczeniu magazynowym ( G ).

Catering jest wydawany po zakonczeniu catego procesu produkcji dan.
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RYS.NR 6 SCIEZKA PRZEPLYWU SUROWCOW/PRODUKTU GOTOWEGO PODCZAS
PRZYGOTOWANIA POSItKOW W FORMIR CATERINGU
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1.4.d. Sciezka przeptywu surowcéw/produktu gotowego przy przygotowywaniu przetworéw w opakowaniach szklanych

Z magazynu (B ) pobierane sg owoce i przenoszone do myjni ( A) w celu przeprowadzenia procesu mycia, po procesie mycia
I segregacji czyste owoce sg pakowane w skrzynki, nastepnie przenoszone do pomieszczenia przygotowalni produktéw owocowo-
warzywnych (Y).

Po przeprowadzeniu procesu drylowania owocéw pestkowych ( 58 ) i dodatku pozostatych sktadnikow nastepuje obrobka termiczna
wsadu surowcowego (gotowanie lub smazenie). Po zakonczeniu obrobki termicznej przetwory owocowe pakowane sg do stoikow szkla-
nych.

Puste stoiki i zakretki dostarczane sg do magazynu opakowan ( S) i przed planowang produkcjg poddawane sg procesom mycia
i wyparzania w zmywarce z funkcjg wyparzania w pomieszczeniu ( Z ). Czyste stoiki sg przewozone wozkiem z myjni ( Z ) do pomiesz-
czenia kuchni, gdzie na ruchomym blacie roboczym, gdzie nastepuje napetnianie i zakrecanie. Nastepnie poddawane sg pasteryzaciji i
wychtadzaniu. Zamkniete pasteryzowane stoiki kierowane sg do magazynu wyrobow gotowych ( G ), gdzie przeprowadza sie znakowa-
nie. Ekspedycja nastepuje drogg wydawania cateringu.

Po zakonczeniu cyklu produkcji przetworéw owocowych pomieszczenia kuchni, przygotowalni magazynéw sg myte i dezynfeko-
wane.

1.4.e. Sciezka przeptywu surowcéw/produktu gotowego przy przygotowywaniu wyrobéw garmazeryjnych

1. Przyjecie surowca - surowce podstawowe — mieso w elementach i podroby dostarczane sg do magazynu produktéw chtodzo-
nych ( D ) do wydzielonej komory chfodniczej specjalistycznym transportem chtodniczym, w opakowaniach 30 kg ze stali nie-
rdzewnej z pokrywami lub w opakowaniach z tworzywa sztucznego przeznaczonego do kontaktu z zywnoscig.

2. Dzielenie miesa przeprowadza sie na stole roboczym w przygotowalni produktéw miesnych ( X ) kosci oraz mieso drobne przeka-
zywane jest do dalszego przerobu np. marynowania, peklowania, gotowania lub tworzenia wywaréw w kuchni

3. Proces peklowania migsa (przechowywanie w odpowiednich mieszankach przyprawowych z dodatkiem soli peklujgcej przeprowadza
sie pojemnikach ze stali nierdzewnej 80 | umieszczanych w komorze chtodniczej). Wyszczegdlnione w recepturze przyprawy sg po-
bierane z magazynu produktéw niechtodzonych ( E ).
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Po zakonczonym procesie peklowania mieso jest przenoszone do przygotowalni produktow miesnych ( X ), gdzie w potgczeniu z in-
nymi surowcami jest poddawane procesom krojenia recznego oraz rozdrabniania przy uzyciu robota wielofunkcyjnego.

. Wyroby garmazeryjne wytwarza sie zgodnie z indywidualng tradycyjng recepturg i po przygotowaniu poddaje sie obrébce termicznej
w kuchni ( R') poprzez pieczenie, gotowanie, parzenie lub smazenie.

Po zakonczeniu obrébki termicznej wyroby garmazeryjne na wozkach przekazywane do wychtadzalni ( £ ), a pdzniej pakowane i
znakowane w wydzielonej czesci magazynu.

Ekspedycja wyrobow garmazeryjnych prowadzona jest z magazynu produktéow gotowych i ekspedycji ( G ). Proces pakowania wyro-
bow garmazeryjnych n przeprowadza sie w rozdzielnosci czasowej w pomieszczeniu pakowania i ekspedycji. Zatadunek na $rodki
transportu nastepuje z pomieszczenia magazynu ekspedycji.
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RYS.NR 7 SCIEZKA PRZEPLYWU SUROWCOW/PRODUKTU GOTOWEGO PODCZAS
PRZYGOTOWANIA PRZETWOROW W OPAKOWANIACH SZKLANYCH

\ 4

DROGA PRZEPLYWU
SUROWCOW

DROGI PRZEPLYWU
OPAKOWAN

PRZEPLYW SUROWCOW
NIEOCZYSZCZONYCH

DROGA PRODUKTU
GOTOWEGO

27



Sciezka przeptywu opakowan

Opakowania szklane (stoiki), zakretki, opakowania jednorazowego uzytku do pakowania dan cateringowych oraz materiaty po-
mochnicze przyjmowane sg do magazynu opakowan ( S ) i ukltadane na regatach lub ustawiane na pétpalecie z tworzywa sztucznego.
Przed planowang produkcjg przetworéw owocowych w stoikach w miniprzetworni zakonczona jest produkcja wyrobéw garmazeryjnych
oraz dan cateringowych.

Pobrane z magazynu opakowan ( S ) stoiki szklane przenoszone sg do myjni ( Z), gdzie po rozpakowaniu na blacie roboczym
i po wyeliminowaniu uszkodzonych opakowan kierowane sg do mycia w zmywarce kapturowej z funkcjg wyparzania. Czyste opakowa-
nia ustawiane sg na specjalnym wozku i przewozone do kuchni w celu napetnienia. Jednorazowe zakretki po umyciu i wyparzeniu sg
przenoszone na blat roboczy do kuchni ( R ) w celu zuzycia przy zakrecaniu napetnionych stoikow.

Skrzynki z tworzywa sztucznego i pojemniki ze stali nierdzewnej bedgce na wyposazeniu miniprzetwérni sg poddawane sg proce-
sowi mycia i dezynfekcji w myjni ( Z ) po zakonczonym procesie produkcyjnym. Czyste skrzynki przekazywane sg na produkcje w celu
uzycia.

Opakowania zwrotne z tworzywa sztucznego po warzywach i owocach sg przechowywane na zewngtrz zaktadu w przystosowa-
nym magazynie opakowan zwrotnych do czasu odbioru. Mycie i dezynfekcja tych opakowan nastepuje w rozdzielnosci czasowej z innymi
procesami mycia prowadzonymi na myjni, po zakonczonym procesie produkcji przetworow.

1.4.f. Sciezka zagospodarowanie odpadéw

Odpady zywnosciowe nie psujgce sie oraz odpady opakowan gromadzone sg w zamknietych pojemnikach i usuwane na ze-
wnatrz korytarzem do oznaczonych miejsc po zakonczeniu prac w rozdzielnosci czasowej z procesem produkcji.

Po zakonczeniu prac zebrane odpady tatwo psujgce sie z kuchni, przygotowalni wstepnych sg wynoszone w hermetycznie za-
mknietych chtodzonych pojemnikach i przekazywane sg do utylizacji wyspecjalizowanej firmie. Odpady powstajgce w przetworstwie mie-
snym gromadzone w zamknietych hermetycznie pojemnikach sg wynoszone po zakonczeniu prac w rozdzielno$ci czasowej z procesem
produkcji i skladowane w chtodzonym magazynie odpaddéw na zewnagtrz budynku.
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Sciezka przeptywu brudnego sprzetu kuchennego i wyposazenia.

Po zakonczonym procesie produkcji uzywany sprzet kuchenny zostaje przekazany do myjni ( Z ). Na stanowisku mycia wyposazonym
w blat roboczy, basen ze zmywakiem prysznicowym wykonywane sg operacje mycia i dezynfekcji. Czysty sprzet kuchenny przekazywa-
ny jest z myjni do kuchni, uktadany na wyznaczonym miejscu, po zakonczeniu procesow mycia i dezynfekcji kuchni (przygotowalnie,
stanowisko obrobki termicznej, kuchnia potraw zimnych, wychtadzalnia).

Brudny sprzet cateringowy przyjmowany jest poprzez $luze ( Z ) ze $rodka transportu i kierowany do myjni ( Z ). W czasie przyjmo-
wania, mycia i dezynfekcji sprzetu cateringowego w myjni nie prowadzi sie innych proceséw. Znajdujgce sie obok przygotowalni ( Y )
drzwi do kuchni powinny by¢ zamkniete.

Na blacie sortowniczym sprzet cateringowy i haczynia sg poddawane procesom oczyszczania z odpadkow i przygotowywane do my-
cia. Odpadki zostajg zmielone mtynkiem koloidalnym. Mycie i dezynfekcja naczyh cateringowych prowadzone sg w zmywarce z funkcjg
wyparzania. Kociotki, bemary, pojemniki sg myte i dezynfekowane w basenie ze zmywakiem prysznicowym. PO procesie osuszania
sprzet cateringowy i naczynia przekazywane sg do wydzielonych w kuchni szaf.

Uwaga

Przedstawiona ekspertyza jest przykladem modelowego opracowania projektu technologicznego zakladu ,,Miniprzetwoérnia”
uwzgledniajgcego obowigzujgce wymogi prawne. Zamieszczone przyktadowe opisy nie odnoszg sie do zadnego konkretnego obiektu i
nie sg dokumentacjg projektowg. W celu wykorzystania ekspertyzy modelowej do przygotowania dokumentacji projektowej konkretnego
.miniprzetwdrni” nalezy opracowaé¢ odrebng dokumentacje projektowg obiektu zgodnie z wymogami obowigzujgcego prawa w tym za-
kresie.
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