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Podstawa prawna:

*Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia (Dz.U. z 2006 r. Nr 171
poz. 1255 ze zm.),

*Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.Urz. UE L 139 z 30.04.2004 ze zm.; Dz.Urz. UE
Polskie wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34 ze zm.),

*Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecego (Dz.Urz. UE L 139 z 30.04.2004 ze zm.; Dz.Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 3, t. 45, str. 14 ze zm.).

Zatrucia pokarmowe sag szeroko rozprzestrzenionym problemem zdrowia publicznego, a placowki
zywienia zbiorowego to miejsca, w ktorych najczesciej dochodzi do ich wystepowania. Osoby
odpowiedzialne za zywienie dzieci w przedszkolach muszg pamietac, ze — niezaleznie od sposobu, w
jaki zywnos¢ jest wytwarzana oraz wprowadzana do obrotu — producent (w tym przypadku placéwka
przedszkolna) ma obowigzek dostarczenia konsumentowi zywnosci bezpiecznej, tzn. niepowodujacej
negatywnego wplywu na zdrowie i zycie. Bezpieczenstwo zywnos$ci wedtug Kodeksu Zywnosciowego
okresla sie jako zapewnienie, ze zywnos$¢ prawidtowo przygotowana do spozycia i/lub spozyta zgodnie z
jej przeznaczeniem nie powoduje niepozgdanego wptywu na zdrowie konsumenta. Zasada ta
obowigzuje réwniez dla zakladéw zywienia zbiorowego, w ktérych potrawy i napoje muszag byc¢
produkowane oraz serwowane Ww sposOb higieniczny oraz zapewniajacy wlasciwe cechy
organoleptyczne i odzywcze.

Bezpieczenstwo zywnosci w ostatnich latach stalo sie zagadnieniem bardzo popularnym. Wynika to z
wiekszej Swiadomosci spoleczenstwa, ale réwniez z coraz bardziej rygorystycznych przepiséw
prawnych, ktére obliguja producentow do wprowadzania odpowiednich praktyk, systemow, przepisow
oraz dokumentacji, ufatwiajacej zapewnienie wlasciwego poziomu zdrowotnego oraz jakosci
wytwarzanych produktéw. Przedszkola, jako placéwki zywienia zbiorowego, powinny szczegdélnie zadbac
0 bezpieczenstwo i jakos¢ wytwarzanych produktow, poniewaz ich obiorcami sa mate dzieci, czesto o
obnizonej odpornosci.

Sprawdzonymi w praktyce narzedziami, pomocnymi w uzyskaniu zywnosci bezpiecznej dla zdrowia, sg
m.in. przewodniki Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP — Good Hygiene Practice) oraz system Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points). Z dniem przystgpienia do
Unii Europejskiej wszystkie polskie przedsiebiorstwa zajmujgce sie produkcjg oraz dystrybucja zywnosci,
w tym réwniez punkty gastronomiczne oraz zaklady zywienia zbiorowego, zostaty zobligowane do
wdrozenia oraz utrzymania systemu HACCP. Jego wprowadzenie powinno jednak poprzedzac
opracowanie i wdrozenie Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej Praktyki Higienicznej.

GMP i GHP majg na celu stworzenie warunkéw do wytworzenia zywnos$ci bezpiecznej pod wzgledem
higienicznym. Dotycza one m.in. pomieszczen, maszyn i urzadzen, gospodarki odpadami, zaopatrzenia
w wode, surowcow, higieny osobistej personelu oraz szkolen. Wiasciwe wdrozenie zasad GMP/GHP
moze by¢ zwigzane z nakladami finansowymi (przebudowa i wykonczenie pomieszczen, wyposazenie
zaktadu), dlatego — jezeli tylko istnieje taka mozliwo$¢ — zasady dobrych praktyk nalezy rozpatrywac juz
przyprojektowaniu placowki przedszkolnej. Przy prawidtowo funkcjonujgcych zasadach GMP/GHP
wdrozenie systemu HACCP nie powinno juz powodowaé nadmiernych kosztéw. Moga by¢ one jednak
zwigzane ze szkoleniem personelu oraz zakupem odpowiednich urzadzern pomiarowych.



Bezpieczenistwo zywnosci w przepisach Unii Europejskiej oraz Polski

Wytyczne GMP/GHP oraz systemu HACCP opracowano w ramach Kodeksu Zywnosciowego (Codex
Alimentarius). Wytyczne te majg charakter dobrowolny i adresowane sg zarowno do producentow
zywnosci, jak i wikadz panstwowych. W Unii Europejskiej do 2006 r. najbardziej podstawowe zasady
GMP/GHP okreslata dyrektywa 93/43/EWG dotyczaca higieny zywnosci. To ona zalecala tworzenie
przewodnikdw Dobrej Praktyki Higienicznej dla r6znych sektorow w celu utatwienia wprowadzenia
wytycznych higienicznych oraz nakazywala wdrozenie systemu HACCP we wszystkich firmach
zajmujacych sie produkcjg, dystrybucjg, magazynowaniem, transportowaniem oraz dostarczaniem
konsumentowi zywnosci. Od stycznia 2006 r. wszystkie dyrektywy UE dotyczace hiaieny zostaly iednak



Korzysci:

* nielimitowany dostep do tresci,

* aktualizacje materiatéw w niezbednikach, nawet do 2 razy w tygodniu,
* e-czasopisma w nowej, wygodnej formie,

* dodatkowe materiaty i wzory dokumentéw do pobrania,

* dostep do porad cenionych ekspertéw i praktykow,

* znizki na kolejne produkty, szkolenia i webinary

i znacznie wiece;...




