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Załącznik nr 2 do akcji „Zdrowo jem”
Wymagania sanitarno-higieniczne
Wymagania sanitarno-higieniczne jakie muszą spełnić sklepiki szkolne prowadzące działalność w zakresie przygotowywania i sprzedaży kanapek, soków wyciskanych z owoców oraz art. spożywczych luzem:
• należy zapewnić właściwy stan sanitarny pomieszczeń, tzn. ściany, podłogi wykonane z materiałów
  umożliwiających łatwe utrzymanie czystości oraz możliwość przeprowadzenia procesu dezynfekcji,
• należy zapewnić odpowiednie wyposażenie – blaty produkcyjne (szafki z blatami), urządzenie (-nia)
  chłodnicze niezbędne do przetrzymywania surowców, półproduktów oraz eksponowania gotowych 
   kanapek, ciastek i soków, dwukomorowy zlewozmywak do mycia drobnego sprzętu, takiego jak: 
   deski, noże, urządzenia do wyciskania soków oraz umywalkę do mycia rąk. 
Do obu punktów wodnych powinna być doprowadzona bieżąca woda ciepła i zimna, a ścieki odprowadzane 
do kanalizacji. W przypadku konieczności obierania i czyszczenia warzyw, takich jak marchew, wymagane 
jest posiadanie osobnego pomieszczenia do dokonywania obróbki brudnej. 
W momencie braku możliwości wydzielenia w/w pomieszczenia, należy zaopatrywać się w warzywa obrane 
i oczyszczone wraz z dokumentem potwierdzającym zakup.
Osoba prowadząca omawianą działalność winna posiadać aktualną książeczkę badań dla celów sanitarno -epidemiologicznych oraz książkę kontroli sanitarnej.

Przed rozpoczęciem działalności należy uzyskać aktualny wynik badania wody.
Odpowiedzialnym za bezpieczeństwo zdrowotne wprowadzanej do obrotu żywności zgodnie 
z rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. 
(Dz. Urz. UE L 031 z dnia 01.02.2002r.) jest podmiot działający w branży spożywczej, w związku z tym 
musi opracować i wdrożyć procedury, instrukcje z zakresu Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej.
Pomocne w tym mogą być poradniki opracowane m. in. przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie.
Rozpoczęcie działalności wymaga uzyskania decyzji właściwego Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.
Szczegółowe wymagania sanitarno-higieniczne zawarte są w następujących aktach prawnych:
• rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) 852/2004 z dnia 29.04.2004 
(Dz. Urz. UE L139 z dnia 30.04.2004r.),
• rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 26.04.2004r. (Dz.U. z 2004r. Nr 104, poz. 1096),
• rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 02.02.2006r. (Dz.U. Nr 25, poz. 191).
Opracowanie: prof. Anna Gronowska-Senger, dr Jadwiga Hamułka Wydział Nauk o Żywieniu Człowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie.
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