OZNAKOWANIE JAJ

W odniesieniu do jaj konsumpcyjnych obowigzujg dwa gtéwne rozporzgdzenia wspoélnotowe:

- rozporzgdzenie Rady (EWG) nr 1907/90 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu do
jaj,

- rozporzgdzenie Komisji (WE) nr 2295/2003 wprowadzajgce szczegotowe zasady wykonywania
rozporzadzenia Rady nr 1907/90 w sprawie niektorych norm handlowych w odniesieniu do jaj.

Rozporzadzenie nr 2295/2003 szczegodtowo okresla zasady znakowania jaj wg klas:

- klasa A — jaja swieze — nie mogg by¢ myte ani czyszczone w inny sposob, - wystepujg w
sprzedazy detalicznej (do konsumpcji w gospodarstwie domowym),

- klasa B — jaj drugiej jakosci lub niesklasyfikowane przeznaczone dla zaktadéw przemystu
spozywczego oraz do przemystu niespozywczego.

Kryteriami do podziatu jaj na klasy jakosci sg m.in.: stan skorupy, stan komory powietrznej, zapach
jajka.

Jaja klasy C zostaty wyeliminowane z rynku.

W klasie A wyrdznia sie 4 kategorie wagowe:
- XL — bardzo duze, o masie powyzej 739,

- L — duze, o masie od 63g do 73g,

- M — érednie, o masie od 53g do 63g,

- S — mate, o0 masie ponizej 53g,

Na skorupie jaja obowigzkowo musi by¢ podane (ostemplowane):

- oznaczenie kodu systemu chowu kur (,1” wolny wybieg, ,2” sciétka, ,3” klatka, ,0” chow
ekologiczny),

- 0zhaczenie panstwa cztonkowskiego (np. ,PL” dla Polski, ,DE” Niemcy, ,CZ” Republika Czeska),

- weterynaryjny numer identyfikacyjny skfadajacy sie z 8 cyfr.

Przyktad: 3-PL- 01010101

Mozna podac¢ takze dobrowolne informacje, np.; data minimalnej trwatosci, klasa jakosci, klasa
wagowa.

Obowigzkowe oznakowanie opakowan jednostkowych jaj konsumpcyjnych oferowanych w handlu
detalicznym:

- hazwa, adres i numer zaktadu pakujgcego,

- klasa jakosci — wyrazona za pomocg stéw ,klasa A” lub litery ,A” albo samodzielnie albo w
powigzaniu ze stowem ,Swieze”,

- klasa wagowa — moze by¢ podana za pomocg liter i/lub opiséw oraz moze by¢ uzupetniona
odpowiednimi przedziatami wagowymi,

- liczba zapakowanych jaj,

- data minimalnej trwatosci — ,najlepiej spozy¢ przed” oraz dzieh i miesigc — data ta nie powinna by¢
pozniejsza niz 28 dni po dacie zniesienia i powinna by¢ uzupetniona zaleceniem odnosnie
warunkéw przechowywania, tj. w warunkach chtodniczych,

- metoda chowu dla jaj klasy A wyrazona stowami np.: ,wolny wybieg”, ,klatka”, ,produkt rolnictwa
ekologicznego”.

Wsrad informacji dobrowolnych na opakowaniu mozna podac, np.:

- cene sprzedazy,

- informacje dotyczace sposobu karmienia kur,

- data zniesienia jaj,

- stowa ,$wieze” lub ,ekstra swieze” (dla jaj klasy A) — stowa te mogg by¢ wydrukowane na banderoli
lub etykiecie, ktora zostaje zniszczona lub usunieta nie pozniej niz w 7 dni po zapakowaniu lub 9 dni
po zniesieniu jaj.

W przypadku oferowania do sprzedazy jaj luzem powinny by¢ uwidocznione nastepujgce informacije:
- numer rejestracyjny zaktadu pakowania, w ktorym jaja byty sortowane lub kraj pochodzenia w
przypadku aj importowanych,



- data minimalnej trwatosci uzupetniona zalecanymi warunkami przechowywania.

Ekspozycja jaj w placéwkach handlowych — jaja powinny by¢ prezentowane oddzielnie, stosownie
do klasy jakosci, klasy wagowej oraz metody chowu kur (powinno to by¢ jasne i czytelne dla
konsumenta).

Ponadto w miejscu sprzedazy jaj zaréwno luzem jak i w opakowaniach powinna znajdowaé sie
instrukcja wyjasniajgca znaczenie numeru odrozniajgcego producenta.

Ostatni raz w ramach kontroli o znaczeniu krajowym, Inspekcja Handlowa w Szczecinie
kontrolowata prawidlowo$¢ oznakowania jaj w 2006r. Kontrole wykazaly nieprawidtowosci w
odniesieniu do wszystkich skontrolowanych partii jaj. Nieprawidtowosci stwierdzono zaréwno w
odniesieniu do ostemplowania jaj na skorupie jak i w odniesieniu do oznakowania opakowan
jednostkowych.



Oznakowanie jaj

Panstwa cztonkowskie Unii Europejskiej zobligowane sg do umieszczania na
przeznaczonych do sprzedazy jajach kodu informacyjnego. Ma on posta
X-YY-AABBCCDD i informuje konsumenta o:

e rozmiarze jajek,

e Sposobie chowu kur,
e Kkraju pochodzenia,
e producencie.

Produkcja jaj, a symbole na jajkach

Najwazniejsza na stemplu jest pierwsza cyfra (X w naszym przyktadzie), ktora informuje nas
o tym, w jakich warunkach byty hodowane kury, od ktérych pochodzg dane jajka. Przyjmuje
ona 4 wartosci,od 0 do 3, gdzie te oznaczone 0 sg najbardziej ekologiczne:

e 0 - chéw ekologiczny — oznacza to kury no$ne, hodowane w tradycyjny sposob. Biegaja wolno na
Swiezym powietrzu, skubig trawe, sg naturalnie odzywiane 1 zazywaja kapieli.

e 1-chéw wolnowybiegowy - kury hodowane sg w warunkach czgsciowo otwartych. Zazwyczaj
nioski zamykane sg na noc. Chéw réwniez korzystny dla zdrowia 1 jakoS$ci zycia ptakow.

e 2 -chéw Scidtkowy - kury spedzajg cate zycie w zamknigtym pomieszczeniu np. w hali wylozone;j
stoma, po ktorej moga si¢ swobodnie poruszac, ale nie mogg liczy¢ na spacery po §wiezym
powietrzu.

e 3 - chow klatkowy — nioski przez cate swoje zycie zamknigte sg w malenkich klatkach. Nie majg
mozliwos$ci obrocenia si¢. Niekiedy obcina im si¢ dzioby, aby si¢ nie okaleczaty.

Kolejna czes¢ oznaczenia — YY — to symbol kraju z ktérego pochodzi jajko kurze np. PL
oznacza Polske.
Natomiast 8 kolejnych znakéw — litery AABBCCDD - to kolejno:

e 00— kod wojewoddztwa,

e 11 - Kkod powiatu,

e 22 —kod zakresu dziatalnosci,

e 33 -kod firmy.

Jajka, najczesciej, sg takze oznaczone pod kgtem wagi. | tak, wyrézniamy:

e S —male jajka o wadze ponizej 53 g,

e M —jajka $rednie, wazace od 53 gdo 63 g,

e L —duzejaja, zwaga 63 g— 739,

o XL —bardzo duze jajka, wazace powyzej 73 g.

Czy warto kupowac te najwieksze? Decyzja nalezy do Was, ale pamietajcie, ze:

o im jajko wigksze, tym wigksze prawdopodobiefistwo , ze pochodzi od kury karmionej mechanicznie i
w mato ekologiczny sposob. Prawda jest taka, ze ptaki hodowane w naturalnych warunkach nie
znoszg tak duzych jajek,

o wigksze jajo to ciensza skorupka, a co za tym idzie, wigksze ryzyko popgkania w czasie gotowania.
Najbardziej zalecane jest wybieranie jajek w rozmiarach S lub M, choéby z tych dwédch
powodow.

Wybierajgc jajka kurze, najlepiej siega¢ po te od kur z chowu ekologicznego lub
wolnowybiegowego. Owszem, sg one nieco drozsze od pozostatych, ale sg tez
nieporéwnywalnie lepszej jakosci. Bo jakie jajo moze znies¢ kura zamknieta w hali,
sztucznie karmiona i faszerowana chemig?



Oferty wczasowe dzielg si¢ w zaleznosci od wchodzacej w ich sktad opcji wyzywienia:

Tylko $niadanie: Bed & Breakfast

Oferty zawierajace opcj¢ Bed & Breakfast (B&B) obejmujg oprocz noclegu jedynie $niadanie.
Sniadanie i obiadokolacja: half-board

Inaczej wyzywienie typu half-board (HB). Oferty tego typu obejmujg oprocz noclegu takze dwa
positki: $niadanie oraz obiadokolacje. W wiekszosci przypadkow opcja $niadania i obiadokolacji nie
obejmuje napojow.

Pelne wyzywienie: full-board

Inaczej full-board. Oferty obejmujace pelne wyzywienie w cenie zawierajg $niadanie, obiad (lunch) i
kolacje.

All Inclusive

Oferty z opcja All Inclusive w cenie maja pelne wyzywienie — $niadania, obiady, kolacje, przekaski,
a takze napoje bezalkoholowe oraz regionalne alkohole, dostepne w dowolnych ilosciach. Zakres
ustug, do ktorych dostep obejmuje opcja All Inclusive moze si¢ r6zni¢ w zaleznosci od Organizatora
Imprezy Turystycznej lub obiektu.

Ultra All Inclusive

Niektore oferty All Inclusive nie obejmuja na przyktad eksportowych alkoholi lub wybranych ustug
takich jak masaze. Ultra All Inclusive oznacza, Ze absolutnie wszystko jest w cenie pakietu —
$niadania, obiady, kolacje, przekaski, wszelkiego rodzaju napoje i alkohole. Ponadto, takze dostep do
wielu udogodnien oferowanych przez hotele — masaze, sauny, spa i inne.

Zgodnie z programem

Oferty tego typu obejmujg wyzywienie w formie okreslonej w szczegotach programu imprezy
turystycznej lub w opisie hotelu znajdujacym si¢ w warunkach imprezy turystycznej.

Uwaga!

Zwracamy uwage, ze wiele resortow w ramach All Inclusive oferuje doktadnie taki sam zestaw ustug
1 opcje wyzywienia, jak resorty oferujgce Ultra All Inclusive. Warto zapozna¢ si¢ ze szczegdtowymi
warunkami oferty w celu ustalenia, co doktadnie wchodzi w zakres wyzywienia w wybranej opcji.



Klasyfikacja typow wyzywienia w hotelach

1. RO, OB, EP, AO (room only- "tylko pokdj" only bed — "tylko t6zko", Except Pation — "bez
odzywiania", accomodation only - "tylko zakwaterowanie") — w cenie wycieczki jest tylko
zakwaterowanie, w zaleznos$ci od poziomu hotelu, positek mozna zaméwi¢ dodatkowo.

2. BB (bed & breakfast — "posciel i $Sniadanie") — w cenie jest zakwaterowanie i $niadanie
(zazwyczaj jest to szwedzki stot), rowniez mozna zamawia¢ dodatkowy positek za dodatkowg
opfate.

W panstwach Europy $niadanie zazwyczaj jest w cenie pokoju, natomiast w USA, Australii,
Meksyku - nie, nalezy go zamawiac za dodatkowa oplate. Istnieja cztery rodzaje
positkow w hotelach:

CBF (continental breakfast — "$niadanie kontynentalne") — najbardziej rozpowszechniony
rodzaj positku w hotelach europejskich, tgczy w sobie: kawa lub herbata, pieczywo, masto,
twardg i jajko, czasami owoce lub jogurt;

ABF (american breakfast — "Sniadanie amerykanskie") — bardziej obfite $niadanie,

rozpowszechnione w Europie Zachodniej i USA, tgczy w sobie: sniadanie kontynentalne z

krojonymi wedlinami i serami i satatkg jarzynowa;

EBF (English breakfast — "$niadanie angielskie") — rzadki rodzaj $niadania, tgczy w sobie:

kawa lub herbata, sok, tosty z mastem lub dzemem, jajecznica;

BBF (buffet breakfast — "Sniadanie szwedzki stot") — najbardziej rozpowszechniony rodzaj

Sniadania, bedziesz mogta wzig¢ tyle jedzenia ile chcesz, r6znorodnosé i ilos¢ pokarmu zalezy

od poziomu hotelu, tgczy w sobie: réznorodne napoje bezalkoholowe, nabiat i produkty

miesne, pieczywo i stodycze, owoce i warzywa.

3. HB (half board — "$niadanie i kolacja") — 2 positki dziennie - $niadanie i kolacja (lub obiad),
natomiast dodatkowy pokarm masz mozliwo$¢ zamoéwi¢ za dodatkowg opfate.

4. HB + lub ExtHB (half board plus lub extended half board - "rozszerzone $niadanie i
kolacja") — rozszerzone 2 positki, rozni sie od poprzedniego wariantu tym, ze w dzien sg
dostepne napoje alkoholowe i bezalkoholowe (tylko miejscowe).

5. DNR (dinner — "kolacja") — istniejg dwa rodzaje: menu i szwedzki stot, jednak w Europie
moze by¢ ograniczony wybdér drugich dan, jednak satatki i zakgski — w nieograniczone;j ilosci.

6. FB (full board — "3 positki dziennie") —sktada sie ze $niadania, obiadu i kolaciji,
szczegoblnoscig tego rodzaju positku jest to, ze podczas obiadu i kolacji napoje podawane sg za
dodatkowg opfatg.

7. FB+ lub ExtFB (full board + lub extended half board — "rozszerzone 3 positki dziennie") —
Sniadanie, obiad i kolacja, podawane sg napoje bezalkoholowe podczas spozywania pokarmu,w
niektérych hotelach oferowane jest miejscowe wino i piwo.

8. BRD (Brunch dinner- "$niadanie, przerastajgce w obiad") — sktada sie ze $niadania, obiadu i
kolacji, jego szczegolnoscig jest to, ze miedzy Sniadaniem i obiadem nie ma zadnej przerwy,
oprocz pokarmu do dyspozycji gosci miejscowe napoje alkoholowe i bezalkoholowe.

9. ALL(AL) (all inclusive — "wszystko w cenie") - system we wspotczesnym hotelarstwie, ktory
zaktada, ze w cenie wycieczki turystycznej miesci sie wyzywienie i miejscowe napoje
alkoholowe i bezalkoholowe, za ktére klient nie musi juz doptacaé na miejscu.

10. UALL (UAI) (ultra all inclusive — "ultra wszystko w cenie") — taki sam rodzaj wyzywienia jak
"wszystko w cenie", jednak catodobowo i do dyspozycji gosci sg napoje alkoholowe i
bezalkoholowe, nie tylko miejscowe, ale rowniez zagraniczne.

Istniejg réznorodne systemy "ultra wszystko w cenie" i owe szczegdlnosci zalezg
bezposrednio od hotelu.
_Informacja o rodzaju wyzywienia zazwyczaj znajduje sie po informacji o typie pokoju.
Zrodto artykutu:



Skroty te oznaczaja rodzaj wyzywienia zapewniany w danej ofercie.
Pochodza one od nastepujacych angielskich wyrazen:

OV - bez wyzywienia

BB - "Bed and Breakfast" — Sniadania

HB - "Half Board" - Sniadania i obiadokolacje

FB - "Full Board" - $niadania, obiady i kolacje

SC - "Self Catering" - wyzywienie wiasne

PP - positki wg programu

ZPR - zgodnie z programem imprezy lub opisem hotelu.

AI - "All Inclusive" - wszystko w cenie (petne wyzywienie: Sniadania, obiady, kolacje oraz
przekaski miedzy positkami a takze napoje bezalkoholowe jak i alkohole wg szczegdtowego
opisu oferty np. Regionalne Alkohole)



Planujac jadtospis warto kierowac sie kilkoma zasadami:

« ustali¢ dla kogo jest on planowany, na jaki okres i sezon;

e uwzgledni¢ mozliwosci ekonomiczne (stawka na zywienie);

e oOkreslic¢ ilos¢ positkow i przerwy miedzy nimi (spozywac w ciggu dnia minimum 3
positki lub wiecej, zas przerwy miedzy positkami nie mogg by¢ dtuzsze niz 4 godziny
dla dorostych i 3 godziny dla dzieci);

e uwzgledni¢ wartos¢ energetyczng i odzywczg positkow (procentowy rozktad energii
na poszczegolne positki: | Sniadanie powinno dostarczac ok. 25-30% energii, Il
Sniadanie ok. 5-10%, obiad 35-40%, kolacja 25-30%);

e planowac podanie kolacji najpdzniej o godzinie 19.00;

e uwzgledniac¢ zasady racjonalnego zywienia w powigzaniu z “piramidg zdrowego
zywienia”;

e uzywac produktow swiezych, bez zanieczyszczen;

e wprowadzi¢ urozmaicenie positkdw pod wzgledem smakowym i kolorystycznym. Im
wiecej produktéw wprowadzamy do jadtospisu, wowczas mamy gwarancje, ze
dostarczamy organizmowi wszystkie sktadniki pokarmowe. Wskazane jest wiec, aby
nie powtarzac tej samej potrawy w okreslonym dniu, a jesli to mozliwe, to nawet w
ciggu kilku dni po sobie nastepujgcych,;

o do kazdego positku wigczy¢ produkt bogaty w biatko zwierzece, zapewni to
uzupetnienie biatka roslinnego, a tym samym wptynie na petniejsze wykorzystanie go
przez organizm jako budulec;

o zaplanowac w kazdym positku owoc lub warzywo, zeby zniwelowac zakwaszajgcy
wptyw innych produktow na organizm;

e uwzgledni¢ pracochtonnosc przygotowywania potraw;

e Wzigc¢ pod uwage zwyczaje zywieniowe rodziny;

e pamietac o higienie i estetyce positkéw oraz o dobrej atmosferze podczas jego
spozywania;

e uwzgledni¢ zapotrzebowanie kaloryczne poszczegolnych cztonkéw rodziny.



Przyktadowy tygodniowy jadlospis

PONIEDZIALEK

Sniadanie: kawa z mlekiem, pieczywo (razowe, pszenne), dzem, ser biaty;

Il $niadanie: butka, plasterek klopsa, li$¢ sataty i kilka plasterkdéw ogorka;

obiad: zupa jarzynowa, schabowy z piersi kurczaka, ziemniaki, suréwka z kapusty
pekinskiej, kompot, deser — jabtka zapiekane z kremem

kolacja: jajecznica z kietbasg i szczypiorkiem, pieczywo, herbata.

WTOREK

sniadanie: herbata, pieczywo mieszane, wedlina, masto, pomidor;

Il $niadanie: pieczywo, pasta jajeczna, rzodkiewki;

obiad: krupnik na zeberkach, pierozki z jagodami ze $mietang, kompot, deser — sernik na
zimno z owocami

kolacja: satatka z kurczaka, pieczywo, herbata.

SRODA

sniadanie: kawa z mlekiem, pieczywo mieszane, twarozek ze szczypiorkiem;

Il $niadanie: kanapka z pastg z ryby wedzonej, rzodkiewki;

obiad: zupa z kapusty stodkiej, gulasz miesno — warzywny z kaszg gryczang, suréwka z
marchwi z jabtkiem, deser — galaretka z sezonowymi owocami;

kolacja: ryz z jabtkami

CZWARTEK

sniadanie: paréwki, pieczywo, herbata;

Il $niadanie: kanapka z pasztetem, li§¢ sataty, rzodkiewki;

obiad: botwinka (barszczyk), paszteciki z miesem, satata ze szczypiorkiem i Smietang,
kompot, deser — budyn z sosem owocowym

kolacja: satatka sledziowa, pieczywo, herbata

PI'TEK

sniadanie: kakao, serek topiony, pieczywo, masto, dzem;

Il $niadanie: buteczka kajzerka, jogurt owocowy

obiad: zupa owocowa z makaronem, ryba w sosie greckim, ziemniaki, deser — szarlotka z
bitg Smietang;

kolacja: jaja w sosie majonezowym ze szczypiorkiem, herbata, pieczywo

SOBOTA

sniadanie: kluski lane na mleku, pieczywo, marmolada, masto;

Il Sniadanie: domowe buteczki z serem, kakao;

obiad: zupa grzybowa (pieczarkowa), pulpety w sosie pomidorowym, ziemniaki, suréwka z
biatej kapusty;

kolacja: zapiekanka z makaronem, wedling i warzywami, pomidor z cebulka;

NIEDZIELA

s$niadanie: wedlina, pieczywo, ogorek, satata, rzodkiewka, jajko na miekko, herbata;

Il $niadanie: placek kruchy z sezonowymi owocami (rabarbar, truskawki, maliny, jagody,
itp.);

obiad: ros6t z makaronem, kurczak pieczony, ryz, mizeria, kompot, deser — wieniec
truskawkowy;

kolacja: nale$niki z serem i Smietang, ze swiezymi owocami lub konfiturg wisniowa.



Zasady HACCP w gospodarstwach agroturystycznych

Zasady bezpiecznego zywienia w gospodarstwach turystycznych

Jak podaje Podkarpacki Os$rodek Doradztwa Rolniczego w Boguchwale na stronie
(www.podrb.pl) gospodarstwa podejmujace sie przygotowywania positkow dla gosci /
turystow powinny przede wszystkim mie¢ $wiadomo$¢ zagrozen dla zdrowia i zycia
mogacych wystapi¢ w czasie produkcji zywnoSci.

Kazde gospodarstwo agroturystyczne powinno posiada¢ odpowiednio przystosowane i
wyposazone pomieszczenie przeznaczone do przygotowywania positkow oraz dysponowaé
odpowiednig baza surowcowa. Aby wyeliminowa¢ zagrozenia badz doprowadzi¢ je do stanu

akceptowalnego osoby przygotowujace positki musza posiada¢ wiedze z zakresu przepisow
sanitarno-higienicznych i je stosowac.

Istotnym elementem jest rowniez posiadanie przez prowadzacych zywienie umiejetnosci
planowania jadlospisow, kalkulowania ceny, wiedzy z zakresu racjonalnego zywienia.

Przepisy prawne a zywienie

Gospodarstwa agroturystyczne zobowigzane sg do przestrzegania zapisow ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnoSci i zywienia (Dz.U. 2006 r., nr 171, poz.1225).
Poza tym w zwiagzkuz faktem, iz zywienie go$ci / turystow wykracza poza zaspokajanie
jedynie wilasnych potrzeb domownikéw w stosunku do gospodarstw agroturystycznych
nalezy rowniez zastosowaé rozporzadzenie Ministra Zdrowia w sprawie wymagan
higieniczno-sanitarnych w zakladach produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu Srodki
spozywcze (Dz.U. 2004 r., nr 104, poz. 1096).

Zgodnie z przytoczonymi przepisami pelna odpowiedzialno$¢ za zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosSci ponosi osoba produkujaca lub wprowadzajaca ja do
obrotu. Odpowiada ona za wszelkie szkody i uszczerbki na zdrowiu konsumenta spowodowane

niewlasciwg jakoS$cig zdrowotna spozytej zywnosci

Tak wiec gospodarstwa agroturystyczne nalezy uzna¢ za zaklad zywienie zbiorowego
(niezaleznie od skali prowadzonej dzialalnosci). Stad powinno ono posiadaé i przestrzegac
zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) oraz zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP).

Kolejng sprawa, ktéra beda musialy wdrozy¢ gospodarstwa oferujace wyzywienie jest System
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP), ktory polega na samokontroli.
W praktyce oznacza to, ze kazde gospodarstwo agroturystyczne opracowuje wilasny

indywidualny system oparty na zasadach HACCP.



