Odcinek 5: „Produkty pszczele – fakty i mity”
	Cel odcinka: rozstrzygnięcie często pojawiających się wątpliwości w zakresie aspektów konstrukcyjno-organizacyjnych produkcji.

	Czas
	Opis kontekstu
	Opis kadrów
	Ścieżka dźwiękowa/tekst wypowiedzi/narratora/prowadzącego
	Uwagi

	00:05
	Studio telewizyjne, wysoki stolik, w tle telewizor, na nim grafika
	Prezenter rozprawia się z mitami i przedstawia fakty mówiąc do kilku kamer

W tle wyświetlają się grafiki


	
	

	00:45
	Wstęp:
	Studio w szerokim planie, ujęcie kranowe, przejście do kamery centralnej w planie średnim

Zmiana ujęcia kamery na plan szerszy z monitorem
	B:
- Wirowanie i pakowanie miodu w ramach własnej pasieki niekiedy wiąże się z różnymi interpretacjami przepisów. Poradnik „Pracownia do pozyskiwania miodu w krótkim łańcuchu dystrybucji” powstał m. in. po to, aby wyjaśnić wątpliwości. W tym odcinku naszego cyklu, rozprawimy się z niektórymi mitami…

-Skąd pewność, że nasze informacje są wiarygodne? 

- Poradnik został poddany szerokim konsultacjom, również z instytucjami szczebla centralnego, dzięki czemu został zatwierdzony przez Głównego Lekarza Weterynarii i notyfikowany w Komisji Europejskiej jako krajowe wytyczne tzw. dobrej praktyki. 

- Zawiera sporo przydatnych informacji, można w nim też znaleźć szeroki wachlarz informacji: od wymogów i procedur higienicznych, po materiały o podatkach oraz etykietowaniu.

- Zacznijmy jednak od czegoś niewielkiego
	

	00:49
	
	Na ekranie grafika kratki ściekowej.
	B: 
- wielokrotnie spotkałem się z opinią, że: w pracowni miodowej zawsze musi się znaleźć kratka odpływowa


	

	00:55
	
	Z ekranu zoom in do napisu z pytaniem, a pod spodem dwa przyciski, prawda i mit, mit nieznacznie powiększony z sygnałem dźwiękowym
	
	

	 01:16
	
	Ujęcie bliskie

Zmiana ujęcia do średniego
	B:
- A to Mit!

B:
- Kratka odpływowa w odpowiednio wykonanej, łatwo zmywalnej podłodze może pomóc utrzymać pomieszczenie w czystości, ale to od nas, producentów, zależy, w jaki sposób osiągniemy cel. A celem jest utrzymanie właściwego poziomu higieny i czystości. Jeśli taki odpływ nie jest producentowi potrzebny, to nie ma obowiązku jego instalowania…
	

	
	01:20
	Pojawia się kolejna grafika z menzurką, a następnie kolejna plansza z przyciskami prawda/mit
	
	

	
	02:46
	Ujęcie bliskie

Zmiana ujęcia do średniego

 I do bliskiego


	B:
- kolejna teza: Pszczelarz musi co jakiś czas badać jakość wody, pomimo, że czerpie ją z wodociągu

B:
- To Fakt

B:
- Dostawca wody – owszem – odpowiada za jej jakość, ale tylko do wodomierza głównego. O przydatności wody do spożycia możemy przekonać się, zlecając jej badanie z punktu czerpalnego – czyli zaworu lub kranu. A na jakość wody z kranu może wpływać stan wewnętrznego wodociągu na naszej posesji. Dlatego pszczelarz – tak jak każdy producent żywności – musi co jakiś czas i na własny koszt - zlecić badanie wody. Próbki wody do badań powinna pobrać osoba odpowiednio przeszkolona, a samo badanie musi zostać przeprowadzone w odpowiednim laboratorium. Jak często to robić? Nie ma jednej odpowiedzi. W poradniku „Pracownia do pozyskiwania miodu w krótkim łańcuchu dystrybucji” przeprowadziliśmy analizę i dokonaliśmy niezbędnych uzgodnień dla typowej sytuacji pszczelarza prowadzącego niewielką pasiekę. Przyjęliśmy założenie, że pracownia prowadzona jest na posesji, w której zamieszkuje też rodzina producenta, więc z oczywistych względów będzie zainteresowany, aby woda była czysta i bezpieczna. 

B:
- No więc jak często?

B:
Na pewno badanie należy zlecić przy pierwszym uruchomieniu pracowni, a potem cyklicznie, w miarę potrzeb, ale nie rzadziej niż raz na 10 lat. Wodę badamy również zawsze, jeśli nabierzemy podejrzeń, co do jej jakości lub po każdej ingerencji w instalację wewnętrzną. 
	

	
	02:51
	Ponownie zmiana grafiki na ekranie
	
	Widzimy kilka pustych słoików

	
	04:10
	Ujęcie bliskie

Zmiana ujęcia do średniego

 I do bliskiego 

Kolejna plansza z grafiką a następnie druga z wyborem, prawda/mit


	B: 
- A co z opakowaniami w produkcji? Znam tezę, że do pakowania miodu można wykorzystywać wyłącznie nowe, szklane słoiki (z deklaracją zgodności)

B: 
- To Mit!

B:
- Oczywiście, wykorzystywanie nowych, szklanych słoików jest wygodne i oszczędza pszczelarzowi kłopotu związanego z ich przygotowaniem do ponownego użycia. Jeśli jednak mamy do dyspozycji używane, słoiki – np. po miodzie lub marmoladzie, to możemy rozważyć ich wykorzystanie. Jak prawidłowo umyć używany wcześniej słoik? Proponujemy  użyć zmywarki z funkcją wyparzania w temperaturze co najmniej 82 °C. Nie zalecamy robić tego ręcznie - wyparzanie w garnku, czy też kotle jest dość kłopotliwe i niebezpieczne, z kolei użycie silnych preparatów mogłoby doprowadzić do pozostawienia ich resztek na ściankach słoika. A czy słoik po kiszonym ogórku lub po sałatce śledziowej nadaje się do nalania miodu? Tu kłania się stare porzekadło: „poznaj Stachu, po zapachu”. Jeśli ze słoika po umyciu „czuć”, to znaczy, że się nie nadaje, a jeśli jest „ok.” – to jak najbardziej. Czy warto? Na to już każdy musi sam sobie odpowiedzieć sam, bo nowe słoiki wystarczy opłukać czystą wodą lub użyć zwykłego trybu mycia w zmywarce.

B:
- Dodajmy, że reguła nie ma zastosowania do zakrętek – te bezwzględnie powinny być nowe. 
Wymóg posiadania deklaracji zgodności pojawi się natomiast, gdy wykorzystujemy opakowania z materiałów innych, niż szkło. Jeśli używasz np. słoików plastikowych do nalewania miodu żądaj od dostawcy deklaracji zgodności. Musisz upewnić się, że opakowanie nie wchodzi w reakcję z konkretnym produktem. Jeśli nie chcesz się nad tym zastanawiać, po prostu stosuj szkło.
	

	
	04:15

05:35

05:45

06:23
	Ujęcie bliskie

Zmiana ujęcia do średniego

 I do bliskiego (znów plansza wyboru)

Przy prezentacji plan z monitorem a potem miks na grafikę

Cytat można wprowadzić np. w formie pojawiającego się stopniowo tekstu z efektem klikania klawiszy lub w formie przebitki na kartkę z listem


	B:
- A co z dezynfekcją pomieszczeń? Czy dezynfekcja musi być wykonywana codziennie?

B:
- to Mit!

B:
- Prawdą jest, że pracownię miodową trzeba myć i dezynfekować, aby było w niej czysto – i to najważniejsze! Czym innym jest jednak mycie, a czym innym dezynfekcja. Zapis, który wymaga wyjaśnienia znajdujemy w formule „sprzedaży bezpośredniej” popularnej wśród pszczelarzy, czyli:

Pojawia się animowana plansza z cytatem

B:
-Czyszczenie i dezynfekcję instalacji, urządzeń oraz sprzętu, w tym opakowań wielokrotnego użytku, przeprowadza się po zakończeniu cyklu produkcyjnego lub po każdym zakończeniu pracy, lub częściej – jeżeli jest to konieczne. 

dezynfekcję instalacji, urządzeń oraz sprzętu […] przeprowadza się […] po każdym zakończeniu pracy, lub częściej

B:
- Mycia należy dokonywać codziennie, a niektóre powierzchnie robocze trzeba myć nawet kilka razy dziennie, ale czy codziennie wszystko trzeba dezynfekować? Pamiętajmy, że „sprzedaż bezpośrednia” jest formułą uproszczoną. Zgodnie z ogólnymi zasadami wirowania i pakowania miodu w gospodarstwie pszczelarza, podstawowe
 i nieuproszczone wymogi określono następująco:

Kolejna animowana plansza z cytatem

[Pszczelarze] podejmują odpowiednie działania, według potrzeb: 

a) w celu utrzymania [pracowni do pozyskiwania miodu] w czystości oraz, w miarę potrzeby po wyczyszczeniu, dezynfekowania ich we właściwy sposób; 

[Efekt -> wiuuuuu …… słowa się przestawiają….]

odpowiednie działania, według potrzeb dezynfekowania po wyczyszczeniu w miarę potrzeby

[Kolejny efekt -> wiuuuuu …… i mamy skonfrontowane zapisy]

I kolejna grafika:

Wymagania ogólne (wynikające wprost z przepisów prawa europejskiego)

Uproszczone wymagania wynikające ze sprzedaży bezpośredniej

odpowiednie działania, według potrzeb dezynfekowania po wyczyszczeniu w miarę potrzeby
dezynfekcję instalacji, urządzeń oraz sprzętu […] przeprowadza się […] po każdym zakończeniu pracy, lub częściej

B:
- No więc jak często dezynfekujemy prowadząc sprzedaż bezpośrednią? W miarę potrzeby, czy codziennie? Nasze wątpliwości rozwiało Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi:

„Sprzęt, urządzenia, instalacje oraz inne elementy pomieszczeń w pracowni do pozyskiwania miodu, w tym np. blaty robocze, powinny być nie tylko myte, ale również w miarę potrzeby dezynfekowane. Dezynfekcji należy dokonywać nie tylko po zakończeniu sezonu, przed rozpoczęciem nowego cyklu produkcyjnego, za który można uznać otwarcie sezonu pszczelarskiego, ale również w razie konieczności częściej, np. w sytuacji przypadkowego zabrudzenia części pomieszczenia/sprzętu/urządzeń/instalacji odchodami ptaków, gryzoni, martwymi owadami itp.”

	Plansze należy zaakceptować w postaci graficznej by na pewno były czytelne

	
	06:28
	Powrót do studia i kolejna grafika na ekranie zdjęcie wirówki, oraz znajoma plansza prawda/mit
	
	

	
	08:10

09:00


	Ujęcie bliskie

Zmiana ujęcia do średniego

 I do bliskiego

Podczas prezentowania grafiki na ekranie, plan szerszy a potem mix na samą prezentację
	B:
- A teraz teza bardziej zakręcona: wirowanie i pakowanie miodu w domowej kuchni może być realizowane wyłącznie w ramach RHD

B:
- To [pauza] – niestety bardziej skomplikowane! [trzeci guzik „to skomplikowane”]

B:
- Czasem słyszy się, że do wirowania i pakowania miodu w gospodarstwie pszczelarza można wykorzystać domową kuchnię lub inne pomieszczenie w domu, ale wyłącznie jeśli pszczelarz prowadzi RHD. To błąd! 

Wirowanie i pakowanie miodu z własnej pasieki może odbywać się w dwóch formach administracyjnych:

1) w „produkcji podstawowej”, gdzie stosuje się wymogi załącznika I do unijnego rozporządzenia 852/2004,

2) w uproszczonej, popularnej wśród pszczelarzy „sprzedaży bezpośredniej” – zgodnie z rozporządzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

B:
Wnioski z analizy obydwu przepisów są zgodne: pomieszczenia domowe, w tym kuchnia, mogą być wykorzystywane pod warunkiem zachowania odpowiednich zabiegów i procedur higienicznych. 

B:
- Prawdą jest natomiast, że lepiej już zaadaptować przyczepę kampingową do celów wirowania i pakowania miodu, czy też odpowiednio zagospodarowaną altankę, niż gnieździć się w kuchni, pozbawiając rodziny możliwości ugotowania w tym czasie obiadu. 

B:
- RHD dotyczy tak naprawdę etapów następujących po „produkcji podstawowej” – czyli w przypadku pszczelarza produkującego miód, ma zastosowanie wyłącznie do etapu handlu i dystrybucji. Rozmawianie więc o RHD w kontekście wirowania i pakowania miodu jest nieporozumieniem – bo kto handluje miodem we własnej kuchni?

B: 
W ramach podsumowania rozrysujmy to…. 

Produkcja (wirowanie i pakowanie miodu)
Sprzedaż bezpośrednia

„Można wirować i pakować w kuchni” (stosując wymogi krajowego rozp. o sprzedaży bezpośredniej)

Produkcja podstawowa

„Można wirować i pakować w kuchni” (stosując wymogi załącznika I do unijnego rozp.852/2004)

RHD

„Nie dotyczy” (chyba, że produkujemy miód z dodatkami – np. z czekoladą – wówczas obowiązują wymogi zał. II do unijnego rozp. 852/2004), ale to już przetwórstwo, a nie produkcja podstawowa

Etap handlu i dystrybucji  (po produkcji podstawowej)

Sprzedaż bezpośrednia

W domowej kuchni nie prowadzimy handlu i dystrybucji
Produkcja podstawowa

W domowej kuchni nie prowadzimy handlu i dystrybucji
RHD

W domowej kuchni nie prowadzimy handlu i dystrybucji (no chyba, że faktycznie prowadzisz sklep we własnej kuchni!)

B: 
Wniosek? Etap wirowania i pakowania miodu poprzedza działalność związaną z handlem i dystrybucją objętą RHD, więc tak postawioną tezę należy uznać za nieprawidłową. 

[Przypominamy tezę: wirowanie i pakowanie miodu w domowej kuchni może być realizowane wyłącznie w ramach RHD]

Kuchnię, jeśli już naprawdę nie masz innego wyjścia, możesz wykorzystać do wirowania i pakowania miodu – ale proces ten proces będzie się odbywać się w ramach „produkcji podstawowej” lub „sprzedaży bezpośredniej”, a nie RHD. Oczywiście możesz prowadzić dystrybucję miodu w formie RHD, który był wywirowany i zapakowany w kuchni, ale wówczas działalność ta dotyczyć już będzie etapu poprodukcyjnego, sprzedażowego – np. handlu bazarowego, który z kuchnią nie ma przecież nic wspólnego.
	

	
	09:45
	pożegnanie
	
	

	
	
	Plan bliski, kamera odjeżdża do totalu
	B:
To tylko kilka ciekawostek związanych z produkcją i konfekcjonowaniem miodu, 
	

	
	10:00
	Plansza graficzna
	Więcej znajdziesz w poradniku „Pracownia do pozyskiwania miodu w krótkim łańcuchu dystrybucji” dostępnym nieodpłatnie na stronie miody.wrotapodlasia.pl 
	Głos z offu


� Wynikające z załącznika I do rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 w sprawie higieny środków spożywczych [to jakoś w w ramach offtopu trzeba wprowadzić]





