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PODSTAWY PRAWNE WDRAZANIA
SYSTEMU HACCP

Na podstawie art. 4 ust. 3'pkt b'rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, przedsiebiorstwo
sektora spozywczego, gdzie“wiasciwe (a tak jest w niniejszej sprawie), przyjmujg szcze-
golne srodki higieny, w tym m.in. procedury_niezbedne do osiggniecia poziomoéw okreslo-
nych do osiggniecia celéw niniejszégo rozporzgdzenia.

W mysl art. 5 ust. 1 rozporzgdzenia(WE) nr 852/2004, przedsiebiorstwa sektora spo-
zywczego opracowujg, wykonujg i utrzymujg stata progedure lub procedury na podstawie
zasad HACCP. Zasady HACCP okreslone w ust. 1 obejmuja:

e okreslanie wszelkich zagrozen, ktorym nalezy zapobiec, wyeliminowac lub ograni-
czy¢ do akceptowalnych poziomow;

e okreslanie krytycznych punktéw kontroli w dziataniu lub dziataniach, wyktorych kon-
trola jest konieczna do zapobiezenia lub wyeliminowania zagrozenia lub/do ograniczenia
go do akceptowalnych poziomow;

e ustanowienie limitdw krytycznych w punktach kontroli krytycznej, ktére‘oddzielajg po-
ziom akceptowalny od nieakceptowalnego w celu zapobiezenia, wyeliminowania lub
ograniczenia zidentyfikowanych zagrozen;

e ustanowienie i wprowadzenie w zycie skutecznych procedur monitorowania w Kry-
tycznych punktach kontroli;

e ustanowienie dziatan naprawczych, gdy monitoring wykazuje, ze krytyczny punkt
kontroli jest poza kontrolg;
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e ustanowienie procedur, ktére powinny by¢ regularnie wykonywane, w celu sprawdze-
nia, czy srodki wyszczegolnione powyzej dziatajg skutecznie;

e ustanowienie dokumentéw i archiwéw proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru
przedsiebiorstwa sektora spozywczego w celu wykazania skutecznego stosowania srod-
kow wyszczegolnionych powyzej (art. 5 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 852/2004).

Wyjasni€. nalezy, iz godnie z art. 3 pkt. 8, 9 i 41 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 136, poz. 914, z p6zn. zm.)

Dobra praktyka higieniczna (Good Hygienic Practice - GHP) to dziatania, ktére mu-
szg by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktére muszg byc¢ spetniane i kontrolowane na wszyst-
kich etapach produkc;ji lub.@brotuy, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywno$ci;

Dobra praktyka produkcyjna (Good Manufacturing Practice - GMP) w odniesieniu
do produkcji zywnosci to dziatania; ktére muszg by¢ podjete, i warunki, ktére muszg by¢
spetniane, aby produkcja zywnesci odbywata sie w sposéb zapewniajgcy bezpieczenstwo
zywnosci, zgodnie z jej przeznaczeniem,

System analizy zagrozen-i krytycznych punktéw kontroli (Hazard Analysis and
Critical Control Points), zwany dalej ,systemem HACEP” to postepowanie majgce na celu
zapewnienie bezpieczehstwa zywnosci przez identyfikacje i oszacowanie skali zagrozen
z punktu widzenia wymagan zdrowotnych zywnasci eraz ryzyka wystgpienia zagrozen pod-
czas przebiegu wszystkich etapdw produkcji i obrotuzywnescig; system ten ma rowniez na
celu okreslenie metod eliminacji lub ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan koryguja-
cych. Majgc na uwadze powyzsze definicje, wskazac¢ nalezy, iz zgodnie z pkt. 12 preambuty
do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004, przedsiebiorstwa sektora spozywezego powinny usta-
nawiac i realizowac¢ programy i procedury dotyczgce bezpieczenstwa zywnosci w oparciu
o zasady HACCP. Z kolei na podstawie art. 5 ust. 4 a-c rozporzgdzenia (WE)nr 852/2004,
przedsiebiorstwa sektora spozywczego dostarczajg wtasciwemu ‘erganowi‘dowodow doty-
czacych zgodnosci dziatania z ust. 1 w sposob, w jaki wymagajg tego wiasciwe oergany,
uwzgledniajgc charakter i rozmiar przedsiebiorstwa sektora spozywczego;-zapewniaja,, ze
kazdy dokument opisujgcy procedury opracowane zgodnie z niniejszym artykttem jest zaw-
sze aktualny; a ponadto utrzymujg inne dokumenty i archiwa dotyczgce wtasciwego okresu,

C ODEX ALIMENTAR U S

International Food Standards

Wd Heahh Mo‘ and Agriculture
Organization th United Mottons
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12 KROKOW
WDRAZANIA SYSTEMU HACCP

1. Zdefiniowanie obszaru i zakresu stosowania systemu HACCP

Organ zarzadzajgcy zaktadem powinien sformutowac swojg polityke w zakresie bez-
pieczenstwa zdrowotnego swoich wyrobow. Podmioty te muszg ustali¢ zakres stosowania
systemu, a tym~samym zdecydowac o objeciu nim catego zaktadu, czy tylko jego czesci lub
okreslonejlinii produkcyjnej, przetworczej. W czesci tej okresla sie ponadto te etapy procesu
produkeyjnegosprzetworczego, ustugowego, ktére majg by¢ ujete pozniej w planie systemu
oraz typuje sie rodzaje zagrozen, ktore bedg brane pod uwage w wyznaczaniu punktow
krytycznych.

2. Powotanie zespotu'HACCP

Generalnie, w przypadku .duzych przedsiebiorstw, optymalnym rozwigzaniem przy
wdrazaniu HACCP bedzie powotanie Kilkuosobowego zespotu specjalistbw majgcego wie-
dze i doswiadczenie z roznych dziedzin zwigzanych ze specyfikg procesu technologicznego
(mikrobiologii, weterynarii, higieny produkciji, technologii zywnosci, chemii, zarzgdzania ja-
koscig itp.). Natomiast w przypadkwmatych firmde wdrozenia systemu powinien wystarczyc¢
jeden przeszkolony ogolnie pracownik lub sam witasciciel firmy (zwykle w takim przypadku
pomocne sg odpowiednie oficjalnie uznane przewodniki). Mozliwe jest réwniez zatrudnienie
eksperta na czas wdrazania systemu i jego-weryfikacji. Zespot powinien pracowac pod nad-
zorem kierownika, ktory koordynuje dziatania eatego ‘zespotu,i decyduje o podejmowanych
dziataniach. Ma on spotykac sie okresowo, w zaleznosci.od potrzeb i zajmowac sie rozpa-
trywaniem wdrazania systemu.

3. Opisanie produktu oraz okreslenie sposobuzyciaproduktu przez

konsumenta
Nalezy stworzy¢ doktadny opis produkowanych (dystrybuowanyeh itp:) poszczegol-

nych surowcéw i produktow lub ich grup uwzgledniajgc w szczegélnosci‘takie cechy, jak:
sktad surowcowy produktu, rodzaje stosowanych technologii, charakterystyke.biologiczng,
cechy fizyczne i chemiczne, cechy mikrobiologiczne, sposdb pakowania, przechowywania i
oznakowania, ewentualnie sposéb przygotowania przed spozyciem i jego trwatos¢é.oraz spo-
sob transportu i magazynowania. W przypadku placéwek o réznorodnym profilu dziatania
lub wielko-produkcyjnych (np. hipermarkety, stotéwki) zalecane jest grupowanie produktow
o podobnych cechach. Zespo6t musi okresli¢ spodziewane przeznaczenie produktu - czy be-
dzie on podlegat bezposredniemu spozyciu przez niego, czy tez bedzie podlegat przed spo-
zyciem obrébce termicznej itp., jak moze konsument go przechowywac i jak przygotowywaé
do konsumpcji. Ponadto nalezy poddac¢ analizie, dla jakiej grupy konsumentéw przezna-
czony jest produkt, uwzgledniajgc grupy tzw. wrazliwe, np. mate dzieci, pacjenci szpitali,
konsumenci w lokalu gastronomicznego, osoby starsze. Nalezy przewidzie¢ réwniez
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mozliwos¢ niewtasciwego uzycia produktu. Catos¢ tych dziatan pozwoli na zabezpieczenie
produktu przed jego ewentualnym popsuciem, zanieczyszczeniem itp.

4. Opracowanie diagramu procesu produkcyjnego (technologicznego)
W przypadku produkcji zywnosci wymagane jest opracowanie schematu procesu technolo-
gicznego.)Schemat ten opracowany powinien by¢ w postaci diagramu i musi obejmowac
wszystkie fazy procesu produkcji - od przyjmowania surowcow, poprzez nastepne etapy
technologiczne, sktadowanie produktu, na dystrybuciji, obstudze klienta i uzywaniu produktu
przez konsumenta.konczgc. Kazdy z etapdw powinien miec¢ ustalone takie parametry, jak
np. temperatura procesu termicznego produkcji, jego czas, warunki sktadowania, zasado-
wos¢, wilgotnos€. W przypadku nieprowadzenia produkcji schemat technologiczny mozna
zastgpi¢ schematem postepowania obejmujgcym na przyktad takie fazy, jak: przyjecie to-
waru do zaktadu, magazynowanie, obstuga klienta.

5. Zweryfikowanie diagramusdprocesu produkcyjnego

Weryfikacje przeprowadza sie po to, aby stan rzeczywisty procesu produkcyjnego byt
odzwierciedlony w diagramie procesu produkcyjnego. Przedsiebiorca jest zobowigzany do
systematycznego uaktualniania diagramu w przypadku, gdy zmieniajg sie warunki produkciji,
nastepuje zmiana rodzaju produktéw czy tez sposéb ich magazynowania itp.

6. Sporzadzenie listy wszelkich\.ewentualnych zagrozen dla kazdego
etapu oraz listy wszystkich srodkéw.zapobiegawczych do eliminowania
lub zmniejszania danego zagrozenia

Nalezy sporzadzic¢ liste wszystkich potencjalnyeh zagrozen fizycznych, chemicznych
i mikrobiologicznych zwigzanych z kazdym etapem procesu, zaczynajgc od pozyskiwania
surowcow, poprzez produkcje, po dystrybucje i konsumpeje. Zagrozeniami fizycznymi "F"
mogg by¢ zagrozenia zwigzane z wystepowaniem ciat obcych w surowecach/proeduktach, np.
sadza, kurz, kawatki metalu, szkta, drewna, kamieni, reszki opakowan, martwe szkodniki.
Chemicznymi zagrozeniami "C" bedg zagrozenia zwigzane z wystepowaniem szkodliwych
substancji chemicznych w surowcach lub produktach, np. pestycydy, resztki srodkow, de-
zynfekujgcych, rozpuszczalnikdw, srodki ochrony roslin, nawozy sztuczne,.azotanys Zagro-
zeniami mikrobiologicznymi "M" bedg natomiast te zagrozenia, ktére sg zwigzane z drobno-
ustrojami (ich obecnoscig, wzrostem itp.). Kazde z zagrozen powinno by¢: osobno i precy-
zyjnie opisane, scharakteryzowane ze wskazaniem jego zrédta. Nalezy réwniez oszacowac
ryzyko wystgpienia zagrozen, okresli¢ srodki kontrolne i dziatania zapobiegawcze.

7. Okreslenie krytycznych punktéw kontroli

Na etapie tym dokonywana jest identyfikacja krytycznych punktéw kontroli dla kaz-
dego etapu diagramu. Punkty te sg miejscami o kluczowym znaczeniu dla bezpieczenstwa
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zywnosci. Przy prowadzeniu kontroli zaleca sie przewaznie korzystanie z tzw. drzewek de-
cyzyjnych - graficznego okreslenia pytan i odpowiedzi w odniesieniu dla kazdego surowca,
etapu procesu produkcji pozwalajgcego na uwypuklenie najbardziej istotnych miejsc i eta-
pow procesu produkcji. Kazdy krytyczny punkt kontroli powinien mie¢ okreslone mierzalne
wartosci parametréw (np. temperatura, zasadowosc¢, barwa, czas) gwarantujgce skuteczng
eliminacje zagrozenia. Parametry te majg przypisane wartosci krytyczne oraz zakresy tole-
rancji. Punkty te nalezy ciggle monitorowaé. Przyktadowymi miejscami, w ktérych moze za-
istnie¢’podwyzszone ryzyko dla bezpieczenstwa zywnosci, moze by¢ np. miejsce przecho-
wywania surowcow do przetwarzania, procesy termiczne, magazynowanie gotowych pro-
duktow,sposob.dystrybuciji. Nalezy zaznaczy¢, zeby ograniczy¢ liczbe punktéw krytycznych
do niezbednego/minimum

8. Ustalenie wartosci/krytycznych - kryteria i granice tolerancji dla kaz-

dego punktu kontrolnego

Kazdy punkt krytyezny podlegajgcy kontroli powinien mie¢ przypisane do siebie war-
tosci krytyczne, ktére sie nastepnieweryfikuje. Najczesciej spotykanymi wyznacznikami gra-
nic bedg cechy tatwo mierzalne, takie jak: czas, temperatura, pH, wilgotnos¢, parametry
organoleptyczne (wyglad, zapach, smak i barwa). Mogg zdarzy¢ sie przypadki (np. proces
sterylizacji zywnosci), w ktorych bedzie branaspod.uwage wiecej niz jedna wartosc krytyczna
(np. temperatura i czas). Dla kazdego parametru-ustala sie wartosci docelowe, dopusz-
czalne tolerancje (te, ktérych nie mozna przekroczy¢)oraz wartosci krytyczne. Nalezy tak
dobiera¢, aby mozna byto podejmowac skuteczneidziatania zapobiegawcze zanim nastgpi
przekroczenie wartosci krytycznych. Warto réwniez zauwazyg, ze przekroczenie juz pewnej
granicy tolerancji moze spowodowac utrate pewnych cech’jakasciowych produktu.

9. Opracowanie systemu monitorowania dla-kazdego punktu krytycznego
Monitorowanie takie to z gory ustalone, systematyczne obserwowanie i pomiar usta-
lonych wczesniej parametrow celem sprawdzenia, ze kryteria i/tolerancje” zostajg zacho-
wane. Zwykle przeprowadza sie monitoring ciggty uzywajgc urzgdzen rejestrajgcych podig-
czonych do systemu, ktoéry w przypadku przekroczenia wartosci krytycznych powiadamia
samoczynnie o wystgpieniu nieprawidtowosci. Opracowujgc system nalezy zwréCi¢ uwage,
jakie parametry majg by¢ mierzone, jakie majg byc¢ granice krytyczne dla pomiaréw. \W przy-
padku przekroczenia wartosci krytycznej nastepuje zagrozenie bezpieczenstwasprzy pro-
dukcji produktu. Wtedy tez nalezy podejmowaé dziatania korygujgce dla zapewnienia jej
stabilnosci. przeprowadzenia przez przeszkolony personel. Podstawg jest jednak to, aby
poprzez dziatania zapobiegawcze nie bylo juz potrzeby stosowania dziatarh korygujgcych.
W przypadku niemoznosci korekty cata partia Zzywnosci powinna zosta¢ odrzucona. Kory-
gowanie moze odnosic sie zarobwno do samego produktu, jak i do procesu technologicznego
i pracownikow, np. przeprowadzenie powtornego procesu pakowania czy sterylizacji zyw-
nosci. Konieczne jest prowadzenie dokumentac;ji stwierdzonych odchylen i rodzaju podje-
tych dziatan korygujacych. Moze sie tak zdarzy¢, ze niespetnienie wymagan w tylko jednym
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punkcie krytycznym spowoduje, ze dana partia produktéw musi zosta¢ zatrzymana do we-
ryfikacji, co moze skutkowac nawet jej odrzuceniem i utylizacja.

11. Ustalenie sposobu weryfikacji

Weryfikacja moze obejmowac takie czynnosci, jak badanie gotowego juz produktu,
analize wynikéw, przeglad rejestrow, ustalenie poziomow tolerancji. Zasadniczo powinna
ona obejmowac przeglad catego systemu i wszystkich zwigzanych z nim zapisow. Jej celem
jest wykazanie;,ze system w praktyce dziata zgodnie ze swojg dokumentacjg oraz skutecz-
nie‘'zapewnia bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci. Mozna jg przeprowadzac¢ réznymi me-
todamignp. poprzez kontrole wewnetrzng, testy losowo pobranych probek, przeglady punk-
tow krytyeznychy ocene dziatan korygujgcych. Weryfikacja musi by¢ przeprowadzana przez
inne osoby nizte, kibére sg odpowiedzialne za wykonanie danych czynnosci podlegajgcych
weryfikacji. Prowadzi sie jg'w regularnych odstepach czasu ze wzgleddéw profilaktycznych.
Zaleca sie jej przeprowadzenie, gdy: nastgpi zmiana przepiséw prawnych dotyczgcych bez-
pieczenstwa zdrowotnego poszczegolnych produktéw zywnosciowych, przekroczenia war-
tosci krytycznych, zmianie planu systemu, zmianie technologicznej, zmianie przeznaczenia
produktu, zmianie produkowanggo,produktu lub wprowadzenia zupetnie nowego produktu.
Nierzadko przeprowadzenie weryfikacji moze skutkowac¢ modyfikacjg systemu. Zapisy z we-
ryfikacji zwykle prowadzone sg w formie raportow z weryfikacji zawierajgcych ocene doku-
mentacji systemu, danych o monitorowaniu, odchyleniach i dziataniach korygujgcych, da-
nych o analizowaniu ewentualnych prébek, modyfikagji.planu itp.

12. Prowadzenie dokumentaciji i zapisow

Dokumentacja ma dotyczy¢: opisu produktu i jegoprzeznaczenia, planu HACCP, etapow
produkcji i procesu technologicznego, potencjalnych zagrezen, krytycznych punktow kon-
troli, przyjetych dla tych punktow kryteridw i tolerancji, sposobu monitorowania i dziatan ko-
rygujacych, wynikow monitorowania. Tworzgc dokumentacje wykorzystuje sie istniejgce juz
zbiory dokumentéw, np. faktury, specyfikacje, certyfikaty, atesty etc. Zalecarsie, aby zapisy
zwigzane z monitorowaniem i weryfikacjg byly przechowywane przez okres nie krotszy niz
okres przydatno$ci produktu do spozycia. Zwykle podstawowym.dokumentem jest tzw.
ksiega HACCP lub plan HACCP, w ktéorym zawarte sg zapisy dotyczaee m.in._polityki bez-
pieczenstwa zywnosci, schematu zaktadu, zasad szkolenia pracownikow, opisti sureweow
i produktu gotowego, zagrozen zwigzanych z kazdym surowcem, produktem i etapem pro-
cesu technologicznego, punktow krytycznych, wartosci krytycznych, dziatah kerygujgcych,
procedurami weryfikacji. Zatgcznikiem do niego sg zwykle udokumentowane zasady Dobrej
Praktyki Produkcyjnej i Higieniczne.
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Definicje
e System HACCP

System pozwalajgcy na identyfikacje, ocene i kontrole zagrozen, ktore sg istotne dla
bezpieczenstwa zywnosci.

e Kontrolowanie/nadzorowanie/opanowanie
Poadejmowanie wszystkich koniecznych dziatan na rzecz zapewnienia i utrzymania

zgodnasci z kryteriami ustalonymi w Planie HACCP.

o Kontrola/nadzér/sterowanie/opanowanie
Stan, w.ktorym przestrzegane sg wtasciwe procedury i spetniane dane kryteria.

o Srodek kontrolny
Kazde-dziatanie i dziatalnos¢, ktore mogg by¢ wykorzystane do zapobiegania lub wy-

eliminowania zagrozenia.bezpieczenstwa zywnosci lub do jego redukcji do poziomu
akceptowanego.

e Dziatanie korygujace
Kazde dziatanie podejmowanew wypadku, gdy wyniki monitorowania w CCP wska-
Zujg na utrate kontroli.

e CCP - Critical Control Point — Krytyczny Punkt Kontroli
Miejsce, w ktérym moze by€ zastosowana kontrola, ktora jest niezbedna do zapobie-

gniecia lub wyeliminowania zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci lub do zredukowa-
nia tego zagrozenia do poziomu akceptowanego.

e Graniczna wartos¢ krytycznallimit krytycznylwartosé parametru krytycznego
Kryterium, ktore oddziela poziom akceptowany odmnieakceptowanego.

e Odchylenie
Brak osiggniecia zgodnosci z warto$cig parametru krytycznego.

e Schemat procesu technologicznego
Systematyczne przedstawienie kolejnosci etapdw lub operacji w. produkcji lub prze-

tworstwie okreslonych produktéw zywnosciowych.

e Zagrozenie
Czynnik biologiczny, chemiczny, fizyczny lub warunek, ktéry moze byéipotencjalnie
niebezpieczny dla zdrowia.

e Analiza zagrozen

Proces zbierania i oceniania informacji dotyczgcych zagrozen i warunkéw prowadza-
cych do ich powstania majgcy na celu podjecie decyzji, ktére z nich — ze wzgledu na
swoje istotne znaczenie dla bezpieczenstwa zywnosci — powinny by¢ uwzgledniane
w Planie HACCP.

e Monitorowanie
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Prowadzenie, wedtug zaplanowanej kolejnosci, obserwacji lub pomiarow parametrow
kontrolnych celem okres$lenia czy CCP znajduje sie pod nadzorem.

e Etap/krok
Punkt, procedura, operacja lub stadium w tancuchu zywnosciowym od surowca za-
czynajgc, przez produkcje podstawowa, az do ostatecznej konsumpcji.

o Weryfikacja
Stosowanie dodatkowych, innych niz podczas monitorowania, metod, procedur oraz
badan‘'w celu okreslenia zgodnosci z Planem HACCP.

o Strefa czysta
Strefagw Ktorej zywnos$¢ w zadnym stopniu lub w stopniu niewielkim jest narazona

na zanieczyszcezenia i zakazenia.
e Strefa brudna
Strefa, w ktérej ryzyko zanieczyszczenia i zakazenia zywnosci jest duze.

e Ksiega HACCP
Dokument opisujgey.system HACCP w zaktadzie.

e Plan HACCP
Dokument przygotowany zgodnie z zasadami HACCP w celu opanowania zagrozen,

ktore sg istotne dla bezpieczenstwa zywnosci.

e Procedura
Okreslony sposob przeprowadzania.dziatania lub procesu.

e Instrukcja
Okreslony, szczegotowy sposob przeprowadzania€tapu dziatania lub etapu procesu.

o Zapis
Dokument, w ktorym przedstawiono wyniki lub dowody przeprowadzonych dziatan.
e Specyfikacja
Dokument, w ktérym podano wymagania odnosnie surowcowj) wyrobu gotowego,
opakowan, dodatkéw do produkcji
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|. CZESC WSTEPNA
PROFIL ZAKLADU

I. Dane identyfikacyjne zaktadu

e #Nazwa zakfadu: Restauracja.

¢ Adres prowadzenia dziatalnosci: ul. Dietla 91, Krakow.

o JPodmiot prowadzgcy dziatalnos¢: LE GOUT spotka z ograniczong odpowiedzialno-
ScigrUhSW. Anny 9, 31-008 Krakow.

e NIP: 67531695945.

« REGON: 382623506.

o Numer wpisu do rejestru zaktadow podlegajgcych urzedowej kontroli organéw Pan-
stwowej InspékcjilSanitarngf: HZ.0-430-28-2747.

Il. Charakterystyka zaktadu
Zaktad prowadzi dziatalnos¢ gastronomiczng obejmujgcg przygotowywanie i podawanie
potraw, ciast oraz napojow cieptych i zimnych,w. tym napojow alkoholowych.
Zywnosé i napoje podawane sg:
e do konsumpcji na miejscu w naczyniach,stotowych;
e na wynos w naczyniach i opakowaniach'jedabrazowego uzycia;
e W ogrodku gastronomicznym.

Organizacja pracy zaktadu powinna zapewniaC zaghowanie higieny na wszystkich
etapach postepowania z zywnoscig oraz ograniczenie mezliwosci zanieczyszczenia krzy-
zowego pomiedzy surowcami, zywnoscig gotowg do“spozycia, sprzetem, naczyniami i od-
padami.

lll. Profil dziatalnosci i asortyment
Zaktad prowadzi dziatalnos¢ w zakresie przygotowywania hsprzedazy dan gastro-
nomicznych, ciast oraz napojéw.

« Dania gastronomiczne przygotowywane sg z produktéw przetworzenych oraz su-
rowcow wymagajgcych dalszego przygotowania i obrobki cieplnej. W Zaktadzie wy-
korzystuje sie rowniez migeso surowe, w tym mieso wotowe i drobiowe. \Vémend
znajdujg sie m.in. dania grillowane, smazone, zimne i gorgce przekaski, satatki, ka-
napki, frytki, falafel, hummus oraz sosy i dodatki.

o Ciasta i desery przygotowywane sg z produktéw przetworzonych, zgodnie z przy-
jetymi recepturami zaktadu.

« Warzywa i owoce wykorzystywane sg do przygotowywania potraw, satatek, dodat-
kéw, sosow i napojow. Warzywa zielone i okopowe dostarczane sg do zaktadu po
obrébce wstepnej.
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o Jaja wykorzystywane w zaktadzie dostarczane sg po dezynfekcji.

« Napoje obejmujg napoje ciepte i zimne, w tym kawe, napoje na bazie espresso,
soki, napoje z dodatkiem $wiezych owocow, cytruséw, ziot i innych sktadnikow oraz
koktajle alkoholowe i bezalkoholowe.

« Napoje alkoholowe obejmujg piwo oraz napoje alkoholowe o zawartosci alkoholu
do 4,5%, powyzej 4,5% do 18% oraz powyzej 18%.

Zakfad prowadzi sprzedaz do konsumpcji na miejscu, na wynos oraz w ogrodku gastrono-
micznym.

IV. Organizacja-przestrzeni i wyposazenie
Pomieszczenia araz stanowiska pracy sg zorganizowane w sposéb umozliwiajgcy prowa-
dzenie procesQw zwigzanych z:

e przyjmowaniem i magazynowaniem surowcow oraz produktow;

e przechowywaniem zywnosci wymagajgcej warunkoéw chtodniczych lub mrozniczych;

e przygotowywaniem surowcow. i potproduktow;

e przygotowywaniem dan zimaych i gorgcych;

o 0obrobka cieplng produktow;

e przygotowywaniem ciast i deserow;

e przygotowywaniem napojow cieptych, zimnych, alkoholowych i bezalkoholowych;

« wydawaniem potraw i napojow;

e myciem naczyn, sprzetu i wyposazenia;

e przechowywaniem srodkow czystosci @raz sprzetu porzgdkowego;

e gromadzeniem i usuwaniem odpadow.
Wyposazenie majgce kontakt z zywnoscig jest wykonane zémateriatdw przeznaczonych do
tego celu oraz utrzymywane w stanie umozliwiajgCym skuteczne mycie i, w razie potrzeby,
dezynfekcje.
Organizacja stanowisk pracy powinna zapewnia¢ mozliwie skuteczne oddzielenie czynno-
$ci zwigzanych z surowym miesem od czynnosci wykonywanych przy zywnosci gotowej
do spozycia.

V. Organizacja procesoéw technologicznych i higiena

« Dostawy i magazynowanie:
Podczas przyjmowania dostaw kontroluje sie stan i jakos¢ dostarczanych produk-
téw, stan opakowan, terminy przydatnosci do spozycia oraz — w przypadku pro-
duktéw wymagajgcych zachowania ciggu chtodniczego — ich warunki temperatu-
rowe. Produkty wymagajgce chtodzenia lub mrozenia umieszcza sie bez zbednej
zwtoki w odpowiednich urzgdzeniach chtodniczych lub mrozniczych.

e Przechowywanie zywnosci:
Produkty przechowywane sg w warunkach odpowiednich dla danego rodzaju zyw-
nosci, zgodnie z zaleceniami producenta. Surowe mieso przechowuje sie w sposéb
zapobiegajgcy kontaktowi i zanieczyszczeniu produktow gotowych do spozycia.
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e Przygotowywanie zywnosci:
Procesy prowadzi sie w sposob ograniczajacy ryzyko zanieczyszczenia krzyzo-
wego. Szczegolng uwage zwraca sie na rozdzielenie czynnosci zwigzanych z suro-
wym miesem od przygotowywania satatek, zimnych przekgsek, soséw, dodatkow
oraz innych produktéw spozywanych bez dalszej obrébki cieplne;.

e Obrébka cieplna:
Miese oraz inne produkty wymagajgce obrobki cieplnej poddawane sg procesowi
Zapewniajgcemu ich wtasciwe przygotowanie i bezpieczenstwo mikrobiologiczne.

¢ Przygotowywanie napojow:
Napoje przygotowywane sg bezposrednio przed podaniem z wykorzystaniem odpo-
wiedriio,pfzechowywanych sktadnikéw. Swieze owoce, ziota i inne dodatki stoso-
wane dgo hapejoéw zabezpiecza sie przed zanieczyszczeniem i przechowuje w wa-
runkachiodpowiednich dla danego produktu.

« Mycie i dezynfekcjas
Naczynia stotowej sprzet, narzedzia i powierzchnie robocze sg regularnie myte, a w
przypadkach wymagajacychddezynfekcji — dezynfekowane. Szczegdlng uwage
zwraca sie na sprzetipawierzehnie majgce kontakt z surowym miesem.

« Higiena personelu:
Personel zobowigzany jest do przestrzegania zasad higieny osobistej, wtasciwego
mycia rgk, stosowania czystej odzigzy robogzej oraz ochrony zywnosci przed zanie-
czyszczeniem podczas wszystkich etapéw przygotowywania i wydawania.

« Gospodarowanie odpadami:
Odpady gromadzone sg w przeznaczonyeh de tego pojemnikach i usuwane w spo-
sOb zapobiegajgcy zanieczyszczeniu zywnosgi, powierzchni roboczych oraz po-
mieszczen zaktadu.

o Kontrola warunkéw przechowywania:
Temperatura urzgdzeh chtodniczych i mrozniczych jest regularnie kontrolowana i
dokumentowana. Szczegotowe wartosci granicznezestotliwos¢ kantroli oraz
ewentualne zakwalifikowanie tych etapdéw jako krytycznych punktow kontroli (CCP)
zostang okreslone na podstawie analizy zagrozen i oceny tyzyka.
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SCHEMAT ORGANIZACYJNY

Stanowisko Zakres odpowiedzialnosci:

e kontrole stanu sanitarnego
i warunkéw sanitarno-higienicznych procesu
technologicznego,

e stan zdrowotny i higiene osobistg personelu,

e dokonywanie zamdwien surowcow oraz kontakt
z dostawcami,

e zlecenie produkcyjne,

e rozwijanie, wdrazanie i monitorowanie procedur

) ¢ zapewniajgcych zatozony poziom jakosci,

nosc e rozwijanie, wdrazanie i monitorowanie systemu
zarzgdzania jakoscig w celu utrzymania zatozo-
nego poziomu jakosci produktow,

e regularne kontrole oraz audyty dokumentac;ji
oraz.zaktadu,

e /prowadzenie szkolen dla pracownikow oraz we-
ryfikacje ichhskutecznosci.

Kierownik 'gastronomii/

prowadzacy dziafal-

e “nalezytg'obstuge maszyn, urzgdzen
i sprzetu,

e utrzymywanie w'czystosci obstugiwanych ma-
szyn i urzgdzen,

e przestrzeganie przepisow BHP, p-poz,

e utrzymanie czystosci na_stanowisku pracy, po-

Szef kuchni/ mieszczeniu produkcyjnym,

e kontrole jakosci przygotowywanych/ sprzedawa-
nych produktow,

¢ stan sanitarno-higieniczny pomieszezen lokalu
gastronomicznego,

e monitorowanie krytycznych punktow kentrolis
opracowanych w ramach systemu HACCP,

e przestrzeganie opracowanych dla zaktadu pro-
cedur.

kucharz zmianowy
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Polityka bezpieczenstwa zywnosciowego

Zakfad: Restauracja, ul. Dietla 91, Krakow
Podmiot prowadzacy: LE GOUT spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig

1. Cel polityki

Nadrzednym celem LE GOUT sp. z 0.0. jest zapewnienie bezpieczehnstwa zdrowot-
nega oraz odpowiedniej jakosci przygotowywanych i podawanych potraw, ciast, deserow i
napojow;

Zaktadezobowigzuje sie do prowadzenia dziatalnosci zgodnie z obowigzujgcymi wy-
maganiami praWa zywnesciowego oraz zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Do-
brej Praktyki Rrodukcyjnej (6GMP) i systemu HACCP.

2. Zasady zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci
Bezpieczenstwo zywnosci w zakfadzie zapewniane jest poprzez:

e przestrzeganie zasad higigfy osobistej przez personel;

e utrzymywanie pomieszezen,"@rzadzen, sprzetu i powierzchni roboczych w odpo-
wiednim stanie higienicznym;

o wilasciwe przyjmowanie i przechowywanie 'surowcow, potproduktow i produktow go-
towych;

e przestrzeganie wymaganych warunkowgehtodniczych i mrozniczych;

e zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym, w szezegolnosci podczas postepo-
wania z surowym miesem i zywnoscig gotowg do spozycia;

e prowadzenie procesow przygotowania i obrgbki cigplnej w sposdb zapewniajgcy
bezpieczenstwo potraw;

o wilasciwe postepowanie z zywnos$cig po przygotowaniu oraz podczas jej wydawa-
nia;

o stosowanie wytgcznie surowcow i produktéw pochodzacyeh z zaakeeptowanych
zrodet;

o prawidtowe gospodarowanie odpadami;

e ochrone zywnosci przed zanieczyszczeniami oraz dostepem szkodnikow,

e prowadzenie kontroli i zapiséw w zakresie wynikajgcym z dokumentacji
HACCP/GHP/GMP.

3. Kontrola procesow

Zaktad prowadzi biezgcg kontrole warunkéw majgcych wptyw na bezpieczenstwo
Zywnosci.

Szczegolnym nadzorem objete sg warunki przechowywania produktéw wymagaja-
cych chtodzenia i mrozenia, w tym regularna kontrola temperatury urzgdzen chtodniczych i
mrozniczych.
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Zakres monitorowania, wartosci graniczne oraz ewentualne Krytyczne Punkty Kon-
trolne (CCP) okresla analiza zagrozen przeprowadzona dla proceséw technologicznych re-
alizowanych w zaktadzie.

4. Surowce i organizacja pracy

e Do przygotowywania potraw i napojow wykorzystywane sg surowce i produkty o od-
powiedniej jakosci oraz wtasciwym stanie higienicznym.

o dAWarzywa zielone i okopowe dostarczane sg do zaktadu po obrébce wstepnej. Jaja
dostarczane sg po dezynfekciji.

o Wzaktadzi€ wykorzystywane jest rowniez surowe mieso, w tym mieso drobiowe i
wotewe, Czynnosci zwigzane z jego przygotowaniem prowadzone sg w sposéb
ograniczajgcysmozliwos¢ zanieczyszczenia zywnosci gotowej do spozycia, po-
wierzchni reboczych/i wyposazenia.

o Produkty wymagajgeezachowania ciggu chtodniczego po przyjeciu dostawy sg nie-
zwtocznie umieszezane w gdpowiednich urzgdzeniach chtodniczych lub mrozni-
czych.

5. Higiena i warunki prowadzenia dziatalnosci

e Do przygotowywania zywnosci, napojow,lodu oraz mycia stosowana jest woda
spetniajgca wymagania dla.wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

o Powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig 0raz,wyposazenie utrzymywane sg w do-
brym stanie technicznym i higienicznym orazfpoddawane regularnemu myciu, a w
razie potrzeby rowniez dezynfekciji.

o Personel zobowigzany jest do przestrzeganiagZasaddigieny osobistej, w szczegol-
nosci prawidtowego mycia rgk, stosowania €zystej edzieézy roboczej oraz ochrony
zywnosci przed zanieczyszczeniem.

o Potrawy i napoje podawane sg na miejscu w naczyniach stotowych, na wynos w
opakowaniach i naczyniach jednorazowego uzycia.eraz w @grodku gastronomicz-
nym.

6. Odpowiedzialnosé

e Za zapewnienie warunkéw umozliwiajgcych realizacje niniejszej polityKi e@powiada
osoba odpowiedzialna / kierownik zaktadu.

o Personel restauracji jest zobowigzany do przestrzegania zasad GHP/GMP, prece-
dur i instrukcji systemu HACCP oraz do zgtaszania osobie odpowiedzialnej wszel-
kich nieprawidtowosci moggcych mie¢ wptyw na bezpieczenstwo zywnosci.

o Personel jest zapoznawany z zasadami higieny oraz wymaganiami dotyczgcymi
wykonywanych czynnosci.

« Niniejsza polityka stanowi podstawe funkcjonowania systemu bezpieczenstwa zyw-
nosci w zaktadzie i podlega aktualizacji w przypadku istotnych zmian w zakresie
dziatalnosci lub organizacji procesow technologicznych.
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Zakres systemu HACCP

Zakres systemu HACCP dla restauracji LE GOUT przy ul. Dietla 91 w Krakowie obej-

muje petny cykl postepowania z zywnoscig — od przyjecia surowcow i produktow, poprzez
ich magazynowanie, przygotowanie i obrobke, az do wydania gotowych potraw i napojéw
klientowi.

System obejmuje rowniez czynnosci zwigzane z utrzymaniem odpowiednich warun-

kawdhigieniezno-sanitarnych, ktore mogg mie¢ wptyw na bezpieczenstwo oferowanej zyw-

Nosci.

1. Asortyment)i procesy.technologiczne
Systemem HACCR objete sg w szczegolnosci:

przyjmowanie dostaw,surowcow, potproduktow, produktow gotowych oraz napojow;
magazynowanie pfoduktow,w temperaturze otoczenia oraz w warunkach chtodni-
czych i mrozniczych;

przygotowywanie ‘dan_gastronomicznych z produktow przetworzonych oraz surow-
coéw wymagajgcych dalszej obrobki;

przygotowywanie i obrobka surowego miesa drobiowego i wotowego, w tym miesa
mielonego;

przygotowywanie potraw poddawanych obrébce cieplnej, w szczegdlnosci grillowa-
niu i smazeniu;

przygotowywanie zimnych i gorgcychéprzekasek, witym mezze;

przygotowywanie satatek, kanapek, sos@w oraz'dodatkow;

przygotowywanie ciast i deserow;

stosowanie jaj dostarczanych do zaktadu po dezynfekeii;

wykorzystywanie warzyw zielonych i okopowych dostarczanych do zaktadu po ob-
rébce wstepnej;

przygotowywanie i podawanie napojow cieptych i zimnych;

przygotowywanie napojow z wykorzystaniem m.in. swiezy¢h owoeowseytrusow, ziot,
sokoéw, przecierow owocowych, syropow i lodu;

przygotowywanie i podawanie koktajli alkoholowych i bezalkoholowych;

podawanie piwa oraz pozostatych napojow alkoholowych znajdujgCychgsie wofergie
zaktadu.

2. Magazynowanie i kontrola warunkéw przechowywania
System obejmuje nadzér nad:

warunkami przechowywania surowcéw, potproduktow i produktéw gotowych;
temperaturg urzgdzen chtodniczych i mrozniczych;

zachowaniem ciggu chtodniczego;

rozdzieleniem surowego miesa od zywnosci gotowej do spozycia;
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o wilasciwym zabezpieczeniem otwartych produktéw i przygotowanych potproduktow;
o terminami przydatnosci do spozycia oraz warunkami przechowywania okreslonymi
przez producentow.
Szczegotowe zasady monitorowania oraz ewentualne Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP)
okresla analiza zagrozen i ocena ryzyka przeprowadzona dla poszczegolnych etapow pro-
cesu technologicznego.

3. Wydawanie.i sprzedaz
System HACCP obejmuje:
o podawaniefpotraw i napojow do konsumpcji na miejscu w naczyniach stotowych;
e sprzedazpotraw i napojéw na wynos w naczyniach i opakowaniach jednorazowego
uzycia;
e podawanie/potraw i papojow w ogrédku gastronomicznym;
o zabezpieczenie gotewyChvpotraw i napojow przed zanieczyszczeniem do momentu
ich wydania Klientowi.

4. Warunki higieniczno-sanitarne - GHP/GMP
System obejmuje rowniez dZiatania stanowigce podstawe prawidtowego funkcjonowania
HACCP, w szczegolnosci:
« higiene osobistg i stan zdrowia personelu;
« higieniczne mycie rak;
« mycie i dezynfekcje powierzchni, urzgdzen, sprzetu i naczyn;
o wilasciwe postepowanie ze sprzetem majgcym kontakt z surowym miesem;
e zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym;
e utrzymanie wtasciwego stanu techniczneg0:l sanitarnego pomieszczen oraz wypo-
sazenia;
e zapewnienie wody odpowiedniej jakosci;
e Zzabezpieczenie zywnosci przed zanieczyszczeniamt i szkodnikami,
o prawidtowe gospodarowanie odpadami;
e przechowywanie srodkéw chemicznych w sposéb zabezpieczajgcy”zywnos¢ przed
zanieczyszczeniem,;
« utrzymanie higieny podczas przygotowywania, przechowywania i wydawania zywno-
ci.

5. Rodzaje zagrozen objetych systemem
System HACCP opracowano z uwzglednieniem zagrozen, ktére mogg wystgpi¢ na poszcze-
golnych etapach postepowania z zywnoscig i mie¢ wptyw na jej bezpieczenstwo, {j.:

e zagrozen biologicznych (mikrobiologicznych);

e zagrozen chemicznych;

e zagrozen fizycznych.
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Identyfikacja zagrozen, ocena ich istotnosci oraz okreslenie odpowiednich srodkéw kontroli
przeprowadzane sg w ramach analizy zagrozenh dla poszczegolnych proceséw technolo-
gicznych prowadzonych w zaktadzie.

FIZYCZNE

{axkka, piasek)

Zagrozenia HACCP

MIKRO-
BIOLOGICZNE
(bakiEria, winisy)

irégo: ) BHPEX
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SZKOLENIA | SWIADOMOSC PERSONELU

W celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci oraz ochrony zdrowia konsumentow

personel restauracji jest zapoznawany z zasadami GHP/GMP oraz systemu HACCP w za-
kresie odpowiednim do wykonywanych obowigzkow. Szkolenie odbywa sie przed rozpocze-
ciem samiodzielnej pracy, a nastepnie jest przypominane w razie potrzeby, w szczegolnosci
w przypadkuzmian w organizacji pracy, asortymencie lub stosowanych procedurach.

Szkolenie i instruktaz personelu obejmujg w szczegdlnosci:

Kentrole warunkow przechowywania zywnosci: personel jest przeszkolony w za-
kresie prawidiowegg przechowywania surowcéw, potproduktéw i produktow goto-
wych, ze szczegdlnym uwzglednieniem produktéw wymagajgcych chtodzenia lub
mrozenia. @Qsoby wyKonujgce pomiary temperatury urzgdzen chtodniczych i mrozni-
czych sg zapoznane ze spesebem wykonywania kontroli, prowadzenia wymaganych
zapisOw oraz postepowaniagw przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci.
Przyjmowanie dostaw: personel kontroluje podstawowe warunki dostawy, w szcze-
golnosci stan opakowan, termin przydatnosci do spozycia lub date minimalnej trwa-
tosci, stan produktow oraz — w przypadku, zywnosci wymagajgcej zachowania ciggu
chtodniczego — warunki temperaturowe.

Postepowanie z surowcami: pracownicy’sgzapoznani z zasadami higienicznego
postepowania z wykorzystywanymi,surowcami. Warzywa zielone i okopowe dostar-
czane sg do zaktadu po obrobce wstepnej, natomiast,jaja dostarczane sg po dezyn-
fekcji. Personel jest zobowigzany do zabezpie€zeniatyeh produktow przed wtdérnym
zanieczyszczeniem podczas przechowywania i pfzygotowywania.

Postepowanie z surowym migesem: szczegolng uwage zwraca sie na higieniczne
postepowanie z surowym miesem drobiowym i wotowym, w tyms=miesem mielonym,
oraz na wtasciwe mycie i dezynfekcje sprzetu i pewierzchni'majacych z nim kontakt.
Zapobieganie zanieczyszczeniom krzyzowym: personel jestyprzeszkolony w za-
kresie zachowania rozdzielnosci pomiedzy surowcami moggcymi stahowic zrodto za-
nieczyszczenia a zywnoscig gotowg do spozycia. Dotyczy to w_szczegolnesei przy-
gotowywania surowego miesa oraz satatek, zimnych przekgsek, soséw dodatkow i
innych produktow niepoddawanych dalszej obrébce cieplnej.

Obrobke cieplnga: pracownicy przygotowujgcy potrawy sg zapoznani Z zasadami
prowadzenia obrobki cieplnej, w szczegolnosci grillowania i smazenia, w sposéb za-
pewniajgcy wiasciwe przygotowanie i bezpieczenstwo potraw.

Higiene sprzetu, naczyn i powierzchni: szkolenie obejmuje zasady prawidtowego
mycia oraz, gdy jest to wymagane, dezynfekcji naczyn, narzedzi, urzadzen i po-
wierzchni roboczych. Szczegdlng uwage zwraca sie na elementy majgce kontakt z
surowym miesem oraz zywnoscig gotowg do spozycia.
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e Przygotowywanie napojéw: personel przygotowujgcy napoje ciepte, zimne, alko-
holowe i bezalkoholowe jest zapoznany z zasadami higienicznego postepowania ze
sktadnikami napojow, w tym Swiezymi owocami, cytrusami, ziotami, sokami, przecie-
rami owocowymi oraz lodem.

o Higiene osobista: personel jest zobowigzany do zachowania wysokiego poziomu
higieny osobistej, stosowania czystej odziezy roboczej oraz prawidtowego i regular-
nego- mycia rak, szczegodlnie przed rozpoczeciem pracy, po kontakcie z surowym
miesemy. odpadami lub materiatami moggcymi stanowi¢ zrédto zanieczyszczenia
oraziprzed kontaktem z zywnoscig gotowg do spozycia.

« Wydawani@ potraw i napojow: personel przestrzega zasad zabezpieczajgcych go-
towe produkty przed zanieczyszczeniem podczas wydawania. Potrawy i napoje po-
dawane/sg na'miejscu w naczyniach stotowych, na wynos w odpowiednich opako-
waniachli naczyniach jednorazowego uzycia oraz w ogrédku gastronomicznym.

« Postepowanie z odpadami i Srodkami chemicznymi: personel jest zapoznany z
zasadami ustwania odpaddw oraz bezpiecznego przechowywania i stosowania
Srodkéw myjgcych i dezynfekujgacych w sposob wykluczajgcy mozliwos¢ zanieczysz-
czenia Zywnosci.

Kazdy pracownik jest zobowigzany do przestrzegania obowigzujgcych w zaktadzie in-
strukciji i procedur oraz do niezwtoeznego Zgtaszania osobie odpowiedzialnej / kierownikowi
zaktadu wszelkich nieprawidtowosci moggcychymiec¢ wptyw na bezpieczenstwo zywnosci.

Za organizacje szkolen, zapoznanie personelu zilobowigzujgcymi zasadami oraz nadzor
nad ich przestrzeganiem odpowiada osoba odpowiedzialna / kierownik zaktadu.
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Il. CZESC ZASADNICZA

OGOLNY OPIS. SYTEMU HACCP
WEDLUG 12 KROKOW WDRAZANIA,
WYTYCZNYCH KODEKSU ZYWNO-
SCIOWEGO,
NA PODSTAWIE SIEDMIU'KROKOW
HACCP.

Przygotowat: dr inz. Marek Kruczek prostysanepid.com
Strona 24 z 148




KSIEGA HACCP, GHP i GMP A
RESTAURACJA

==
ul. Dietla 91, 31-031Krakéw LE GOUT sp. z o.0. LAYLA
NIP: 6751695945

RESTO BAR

7 ZASAD HACCP

MONITOROWANIE
cCcP
OKRESLENIE DZIALANIA
PARAMETROW KORYGUJACE
PUNKTOW CCP

ANALIZA DOKUMENTOWANIE
ZAGROZEN HACCP

1. Zidentyfikowanie i ocena zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka ich
wystapienia, a takze ustalenie srodkéw.Kkontroli i metod przeciwdziatania tym zagro-
zeniom

« Opis: Przeprowadzenie analizy, ktorej celem jest zidentyfikowanie potencjalnych za-
grozen (biologicznych, chemicznych, fizgcznych) mogacych wptyngé na bezpieczen-
stwo zywnosci oraz ocena ryzyka ich wystgpienia¢ Na podstawie tej analizy nalezy
okresli¢ odpowiednie srodki kontroli i przeciwdziatania, ktére pozwolg na minimalizo-
wanie lub eliminowanie tych zagrozen.

2. Okreslenie krytycznych punktéw kontroli (CCP) w celu wyeliminowania lub ograni-
czania zagrozen

o Opis: Identyfikacja miejsc, etapdéw proceséw lub procedur, w.ktorych kentrola jest
kluczowa dla eliminac;ji lub redukcji zagrozen do akceptowalnego poziomu. Te punkty
nazywane sg krytycznymi punktami kontroli (CCP).

3. Ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli (CCP) limitéw rozgraniczaja-
cych stany akceptowalne od nieakceptowanych w celu zapobiegania, eliminowania
lub ograniczania zidentyfikowanych zagrozen

e Opis: Dla kazdego CCP nalezy okresli¢ limity krytyczne, ktére oddzielajg stany ak-
ceptowalne od nieakceptowanych. Te limity mogg obejmowaé wartosci takie jak
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temperatura, czas, poziomy wilgotnosci, pH itp. Ich przekroczenie oznacza poten-
cjalne zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci.

4. Ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli
(CCP)

e Opis: Wprowadzenie procedur monitorowania, ktére pozwolg na biezgce sprawdza-
nie, czy kazdy CCP jest pod kontrolg i czy limity krytyczne nie sg przekraczane. Mo-
nitering powinien by¢ regularny i dokumentowany.

5. Ustalenie-dziatan naprawczych (korygujacych), jezeli monitorowanie wykazuje, ze
krytyczny punkt kontroli.,(CCP) nie spetnia wymagan, o ktérych mowa w pkt. 3

« Opis: Okreslenie dziatan, ktore nalezy podjg¢ w przypadku stwierdzenia, ze CCP jest
poza kontrolg, czyli gdy limity krytyczne zostaty przekroczone. Dziatania naprawcze
powinny by¢ natychmiastowe;aby zapobiec zagrozeniu dla bezpieczenstwa zywno-
Sci.

6. Ustalenie procedur weryfikacyjnych

« Opis: Wprowadzenie procedur weryfikacyjnych majgcych na celu potwierdzenie, ze
system HACCP dziata skutecznie. Weryfikacja'moze obejmowac audyty, przeglady
dokumentaciji, testy i badania produkiéw oraz inne,dziatania zapewniajgce skutecz-
no$¢ systemu.

7. Opracowanie systemu prowadzenia dokumentaciji

« Opis: Utworzenie i utrzymanie systemu dokumentacji, ktéry.rejestruje wszystkie
dziatania zwigzane z systemem HACCP, w tym-analizy zagrozen, ustalenia CCP,
limity krytyczne, procedury monitorowania, dziatania naprawcze oraz, weryfikacje.
Dokumentacja powinna byc¢ przejrzysta, doktadna i dostepna do celéw przeglgdow i
audytow.
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UTWORZENIE ZESPOLU HACCP

Zostat utworzony Zespdt HACCP na podstawie Zarzgdzenia nr 1/2026 w sprawie
powotania i funkcjonowania Zespotu HACCP, w sktadzie okreslonym w powyzszym zarzg-
dzeniu.

Sktad Zespotu zostat ustalony imiennie i powotywany na 2 lata. Po tym okresie,
jezeli zaehodzi taka potrzeba i jezeli istnieje taka mozliwos¢, nastepuje wymiana cztonkow
Zespotu, a jezeli nie to zostaje bez zmian.

Zespotowi przewadniczy Przewodniczgcy Zespotu HACCP.

W zespole uczestniczg asoby, ktore:
e posiadajg odpowiedniedoswiadczenie zawodowe,

e przeszty wtasciwe przeszkolenie z zakresu znajomosci istoty systemu HACCP

Do zadan Zespotu HACCP nalezy, zgodnie z_ siedmioma.zasadami HACCP:
o przeprowadzenie analizy zagrozen,
o ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli,
o okreslenie wartosci parametréw krytycznych,
o ustalenie systemu monitorowania dla kazdego GCP,

o okreslenie dziatah korygujgcych podejmowanych na wypadek pojawienia sie od-
chyleh w CCP,

o opracowanie metod i procedur weryfikacji stuzgcych potwierdzeniu, .ze system
HACCP dziata skutecznie,

o opracowanie dokumentacji HACCP.
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Zarzadzenie Nr 1/2026
w sprawie powotania i funkcjonowania ze-
spotu HACCP

1. Niniejszym powotuje Zespo6t do spraw systemu HACCP, zwany dalej
Zespotem HACCP, w sktadzie:

.................................... — Przewodniczgcy Zespotu HACCP,
.................................... - zastepca przewodniczgcego Zespotu HACCP,

dr inz. Marek Kruczek- Kontroler Jakosci

2. Zespot HACCP jest upowazniony do opracowania i przygotowania systemu
HACCP oraz do wprowadzania wgnim wszelkich zmian, niezbednych w celu jego
udoskonalenia.

3. Zespot HACCP ma prawe.wglada do niezbednych dokumentoéw i prawo
dostepu do wszelkich danych i informaciji'koniecznych.do opracowania  skutecz-
nego systemu HACCP i jego ciggtego udoskonalania.

4. Wszyscy pracownicy sg zobowigzani do udzielania pomocy oraz
przekazywania informacji Zespotowi HACCP koniecznych do opracowania i
doskonalenia systemu HACCP.

5. Zarzadzenie wchodzi w zycie od dnia jego uchwalenia.
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INFORMACJE OGOLNE NA TEMAT ZAGRO-
ZEN BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

1. ZAGROZENIA BIOLOGICZNE

PODSTAWOWE INFORMACJE:

> Bakterie zyjg w temperaturze od ok. -40/do ok. +120 st. C. (np. Geogemma barossii)
> Znaczna wiekszo$¢ najszybciej rozwija sigtwitemperaturze 37 do 43 st. C.
> Wysokie temperatury stosowane podczas termicznej'obrébki zywnosci majg dziata-

nie bakteriobdjcze. (powstawanie letalnych, nieodwracalnych zmian w komérce)

> Niskie temperatury nie niszczg drobnoustrojows'ale drastycznie hamujg ich rozwa;.
> Bakterie nie reagujg na zmiany cisnienia atmosferycznego.

> Promienie UV wywierajg dziatanie bakteriobdjcze.

> Drobnoustroje namnazajg sie poprzez podziat komorki.

> Bakterie oddychajg tlenowo i beztlenowo.

> Drobnoustroje mogg rozwijac sie i namnazac tylko w okreslonych,zakresach.pH $ro-
dowiska

> Drobnoustroje do prawidtowego rozwoju potrzebujg sktadnikow odzywezych

> Dobrg pozywka jest zywnos¢ spozywana przez cztowieka.

> Niekorzystne srodowisko i mata aktywnos¢ wody hamujg rozwdj bakterii‘oraz plesni

(catkowity brak wody zatrzymuje procesy zyciowe poprzez m.in. hamowanie akt. enzyma-
tycznej i wptyw na wartos¢ cisnienia osmotycznego, ale nie niszczy komoérek).
> Suszenie jest najprostszym i najstarszym sposobem utrwalania zywnosci.
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Lista potencjalnych zagrozen:
e Salmonella
e Staphylococcus aureus
e Escherichia coli
e Campylobacter jejuni
o Listeria monocytogenes
o Shigiella
o Vibrio parahaemoliticus
e Yersinia enterocolitica
e Bacillus cereus
o Clostridium perfringens
e Clostridium botulinum
e Aeromonas hydrophila

1. Salmonella
o Bakterie z grupy ‘Salmonella enterica, wywotujg dolegliwosci zotadkowo-jelitowe.
Moga one doprowadzi¢ nawet do zakazenia narzgdow wewnetrznych i chorob stawdw.

o Pierwsze objawy zatrucia_moga pojawic sie juz 8 godzin po zjedzeniu skazonego
positku — bdl brzucha i bél gtowy, wymioty, biegunke, podwyzszong temperature. Jednak

najczesciej choroba daje o sobie zna¢ po\18-24 godzinach od zakazenia.

o Salmonelle rosng w temp. od 7 st C do 48 st C, optymalna temp. wzrostu wynosi

.
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Salmonella upodobata sobie produkty pochodzenia zwierzecego od zakazonych zwierzat:
jaja, mieso, mleko i jego przetwory. Mogg jg tez przenosic¢ gryzonie i muchy.

Podstawowe zasady ochrony przed Salmonella:
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= surowe mieso, drob, ryby i jaja przechowywac¢ w lodéwce z dala od produktéw gotowych
do spozycia.

= po rozmrozeniu nie zamrazac jedzenia ponownie.

= skorupki jaj przed wtozeniem do lodowki parzy¢ wrzagtkiem przez ok. 10 sekund.

= unika¢ wyrobdéw cukierniczych z surowego miesa.

2. Staphylococcus aureus (Gronkowiec zlocisty)
Wystepujgcamjamie nosowo-gardtowej oraz na skorze lu- —
dzidi zwierzat.

o Nesicielstwo wystepuje czesto posréd personelu
szpitalnego.

. Gronkowce wytwarzajg termoodporng enterotok-
syne tylko w zakazonym produkcie spozywczym.

o Toksyna gronkowca jest bardzo odporna na dzia-
tanie wysokiej temperatury, nie niszczy jej nawet gotowa-
nie przez 30 minut. Optymalna temperatura do rozwoju
gronkowca wynosi 37 °C.

o Zatrucia gronkowcem majgkrétki okressinkubacii —
Srednio 2h.
o Zakazenie gronkowcem moze prowadzi¢ doi wy-

miotow, biegunki, spadku cisnienia krwi, wstrzgsu, a na:
wet Smierci.

> Gronkowce nie wytwarzajgce przetrwalnikdw, tatwo-ging przy ogrzewaniu.

> Natomiast enterotoksyna Staphylococcus aureus, odporna na ogrzewanie, moze nie
zostac roztozona nie tylko w czasie gotowania, ale nawetspieczeniasproduktéw uprzednio
zakazonych.

> Przyczyng zatru¢ gronkowcowych mogg byc rézne produkty spozywcze takie jak:
wedliny, wyrobow cukierniczych miesne, satatki, ciastka, mleko i przetwory’mleczne, kremy,
chatwy, lody. Te ostatnie sg dos¢ czestg przyczyng zatru¢ wtedy, gdyJamieszanka przezna-
czona do zamrozenia nie zostata natychmiast schtodzona po pasteryzaciji lub.gdy rozmro-
zone lody zostaty powtdrnie zamrozone.

> Enterotoksyna obecna w produkcie spozywczym nie zmienia zwykle smaku ani za-
pachu tego produktu.
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3. Escherichia coli

o Wchodzi w skifad fizjologicznej flory bakteryj-
nej jelita grubego cztowieka oraz innych zwierzat
statocieplnych.

o W jelicie bakteria spetnia pozyteczng role,
uczestniczgc w rozktadzie pokarmu, a takze przy-
czyniajge sie do produkcji witamin z grupy B i K.

J Pateczka okreznicy w okreslonych warun-
kach wykazuje chorobotworczos¢ dla cziowieka,
wywotdjgc gtownie schorzenia: uktadu pokarmo-
wego i moczowego.

. Czas inkubagji: 2-3 dni

J Objawy:
. nagty poczatek biegunki
" rzadko wymioty

E. coli spotyka sie w glebie i wodzie;gdzie trafiajg z wydzielinami i katem.

" Rezerwuarem bakterii jest bydto.

. Zrédtem sg takze zanieczyszczone warzywa i owoce poprzez nawozenie niekompo-
stowanymi lub Zle kompostowanymi nawozami, zanieczyszczone fekaliami wody i mieso
(bydto) — spozywanie niepasteryzowanego mileka i innych surowych produktéw skazonych
fekaliami.

. Zywnos$¢ bedaca zrodtem zatrug:

o pokarmy poddane niedostatecznej obrébce termicznej

o produkty o zwiekszonej kwasowosci: cydr jabtkewy;«majonez, jogurt, fermentowane
migso (salami)

o kietki

o dzikie zwierzeta, sarny, jelenie.

4. Campylobacter jejuni
. 3— razy czesciej izolowane w przypadku
zakazen uktadu pokarmowego niz bakterie ro-
dzaju Salmonella.

. W USA odnotowuje sie ok. , miliona zaka-
zen rocznie.
. Ludzie zakazajg sie przez skazong wode

lub zywnosc¢. Bakterie przenoszone sg z czto-
wieka na cztowieka poprzez zanieczyszczone
rece.

. Najczestsze epidemie w przedszkolach.
Powszechnie wystepuje w odchodach zwierzat.
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> Rezerwuarem bakterii jest drob.
> C. jejuni powoduje ostre zapalenie zotadka i jelit, ktére moze mie¢ wrzodziejgcy
ostry przebieg.
> Do infekcji dochodzi najczesciej przez spozycie zakazonego pateczkami pozywie-
nia (mleka, nieodpowiednio przygotowanych tusz drobiowych) lub wody.
> Zapobieganie zakazeniu: pasteryzacja (wysoka skuteczno$¢) zachowanie higieny

5. _Listeria monocytogenes

o Jest jednym z najbardziej zjadliwych

patogenow przenoszonych przez zywnosc¢

(20 do 30¢% infekcji konczy sie smiercig). o

o Bakteria korzystajgc ze swojego s L

urzesienia wykonuje ruchy w temperaturze

30 °C lub nizszej. a

o) Odznacza sie duzg odpornoscig na -

sol. .

o Zrédtem rozprzestrzeniania,sie sa:

o warzywa

¢ mleko i przetwory mleczne

o sery maziowe

o surowe mieso, ryby i przetwory rybne

o srodowisko mleczarskich zaktadow, produkeyjnych.

. Stanowi duze zagrozenie jako czynnik etiologiczny.zatru¢ pokarmowych.
. Czas inkubaciji: 2-21 dni *Wywotuje u ludzi chorebe.zwang listeriozg.

Zaburzenia zwigzane z infekcjg obejmuija:

Zapalenie opon mdézgowo-rdzeniowych

Posocznice

Zapalenie ptuc

Poronienia

Ze wzgledu na chorobotworczo$¢ zwigzang z zapaleniem opon” mézgowych. u no-
worodkow (zakazenie drogg transwaginalng) nie zaleca sie kobietom w cigzy spozywania
miekkich seréw takich, ktére mogg by¢ skazone tymi bakteriami.

= O O O O
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6. Shigiella
o Nieurzesione pateczki powodujgce zatrucia pokarmowe (czerwonka).
o Jedynymi rezerwuarami bakterii sg cztowiek oraz matpy.
o Gtownym zrédtem zakazenia jest chory cztowiek. Bakterie przenoszone sg za po-
Srednictwem zywnosci, rgk, odchodow i much.
° Optymalna temp. wzrostu dla Shigella to 37
P e
st. C. __.. p
o
- @'
Artykuty spozywcze najczesciej wywotujgce zatru- .@
cia tg bakterig.to:/mleko i produkty mleczne, zyw- g ‘ i
no$¢ skazona fekaliami. 3 ¥
> Czas inkubagji: 1 do.7 dni. { <
> Objawy: L T . ' “ . g3
o biegunka ': ' .
o zwykle w kale obecna krew | 4 =
o bolesne parcie - — = 4
o czesto przebieg jest fagodny
7. Vibrio parahaemoliticus
. Wystepuje w wodach morskich.
. Do zatrucia pokarmowego dochodzi po/spozyciu zywnosci pochodzenia morskiego:
. surowe ryby =
. matze
. kraby
. ostrygi
. mieczaki
. Temp. wzrostu wynosi 10 do 44 st. C
. Czas inkubaciji: 6-96 godzin
. Objawy:

- gtdbwnie biegunka

8. Yersinia enterocolitica
Drobnoustroéj ten jest rozprzestrzeniony w srodowisku lgdowym i wodnym.
X2 Do artykutow spozywczych najczesciej wywotujgcych zatrucia pokarmowe tg bakterig

K/
°e

e

naleza:

o) surowe mleko kozie

o) wieprzowina i inne surowe miesa
o) patroszone ryby

o krewetki, kraby
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o warzywa
o woda

X/

X2 Wzrasta w temp. od —2 do +45 st. C.

X8 Gtebokie zamrozenie efektywnie elimi-
nuje te bakterie.

<> Czas inkubaciji 1-3 dni

<> Objawy : silne bdle brzucha , biegunka ,
gorgczka

X/

9. Bacillus cereus

. powoduje chorobe tylko w okreslonych warunkach: wyrobéw cukierniczych prze-
chowywane w temperaturze pokojowej, odgrzewane lub zasmazane.

o wystepujg/powszechnie w srodowisku oraz produktach spozywczych.

. zatrucie pokarmowe moze,wywota¢ wymioty i biegunke.

o wystepuje w glebie, wodzie i na roslinach.

> wystepuje zwykle po spozyeiu'zakazonych legumin zbozowych, dan zawierajgcych

kukurydze, ziemniakdéw puree, . warzyw, smazonego lub gotowanego ryzu, pasteryzowanej
Smietanki i mleka, spaghetti.

> ze wzgledu na wytwarzanie cieptoopornych przetrwalnikéw, pasteryzacja np.
mleka, Smietany nie zawsze jest skuteczna.
> namnaza sie w temp. od 5 — 50 st'€

10. Clostridium botulinum
X zatrucie jadem kietbasiany powodo-
wane jest przez toksyne beztlenowej laseczki
przetrwalnikujgcej
X2 nosicielem clostridium botulinum jest
dzikie ptactwo, zwierzeta rzezne, gtdbwnym re-
zerwuarem bakterii jest gleba

X czas inkubaciji 12-36 h

o
25

X w warunkach tlenowych — niechorobo-

tworcza

X w warunkach beztlenowych wytwa-

rzajg toksyne

X jad kietbasiany jest najsilniejszg toksyna bakteryjng

o choroba zaczyna sie ostabieniem, pozniej wystepujg mdtosci, wymioty, bole brzu-

cha, objawy neurologiczne: podwojne widzenie, bezgtos, trudnosci w przetykaniu, niedo-
wiad miesni twarzy; ostry przebieg moze zakonczy¢ sie zgonem

o zapobieganie botulizmowi polega na:
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. ochronie surowcow przed zanieczyszczeniem ziemig
. odpowiednie temperatury przy produkcjach konserw
. przechowywanie konserw w niskich temperaturach
" niespozywanie konserw, ktérych puszki wykazujg bombaz (srodki spozywcze gdzie

znajduje sie jad kietbasiany majg zapach lekko zjetczatego ttuszczu),
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Zatrucia pokarmowe o etiologii wirusowej

1. Wirusy w zywnosci mogag
przetrwa¢ przez kilka a nawet Kil-
kanascie dni.

2. \Wiadomosci na temat obec-
ROSCi wirusdbw w 2zywnosci sg
skape z powodu trudnosci przy ich
izolewaniu i oznaczaniu w zywno-
Sci.

Enterowirus 72
e Wirus zapalenia watroby typu,A = zottaczka pokarmowa lub choroba brudnych rak.
e Do zakazenia dochodzi drogg pekarmowg (fekalno-oralng) poprzez spozycie:
o  wody (takze w formie_kostek lodu) zakazonej przez osoby wydalajgce wirus
(AV z katem, a nie poddanej skutecznym zabiegom dezynfekcyjnym
o  zywnosci, np. umytych w zakazonej wodzie warzyw lub owocow lub ryb, owo-
cOw morza z wod zanieczyszczonych zakazonymi fekaliami
e Osobami, ktore sg najbardziej narazone)na zakazenie WZW A sg pracownicy
oczyszczalni Sciekéw i inni majgcy kontakt z nieczystosciami. RoOwniez osoby pracu-
jace w stuzbie zdrowia, ztobkach, przedszkolach iwojsku.znajdujg sie grupie ryzyka.
e Objawy: poczatek nagty, gorgczka powyzej 38 st. C

Norowirusy
o mogqg wystepowacé w zanieczyszczonej fekaliami lub wymioginamiwodzie i zywno-
Sci.
o najczestszymi miejscami zbiorowych zatru¢ pokarmowych spowoedowanych norowi-
rusem sg zaktady zywienia zbiorowego.
o norowirusy to drobnoustroje, ktére powodujg
grype zotgdkowa, tak jak rotawirusy. Kazdy, kto cierpisia grype.zo-
*  czas |nl.<ut’)aq| 1-2 dni tgdkowq powinien zostac w
Unikanie zakazen:
1. Czeste mycie rak. domu i przebywac tam jeszcze
2,. Pr;emeranle pIOW|er'zchn| kuchennych i sprze- 2-3 dni po ustqpieniu objawéw.
tow w tazience czyms kwasnym, np. wodg z octem.
3. Klawiature komputera mozna przetrze¢ waci- Norowowirusami zarazamy do-
kiem nasgczonym wodg utleniong - noworwirusy jej L L

. . . nfﬂn nio 7}‘”(‘7{'7\7 C1o 1 nNio 7nctr-
tez nie lubig
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4. Do mycia toalety uzywac srodkow czystosci z chlorem.
5. Osoby z biegunka pracujgce w sklepie, zaktadu produkcji cukierniczej, stotowce nie

wolno dotykac zywnosci!

Pierwotne zanieczyszczenia bakteryjne
zawsze)sa zwigzane z okreslonym rodzajem zywnosci

Rosliny uprawne moga by¢ zanieczyszczone florg bakteryjng i jajami pasozytéw z
gleby. W-produktach pochodzenia zwierzecego (mieso, mleko, jaja) sa to chorobo-
tworcze i niechorobotwoércze drobnoustroje wiasciwe dla zwierzat.

Wtorne zanieczyszczenia bakteryjne
wystepuja podczas‘przetwarzania zywnosci, czesto
lacznie z zanieCzyszczeniami pierwotnymi.

Giéwnym zrédiem zanieczyszczen wtornych sa powierzchnie robocze stanowisk
produkcyjnych, narzedzia i sprzet uzywany do'przetwarzania oraz pracownicy.
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2. ZANIECZYSZCZENIA CHEMICZNE
ZYWNOSCI

Zanieczyszczeniami chemiczaymi zywnosci sg wszystkie substancje chemiczne, ktére
dostaty sie do zywnosci w.wyniku'procesow jej wytwarzania, przetwarzania, uzdatniania,
preparowania, pakowania, magazynowania, transportu oraz wynikajgce z zanieczysz-
czenia srodowiska.

Zanieczyszczenia te mogg sie pojawi¢ na wszystkich etapach produkcji, przetworstwa i
obrotu zywnoscig (od producenta do bezposredniego konsumenta), uwzgledniajgc takze
hodowle i leczenie zwierzat oraz uprawe roslin.

Rozwdj przemystu chemicznego oraz stosowanie. .na skale masowg zwigzkéw chemicz-
nych powodujg przenikanie sie do surowcow zywnosciowych réznych $ciekow, pytow
oraz gazow, ktdre zanieczyszczajg srodowisko naturalne

Zanieczyszczenia te w powazny sposdb wptywajg na bezpieczenstwori jakosé zdro-
wotng produktow spozywczych. Powodujg szereg chordb oraz+zatru€é chemicznych, a
takze niekorzystnych zmian w funkcjonowaniu organizmu cztowieka.

Obecnosc¢ tych zwigzkow moze ujawni¢ sie nastepnym pokoleniom w postaci:ichorob
nowotworowych, wad wrodzonych u ptodu, zaburzen ptodnosci, a takze uszkodzen
uktadu nerwowego i odpornosciowego. Skazenie zywnosci substancjami chemicznymi
to gtéwnie wynik dziatalno$ci cztowieka [www.ec.europa.eu...].

¢ Do najczesciej wystepujgcych w zywnosci zagrozen chemicznych zalicza sie:
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° naturalnie wystepujgce w surowcach substancje chemiczne, np. solanina
w ziemniakach, toksyny w grzybach,
° dodawane do zywnosci w sposéb zamierzony substancje dodatkowe (konser-
wanty, barwniki, emulgatory, stabilizatory itp.),
° substancje anty odzywcze naturalnie wystepujgce w zywnosci,
° obecne w pozywieniu w wyniku dziatalnosci cztowieka sztuczne nawozy, po-
zostatosci pestycydow oraz lekow weterynaryjnych, a takze azotanow,
° substancje pochodzenia technologicznego, tj. srodki do mycia i dezynfekcji
maszyn i urzgdzen stosowane w produkcji i przetworstwie produktow spozywczych,
° poehodzace ze skazonych ekologicznie terenébw metale ciezkie,
° teksyny,
° Swiadome fatszowanie zywnosci
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1. Substancje antyodzywcze naturalnie wystepujgce w zywnosci to zwigzki, ktére po-
przez swoje specyficzne dziatanie utrudniajg wykorzystanie pokarmu przez ludzki orga-
nizm w sposob optymalny.

2. Nawozy sztuczne to substancje chemiczne stosowane w celu wzbogacenia gleby
w sktadniki mineralne niezbedne do prawidtowego rozwoju roslin. Do tych substancji za-
licza sie'nawozy: azotowe, potasowe, fosforowe i wapniowe. Szczegdlne niebezpieczen-
stwo_stanowig nawozy azotowe, tj. azotany i azotyny. Nawozona nimi gleba powoduje
zwiekszenie zawartosci zwigzkow azotowych w roslinach uprawnych, np. kapuscie, mar-
chwig szpinaky, oraz kumulacje tych zwigzkéw w tkankach. Zbyt duza zawarto$¢ jonéw
azotanewych'przyczynia sie do powstawania N-nitrozoamin w zywnosci, ktore sg bardzo
toksyczne oraz wykazujg wtasciwosci rakotworcze. Azotyny wywotujg methemoglobine-
mie powodujgcg utrudnienie zdolnosci tgczenia sie krwi z tlenem. Na te chorobe nara-
zone sg szczegolnie niemowleta do trzeciego miesigca zycia, ktorych organizm nie wy-
twarza enzymu rozszczepiajgcego methemoglobine.

3. Pestycydy to zwigzki chemiczne stosowane w celu ochrony roslin przed réznymi
plagami. Ich stosowanie jest szkodliwe dla Srodowiska naturalnego i zywnosci, a nega-
tywne skutki ich dziatania to niszczenie takze pozytecznych roslin oraz owadow.

4. Metale ciezkie i ich zwigzki mogg by¢ zanieczyszczeniem produktu spozywczego
lub naturalnym skfadnikiem zywnosci. Naturalna'ich zawartos¢ w pozywieniu jest nie-
wielka, stad tez nie wptywajg istotnie na zaburzeniedunkc;ji fizjologicznych organizmu.
Metale bedgce zanieczyszczeniami zywnosci w nadmiernej ilosci mogg by¢ szkodliwe i
stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia i zycia cztowieka. Nalezg do nich przede wszystkim
otow, rtec, arsen, kadm i nikiel, a zrédtem ich pochodzenia sg gtdbwnie:

a. aparatura przemystowa w zaktadzie produkcyjnym,

b. opakowania zywno$ci,

c. rozne substancje dodawane do zywnosci, np. barwniki,

d. metale stosowane w produkcji zywnosci jako katalizatory,

e. zwierzeta i rosliny, ktére zawierajg duze ilosci toksycznych metali

5. Toksyny to substancje organiczne wytwarzane przez drobnoustroje: Ich.0becnosé
w zywno$ci stanowi powazne zagrozenie dla zdrowia cztowieka. Wiele gatunkow plesni,
np. z rodzaju Penicillium, Fusarium czy Aspergillus, produkuje toksyczne trucizny zwane
mikotoksynami. Czes¢ z nich ma wiasciwosci kancerogenne i mutageniczne. Mikotok-
syny sg bardzo odporne na pasteryzacje i sterylizacje oraz na wiekszos¢ czynnikow fi-
zykochemicznych. Rzadko prowadzg do ostrych zatru¢ pokarmowych, ale poprzez od-
ktadanie sie w ludzkim organizmie powodujg przewlekte zatrucia.
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6. Zywnos$é zafalszowana to produkty spozywcze, w ktérych zostaty wprowadzone
zmiany dotyczace rzeczywistego sktadu lub innych wiasciwosci, a konsument nie zostat
o tym poinformowany. W produkc;ji i obrocie zywnoscig bardzo wazne jest znakowanie
gotowych wyrobdéw, a w szczegolnosci ich etykietowanie, reklama oraz prezentacja. Na-
rzedzia te majg zapobiega¢ wprowadzaniu w btad konsumentow oraz fatszowaniu zyw-
NOSCi.
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3. ZANIECZYSZCZENIA FIZYCZNE ZYWNOSCI

Zanieczyszczeniami fizycznymi zywnosci sg wszystkie materiaty i ciata obce, ktore
przypadkowo dostaty sie do zywnosci. Ich obecno$¢ moze by¢ przyczyng uszkodzen fizycz-
nych organizmu, mein. poranienia jamy ustnej czy przetyku. Gtéwnymi zrédtami pochodzenia
zanieczyszczen fizycznych sa:

— surowce, np. kamienie; piasek, zwir, tupiny, pestki, kosci, osci, skorki,

— procesy produkcyjne, np. odtamki szkta, kawatki metalu, srubki, sznurki, drzazgi,
plastik, czesci narzedzi,

— cztowiek, np. wiosy, paznokcie, bizuteria, guziki, niedopatki,

— stan sanitarny zaktadu, np. farba, tynk, szktoz'lamp oswietleniowych, szkto labora-
toryjne, elementy drewniane, gryzonie; szkodniki, owady.
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OPIS PRODUKTOW

Zespot ds. HACCP-uwzgledniajgc charakter prowadzonej dziatalnosci, stosowane

procesy technologiczne oraz-eferowany asortyment, dokonat podziatu produktéw na grupy
charakteryzujgce sie zblizonym sposobem przygotowania, przechowywania i wydawania.
W systemie HACCP przyjeto nastepujgcegrupy produktdw:

1.

Dania gastronomiczne poddawane obrébce cieplnej

Potrawy przygotowywane z suroweow._i‘potproduktow, w tym z surowego miesa dro-
biowego i wotowego, poddawane obrdébce cieplngj, w.szczegolnosci grillowaniu lub
smazeniu. Do grupy nalezg m.in. dania z grillag kibbeh, falafel, frytki, cheese rolls
oraz crispy chicken.

Dania zimne i produkty gotowe do bezposredniego spozycia

Produkty przygotowywane i wydawane bez dalszej obrébki cieplnej, w tym zimne
mezze, satatki, kanapki, sosy i dodatki. Do grupy .nalezg mdn. labneh, hummus,
baba ghannouj, muhammara, fattouch, toum oraz sos tahini.

. Ciasta i desery

Ciasta i desery przygotowywane w zakfadzie z produktéw przetworzonych_ oraz po-
zostatych sktadnikow przewidzianych recepturami, w tym desery wymagajgce prze-
chowywania w warunkach chtodniczych.

. Napoje ciepte i zimne bezalkoholowe

Napoje przygotowywane i podawane w zaktadzie, w tym kawa i napoje na bazie
espresso oraz napoje zimne i bezalkoholowe koktajle przygotowywane m.in. z so-
kéw, przecieréw owocowych, syropdw, swiezych owocow, cytruséw, zidt i lodu.
Napoje alkoholowe i koktajle alkoholowe

Piwo oraz pozostate napoje alkoholowe, a takze koktajle przygotowywane na miej-
scu z alkoholi, sokéw, syropow, przecieréw owocowych, swiezych owocow, ziot,
espresso i innych dodatkow.
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Produkty nalezace do poszczegdélnych grup charakteryzuja sie podobnym sposo-
bem postepowania, warunkami przechowywania oraz przebiegiem proceséw techno-
logicznych. Podziat ten stanowi podstawe do opracowania schematéw technologicz-
nych oraz przeprowadzenia analizy zagrozen dla poszczegélnych grup produktow.

Produkty i surowce wymagajgce zachowania warunkow chtodniczych lub mrozniczych
przechowywane sg w odpowiednich urzgdzeniach, a ich temperatura podlega regularnej
kontroli. Ewentualne Krytyczne Punkty Kontrolne (CCP), ich wartosci graniczne oraz sposob
monitarowania.zostang okreslone na podstawie przeprowadzonej analizy zagrozen i oceny
ryzyka.
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A. DANIA GASTRONOMICZNE

PODDAWANE OBROBCE CIEPLNEJ

\Element

HCharakterystyka

Nazwa produktu /
grupa

Dania gastronomiczne poddawane obrébce cieplnej.

Przykiadowe
produkty

Kibbeh, cheese rolls, soujouk, frytki, Tawouk Grill, Kafta Arayes, Kafta
Grill, Layla Grill, Mix Girill, crispy chicken, falafel oraz inne dania
gorgce zgodne z aktualnym menu.

Przeznaczenie

Do bezposredniego spozycia przez konsumentdéw, z uwzglednieniem
informacji o wystepujgcych alergenach.

Produkt podatny
na psucie sie

Tak ~ w szczegodlnosci surowce miesne,
przygotowane potprodukty i gotowe potrawy.

produkty mleczne,

Cechy produktu

Produkty state.lub potstate, poddawane obrobce cieplnej, gtownie
grillowaniu lub ‘smazeniu. Barwa, smak, zapach i konsystencja
charakterystyczne dla danego rodzaju potrawy.

Skiad surowcowy

Surowemieso drobiowe i wotowe, w tym mieso mielone; gotowe
wyroby miesne; produkty mleczne; produkty zbozowe; ciecierzyca;
warzywa zielone i okopowe dostarczane po obrobce wstepnej; oleje,
przyprawy, sosy i pozostate sktadniki zgodne z recepturami.

Opis produkciji

Przyjecie i magazynowanie. surowcow — przygotowanie sktadnikow
— porcjowanie/mieszanie/marynowanie zaleznie od receptury —
obrébka cieplna (m.in.grillowanie, smazenie) — kompletowanie
potrawy — wydanie.

Serwowanie

Bezposrednio po przygotowaniu, na miejscu w naczyniach stotowych,
na wynos w odpowiednich opakoewaniach jednorazowego uzycia lub
w ogrodku gastronomicznym.

Magazynowanie

Surowce i pétprodukty przechowywane zgodnie z wymaganiami dla
danego produktu. Produkty wymagajgce chtodzenia lub mrozenia
przechowywane sg w odpowiednich “urzgdzeniach, ktorych
temperatura jest regularnie kontrolowana.

Warunki Potrawy przeznaczone zasadniczo do bezposrednigego” spozycia, po
konsumpcji i|przygotowaniu. Nalezy ogranicza¢ czas przetrzymywania gotowych
trwatosé potraw w temperaturze otoczenia.

Dystrybucja Sprzedaz bezposrednia w zaktadzie, na wynos oraz podawanie w

ogrodku gastronomicznym.
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B. DANIA ZIMNE | PRODUKTY GOTOWE DO
BEZPOSREDNIEGO SPOZYCIA

\Element

HCharakterystyka

Nazwa produktu /
grupa

Dania zimne, mezze, satatki, sosy, dodatki i inne produkty gotowe do
bezposredniego spozycia.

Przyktadowe
produkty

Labneh, hummus, baba ghannouj, muhammara, fattouch, toum, sos
tahini, dodatki do dan oraz sktadniki kanapek.

Przeznaczenie

Do bezposredniego spozycia przez konsumentow, z uwzglednieniem
informacji o alergenach.

Produkt podatny
na psucie sie

Tak -+ szczegolnie produkty przygotowane na bazie nabiatu, warzyw
oraz / gotowe sosy i potrawy przechowywane w warunkach
chtodniczych.

Cechy produktu

Produkty state, potstate, pasty, sosy lub satatki, podawane bez
dalszej obrobki cieplnej.

Skiad surowcowy

M.in>—jogurt, ciecierzyca, tahini, bakfazan, papryka, pomidory,
warzywa i ziota, czosnek, cebula, orzechy, pistacje, oleje, soki
cytrusowe, przyprawy i inne sktadniki zgodne z recepturami.
Warzywa zielone i okopowe\dostarczane sg po obrébce wstepne;.

Opis produkciji

Przyjecie i magazynowanie sktadnikdbw — przygotowanie zgodnie z
recepturg — mieszanie, sozdrabnianie Iub porcjowanie —
ewentualne chiodzenie zabezpieczenie przed wtérnym
zanieczyszczeniem — wydanie:

—

\Serwowanie

\Na miejscu, na wynos oraz.w/ogrodku gastronomicznym. |

Magazynowanie

Produkty = wymagajgce chtodzenia® przechowywane sg w
urzgdzeniach chtodniczych, w warunkach wtasciwych dla danego
produktu. Gotowe produkty nalezygprzechowywa¢ zabezpieczone
przed zanieczyszczeniem.

Warunki Produkty przeznaczone do bezposredniegQ spozycia. Ze wzgledu na
konsumpcji i|brak dalszej obrébki cieplnej szczegodlnewznaczenieé ma higiena
trwalos¢ przygotowania i ochrona przed zanieczyszczeniem wtornym:

Dystrybucja Sprzedaz bezposrednia w zaktadzie, na wynos oraz podawanie, w

ogrodku gastronomicznym.
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C. CIASTA | DESERY

\Element

HCharakterystyka |

Nazwa produktu /

Ciasta i desery przygotowywane w zaktadzie.

Cechy produktu

grupa
Przyktadowe Ciasta przygotowywane zgodnie z aktualng ofertg oraz deser
produkty Osmanliyeh.
P . Do bezposredniego  spozycia przez  konsumentow, =z
rzeznaczenie A .
uwzglednieniem informacji o alergenach.
Produkt podatny najTak\— zaleznie od rodzaju produktu. Szczegdlnej kontroli
psucie sie wymagajg desery zawierajgce sktadniki wymagajgce chtodzenia.
Produkty “\ state lub poéistate, o cechach sensorycznych

charakterystycznych dla zastosowanych sktadnikéw i receptury.

Sklad surowcowy

Produkty przetworzone oraz sktadniki zgodne z recepturg. W
przypadky Osmanliyeh m.in. ciasto typu shredded phyllo, masto,
mlekoy{pieczywo, cukier, skrobia kukurydziana i woda z kwiatu
pomaranczy.

Opis produkciji

Przyjecie_ 1 magazynowanie sktadnikow — przygotowanie
sktadnikow — tgczenie zgodnie z recepturg — odpowiednia obrobka
— porcjowanie —'W razie-potrzeby schtodzenie — wydanie.

\Serwowanie

\Na miejscu, na wynos oraz w,ogrodku gastronomicznym. |

Magazynowanie

Zaleznie od rodzaju produktu izastosowanych sktadnikow. Produkty
wymagajgce chtodzenia “przechowywane sg w urzgdzeniach
chtodniczych.

Warunki Do bezposredniego spozycia. Okres przechowywania dostosowany
konsumpciji ildo rodzaju deseru, jego Sktadnikéw  oraz  warunkow
trwalos¢ przechowywania.

Dystrybucja Sprzedaz bezposrednia w zaktadzie, na wynos oraz/podawanie w

ogrodku gastronomicznym.
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D. NAPOJE CIEPLE | ZIMNE BEZALKOHOLOWE

\Element HCharakterystyka |
Nazwa produktu / Napoje ciepte i zimne bezalkoholowe.

grupa

Przvkladowe Kawa i napoje na bazie espresso, Espresso Tonic oraz koktajle
prozlukty bezalkoholowe, m.in. Tropical & Effervescent, Herbal & Garden-

Fresh, Virgin Mojito i Citrus Garden.

Do bezposredniego  spozycia przez  konsumentow, z
uwzglednieniem informacji o alergenach.

Zaleznie od skladnikéw. Swieze owoce, ziota, przeciery, otwarte
soki\ i inne skfadniki wymagajgce chtodzenia sg produktami
nietrwatymi.

Produkty™ptynne przygotowywane na gorgco lub zimno, czesto
bezposrednio_przed podaniem.

Kawa, woda; soki, przeciery owocowe, syropy, swieze owoce i
Sklad surowcowy |cytrusy, mieta, bazylia, ogérek, midd, napoje gazowane, tonik, 16d i
inne sktadniki'’zgodne z recepturami.

Pobranie sktadnikbw — przygotowanie/porcjowanie — parzenie,
Opis produkciji mieszanie lub blendowanie,zaleznie od napoju — dodanie lodu lub
dodatkow — dekorowanie - bezposrednie wydanie.

Bezposrednio po' przygotowaniu, na miejscu, na wynos lub w
ogrodku gastronomieznymx

Sktadniki przechowywane zgodnie zswymaganiami producenta i
Magazynowanie charakterem  produktu. . _Skfadniki / wymagajgce chtodzenia
przechowywane sg w urzgdzeniach“ehtodniczych.

Przeznaczenie

Produkt podathy na
psucie si¢

Cechy produktu

Serwowanie

Warunki . I
K . .INapoje przygotowywane na miejscu przeznaczone sg do

onsumpcjt ' bezposredniego spozycia po przygotowaniu
trwalos¢ y

. Sprzedaz bezposrednia w zaktadzie, na wynos'orazpodawanie w
Dystrybucja B :
ogrodku gastronomicznym.
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E. NAPOJE ALKOHOLOWE | KOKTAJLE ALKOHOLOWE

[Element

Charakterystyka |

Nazwa produktu /
grupa

Napoje alkoholowe oraz koktajle alkoholowe przygotowywane w
zakfadzie.

Przykiadowe
produkty

Piwo, wino i inne napoje alkoholowe znajdujgce sie w ofercie oraz
koktajle, m.in. Tom Collins, Negroni, Old Fashioned, Manhattan,
Margarita, Mojito, Espresso Martini, Aperol Spritz, Bellini i pozostate
koktajle zgodne z kartg.

Przeznaczenie

Do bezposredniego spozycia przez osoby uprawnione do zakupu i
spozywania alkoholu, z uwzglednieniem informacji o alergenach.

Produkt podatny
na psucie sie

Zaleznie od skiadnikow. Alkohole wysokoprocentowe sg trwate,
natomiast sSwieze owoce, ziofa, soki, przeciery owocowe i inne
nietrwate dodatki wymagajg odpowiednich warunkow
przechowywania.

Cechy produktu

Produkty ptynne, przygotowywane najczesciej bezposrednio przed
podaniem poprzez odmierzanie, mieszanie Ilub wstrzgsanie
sktadnikow.

Sklad surowcowy

Napoje alkoholowe, w tym gin, wodka, rum, tequila, whisky/bourbon,
mezcal, wermut, likiery;"prosecco oraz pozostate alkohole; ponadto
soki, syropy,” przeciery owocowe, espresso, swieze owoce, cytrusy,
ziota, napoje gazowane, 16d i dodatki dekoracyjne zgodnie z
recepturami.

Opis produkciji

Pobranie i odmierzenie #sktadnikow ,— przygotowanie Swiezych
dodatkbw — mieszanie/wstrzgsaniessktadnikow — dodanie lodu i
ewentualnej dekoracji — bezposrednie wydanie.

Serwowanie

Bezposrednio po przygotowaniu w odpowiednim naczyniu, na
miejscu lub w ogrodku gastronomicznym; na wynos, jezeli jest to
prowadzone zgodnie z zakresem "dziatalnosci i \obowigzujgcymi
wymaganiami.

Magazynowanie

Alkohole i pozostate sktadniki przechowywane sg zgodnie z
wymaganiami wiasciwymi dla danego produktu. Sktadniki nietrwate
wymagajgce chitodzenia przechowywane s3’ w urzgdzeniach
chtodniczych.

Warunki , . : .

konsumpg;ji i Koktajle przygotowywane sg za’sadnllczo bezposrednio “przed
iy podaniem i przeznaczone do bezposredniego spozycia.

trwatos¢é

Dystrybucja Sprzedaz i podawanie w zaktadzie oraz w ogrédku gastronomicznym,

zgodnie z zakresem prowadzonej dziatalnosci.
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WERYFIKACJA SCHEMATU PROCESU
TECHNOLOGICZNEGO

Weryfikacji schematu procesu technologicznego dokonuje Zespot HACCP.

Weryfikacja polega na przegladzie catego procesu technologicznego i poréwnaniu go
z istniejacym schematem technologicznym.

W przypadku stwierdzenia rozbieznosci dokumentacji z praktykg technologiczng na
schemacie blokowym.nanosi sie zmiany.

Po zakonczeniu weryfikacji schemat technologiczny zostaje datowany i podpisany
przez cztonkéw Zespotu HACCP:

L.p. |Data Przyczyny Zespot HACCP Podpisy

Weryfikacji schematu dokonuje sie zatem:
- na biezaco, w ustalonych odstepach czasu (planowo - raz w roku),
- zawsze, gdy pojawig sie zmiany w procesie technologicznym (pozaplanowa)

Przygotowat: dr inz. Marek Kruczek prostysanepid.com
Strona 51 z 148




RESTAURACJA
ul. Dietla 91, 31-031Krakéw

KSIEGA HACCP, GHP i GMP

LE GOUT sp. zo0.0.
NIP: 6751695945

=

LAYLA

RESTO BAR

ANALIZA ZAGROZEN NA ETAPACH PRODUKCJI

Kategorie zagrozen:
B — biologiczne (mikrobiologiczne)

CH - chemiczne
F - fizyczne

Biezace srodki kontroli i

cych chiodze-
nia

miczne lub fizyczne.

Etap procesu)(Opis zagrozenia Kat. |[Przyczyna zagrozenia procedury
Obecnoé¢ drobnou- Niewtasci Ki Kontrola stanu produktéw i
strojow chorobotwor- iewlasciwe warunxi opakowan, termindéw przy-
czych; przyjecie pro- transportu, przerwanie datnosci/minimalnej trwato-
1. Przyjecie dukté\;v zepsutych B ciggu chiodniczego, $ci oraz warunkéw tempera-
) ylgete pzepsutyen ", |luszkodzone lub zanie- ) P
surowcow i ~(llub o niewtasciwe;j CH, turowych produktéw wyma-
roduktow temperaturze; pozo- ||F czyszczone opakowa- ._|lgajgcych chtodzenia lub
P statoéci subst’anc'i nia, przekroczony termin mrozenia. Nieprzyjmowanie
. V. J przydatnosci, niewta- a. NIeprzyjmo
chemieznych; ciata Sciwa jakos¢ dostawy produktow niespetniajgcych
obce. " |lwymagan.
Niewtadciwe zabezpie- |Przechowywanie w czys-
2. Magazyno-
\A;anie ro- Zanieczyszczenie czenie produktéw, kon- |tych, suchych warunkach,
duktévsnie- produktow, rozwoj B, |[taktze Srodkamiche- |zabezpieczenie opakowan,
wymaaaia- szkodnikow, zanie- |ICH, ||micznymi, zawilgocenie, |joddzielenie srodkéw che-
ymagaja czyszczenie che- F uszkodzenie opakowan, |micznych od zywnosci, kon-

niewtasciwa rotacja za-
pasow;

trola termindw i stosowanie
prawidtowej rotacji zapasow.

Namnazanie drobno-
ustrojow w produk-

Zbyt wysoka tempera-
tura, awaria‘urzadzenia,

Regularna kontrola i doku-
mentowanie temperatury
urzgdzen chtodniczych.
Przechowywanie zgodnie z

Zywnosci.

3. Magazyno- . niewlasciwe rozmieszs g
- tach nietrwatych oraz . . wymaganiami dla produktu.
wanie chtod- . . B czenie produktow, kon- . )
. zanieczyszczenie . Oddzielenie surowego
nicze . . o takt surowego miesa z : . - ,
krzyzowe zywnosci . , migsaodzywnosci gotowej
. . produktami gotowymi do L
gotowej do spozycia. L do spozycia. Produkty za-
spozycia. : )
bezpieczone przed zanie-
czyszezeniem.
Czesciowe lub catko- Awaria urzgdzenia, Regularna.kontrola jgloku
) L N mentowanie temperatury
wite rozmrozenie przerwa w zasilaniu, . -
4. Magazyno- A . . . urzgdzen mrozniczych¢ Kon-
. . . [|[produktéw i mozli- niewtasciwa tempera- /
wanie mrozni-|| ., . B o trola stanu produktéw oraz
woSC¢ rozwoju drob- tura, pozostawienie . \ a
cze 2 . postepowanie zgodniez in-
noustrojéw po wzro- otwartych drzwi, btedy . )
e strukcjg w przypadku stwier-
Scie temperatury. personelu. e - .
dzenia nieprawidtowosci.
. Namnazanie drobno- - Rozmrazanie w warunkach
5. Rozmraza- Lo . Rozmrazanie w tempe- :
A ustrojow i zanie- . . kontrolowanych, zabezpie-
nie — jezeli o raturze pokojowej, zbyt :
czyszczenie innych , .. |lczenie produktu przed kon-
dotyczy da- . , B  ||dtugi czas rozmrazania, . . .
produktow wycie- . ) taktem z inng zywno$cia,
nego pro- . . . kontakt wycieku z inng : : )
kiem z rozmrazane;j . o niedopuszczanie do wtor-
duktu Zywnoscig.

nego zamrazania produktow
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rozmrozonych, jezeli nie
przewiduje tego technologia.

Obecnosé drobnou-
strojow chorobotwor-

Kontakt z surowym dro-
biem i wotowing, w tym
miesem mielonym; nie-

Rozdzielenie czynnosci
Zwigzanych z surowym mie-
sem od przygotowywania

wanie z jajami

noustrojami moga-
cymi wystepowac na
jajach.

6. Przygoto- |czych oraz przenie- wiasciwa higiena rak i SvWNosci aotowel do SDozv-
wanie suro- |isienieich narece, |B |sprzetu; uzywanie tych ywnoscl g ] do spozy
. . . . . cia. Higiena rgk. Mycie i de-
wego migsa ||sprzet, powierzchnie samych powierzchni do Zvnfekcia sorzetu. narzedzi |
i zywnos$¢ gotowg do réznych produktow bez }éwier chhn? fko,ntakc?e 5
spozycia. wiasciwego mycia i de- gurow m mi psem
zynfekciji. y ¢ '
Warzywa zielone i okopowe
7. Przygoto- Niewfasciwa higiena dostarczane sg po obrobce
wanie wa- Wtorne zanieczysz- B rak, sprzetu i po- wstepnej. Przechowywanie i
rzyw, dodat- “|/czenie mikrobiolo- 1, |lwierzchni, kontakt z su- ||przygotowywanie w sposéb
CH
kéw i pozo- (lgiczne, chemiczne E " [[rowym miesem lub $rod-||zabezpieczajgcy przed wtér-
statych su- lubfizycznes kami chemicznymi, ciata||nym zanieczyszczeniem. Hi-
rowcow obce. giena rak, sprzetu i po-
wierzchni.
: : Wykorzystywanie jaj dostar-
Ze_mlec_zysz_czeme . . czanych do zaktadu po de-
mikrobiologiczne, w Niewtasciwe przechowy- " .
O . ) . ° |lzynfekgji. Wkasciwe prze-
8. Postepo- |szczegolnosci drob- g |wanie lub wtoérne zanie- chowywanie, higiena rak i

czyszczenie podczas
manipulaciji.

powierzchni oraz ochrona
przed wtérnym zanieczysz-
czeniem.

Wprowadzenie lub

Brak dalszej.obrobki

Scista higiena personelu i
sprzetu, rozdzielenie od
przygotowania surowego

9. Przygoto- - cieplnej, niewtasciwa hi= ||~ . :
B namnazanie drobno- . . miesa, stosowanie czystych
wanie zim- It X giena rak i sprzetu, kon- . . .
ustrojow oraz wtorne . narzedzi, ograniczenie
nych potraw, . : B |takt z surowym'miesem, .
zanieczyszczenie . czasu poza chtodzeniem,
mezze, sala- A zbyt dtugie przetrzymy- - . T
. ! produktow gotowych . wiasciwe zabezpieczenie i
tek i sosow s wanie poza chfodze- : .
do spozycia. . chtodnicze przechowywanie
niem. ] )
produktéw wymagajgcych
chtodzenia.
. Prow ni rébkirciepl-
10. Obrébka . 0 g y obrgy clep
. .. ||Przezycie drobnou- . . nej w sposob-zapewniajgcy
cieplna - gril- = . Niedostateczna obrdbka o X
. strojéw chorobotwor- . oL wiasciwe ogrzahie produktu
lowanie, sma- . cieplna, zbyt krotki czas L .
PR czych w potrawie, B C . w catej jego masie/Szcze-
zenie i inne -y , lub nieréwnomierne . . :
szczegolnie w drobiu : golny nadzér nad potrawami
procesy A ogrzanie produktu. Gl
cieplne i miesie mielonym. z surowego drobiu i miesa

mielonego.

11. Smazenie
w ttuszczu

Powstawanie niepo-
zgdanych produktéw
degradac;ji tluszczu
wskutek jego nad-
miernego lub

Zbyt dtugie uzytkowanie
ttuszczu, przegrzewa-
nie, obecnos¢ przypalo-
nych pozostatosci zyw-
nosci.

CH

Kontrola stanu tluszczu, nie-
dopuszczanie do jego nad-
miernego przegrzewania, re-
gularna wymiana oraz utrzy-
mywanie urzgdzenia w czy-
stosci.
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wielokrotnego ogrze-
wania.

12. Przygoto-
wanie ciast i
deserow

Namnazanie drobno-
ustrojéw oraz wtdérne
zanieczyszczenie
gotowego produktu.

Niewtasciwa higiena,
niewtasciwe przechowy-
wanie sktadnikow lub
gotowego deseru, za-
nieczyszczony sprzet.

B, F

Stosowanie wtasciwie prze-
chowywanych sktadnikow,
higiena rak i sprzetu, zabez-
pieczenie gotowych produk-
téw oraz chtodzenie produk-
téw wymagajgcych przecho-
wywania w niskiej tempera-
turze.

13. Przygoto-
wanie napo-
jow cieptych.i
zimnych oraz
koktajli

Zanieczyszczenie
mikrobiologiczne
sktadnikow, lodu,
sprzetu lub goto-
wego napoju; obec-
nos¢ ciat obeych.

Zanieczyszczone
owoce, ziota lub sprzet
barowy, niewtasciwe
przechowywanie otwar-
tych sokow i przecieréw,
niehigieniczne pobiera-
nie lodu.

B, F

Higieniczne przechowywa-
nie i przygotowywanie sktad-
nikdw, regularne mycie
sprzetu barowego, wtasciwe
przechowywanie otwartych
produktoéw, higieniczne po-
bieranie lodu przeznaczo-
nym do tego sprzetem.

14. Porcjowa-
nie, komple-
towanie i wy-
dawanie po-
traw

Wtérne zanieczysz-
czenie gotowejZyw-
nosci przez perso-
nel, sprzet lub oto-
czenie.

Niewtadciwa higiena
ragk, zabrudzone naczy-
nia lub przybory, kontakt
Z zanieczyszczonymi
powierzchniami, niewta-
SCiwe zabezpieczenie
potraw,

B, F

Higiena rak, stosowanie czy-
stych naczyn i przyborow,
ograniczenie bezposred-
niego kontaktu rgk z gotowg
Zywnoscig, zabezpieczenie
produktow do chwili wyda-
nia.

15. Sprzedaz

Witbérne zanieczysz-

Stosowanie opakowan prze-

szkodnikow.

na wynos i czenie lub pogorsze- Nieodpowiednie opako- |znaczonych do kontaktu z
wydawanie w ||nie bezpieczenstwa wanie; zbyt diugi czas™, ||zywnoscig, wiasciwe zamy-
. B, F . . P o . .
ogrodku ga- |produktu wskutek oczekiwania'na odbior, | ||kanie i zabezpieczenie pro-
stronomicz- |niewtasciwego za- kontakt z otoczehiem« || duktu oraz mozliwie szybkie
nym bezpieczenia. wydanie po przygotowaniu.
Stosowanie instrukcji mycia i
L Pozostatosci drobno- Niedoktadne mycie, hie- ||[dezynfekcjiioraz srodkow
16. Mycie i e . . e C
- ustrojow lub srodkow wiasciwe stezenie lub  ||przeznaczenych do danego
dezynfekcja . oo , . Lo
chemicznych na po- |B, |[stosowanie Srodkow zastosowania’zgodnie z in-
sprzetu, na- . . ; ; : 4
C2VA i bO- wierzchniach majg- |[|CH ([chemicznych, niedosta- |strukcjg producenta. Szcze-
YN | po- cych kontakt z zyw- teczne ptukanie, wtérne (|géina.dezynfekcja.po=
wierzchni . : ; ) .
noscia. zabrudzenie. wierzchni po.kontakcie z,su-
rowym miesem:
Gromadzenie odpadow.w
_Zanlec,zygzczenle Przepelnione pojemniki, przeznaczonych'do tego po-
17. Gospoda- |[zywnosci i po- : e : jemnikach, regularne ich
. g . . niewlasciwe usuwanie : .
rowanie od- |jwierzchni oraz mozli-||B, F X usuwanie, utrzymanie po-
. r odpadéw, kontakt odpa- |. AR
padami wos$¢ pojawienia sie jemnikéw i miejsc groma-

dow z zywnoscia.

dzenia odpaddw w czysto-
8ci.
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Kluczowe obszary wymagajace kontroli
Na podstawie charakteru dziatalnosci szczegélnego nadzoru wymagaja:

1.

Warunki chtodnicze — ze wzgledu na przechowywanie surowego miesa, produktéw mlecz-
nych, przygotowanych pétproduktow, soséw oraz innych produktéw nietrwatych. Tempera-
tury urzgdzen chtodniczych powinny byé regularnie kontrolowane i dokumentowane.
Warunki mroznicze — ze wzgledu na wystepowanie produktéw mrozonych, m.in. gotowego
mrozonego crispy chicken. Temperatury urzadzen mrozniczych powinny by¢ regularnie
kontrolowane i dokumentowane.

Obroébka cieplna surowego miesa — szczegolne znaczenie ma zapewnienie odpowiedniej
obrabki cieplnej potraw przygotowywanych z surowego drobiu oraz miesa mielonego.
Rozdzielenie surowego miesa od zywnosci gotowej do spozycia — dotyczy przede wszyst-
kim.zimnych mezze, satatek, soséw, dodatkéw oraz innych produktow, ktére po przygoto-
waniu nie sg juz poddawane obrébce cieplne;.

Higienabaru i lodu — 10d oraz Swieze dodatki do napojow, takie jak owoce, cytrusy, mieta,
bazylia czy ogorek, traktowane sg jako sktadniki gotowe do bezposredniego spozycia i wy-
magajg ochrony-przed wtérnym zanieczyszczeniem.

Mycie i dezynfekcja — szczegdlneiznaczenie ma skuteczne mycie i dezynfekowanie po-
wierzchni, sprzetu i'narzedzipo kontakcie z surowym miesem oraz przed wykorzystaniem
ich do produktéw gotowych do'spozycia.
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ZINTEGROWANY SCHEMAT PROCESU
TECHNOLOGICZNEGO

Przyjecie surowcoéw i produktéow
e kontrola stanu opakowan,
e kontrola terminéw przydatnosci do spozycia,
o kontrola jakosci produktow,
o kontrola warunkéw temperaturowych produktow wymagajgcych chtodzenia lub mro-
zenia.
Magazynowanie
e produktow niewymagajgcych chtodzenia,
e produktow chtodzonych;
e produktow mrozonych,
e napojow i pozostatych produktéw.
Pobranie surowcéw i produktow do/przygotowania potraw lub napojéw.
Przygotowanie i obrébka wstepna
e porcjowanie,
o krojenie,
e rozdrabnianie,
e mieszanie,
e Mmarynowanie,
e inne czynnosci zgodne z receptura.
Przygotowanie dan goracych
e przygotowanie surowcow,
e obrobka cieplna, w szczegdlnoséci grillowanie lub smazenie,
e kompletowanie i porcjowanie potraw.
Przygotowanie dan zimnych, mezze, satatek i sosow
e przygotowanie skfadnikéw,
e rozdrabnianie i mieszanie,
e porcjowanie,
e przechowywanie chtodnicze, jezeli jest wymagane.
Przygotowanie ciast i deseréw
e przygotowanie sktadnikow,
e tgczenie sktadnikow i obrébka zgodnie z receptura,
o studzenie lub chtodzenie, jezeli jest wymagane,
e porcjowanie.
Przygotowanie napojow cieptych i zimnych
e przygotowanie sktadnikow,
e parzenie, mieszanie lub inne czynnosci wtasciwe dla danego napoju,
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o dodawanie swiezych skfadnikow i lodu, jezeli dotyczy.
Przygotowanie napojow alkoholowych i koktajli
e pobranie i odmierzenie sktadnikéw,
e przygotowanie swiezych dodatkow,
e mieszanie lub wstrzgsanie,
e dodawanie lodu i dekoracji, jezeli dotyczy.
Porcjowanie, kompletowanie i wydawanie gotowych produktéow.
e /Serwowanie
e konsumpcja na miejscu w naczyniach stotowych,
e . Sprzedaz.na wynos w odpowiednich opakowaniach jednorazowego uzycia,
e podawaniée potraw i napojow w ogrodku gastronomicznym.
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ANALIZA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI | WY-
ZNACZENIE CP I CCP

W celu zweryfikowania zdiagnozowanych zagrozen podczas przeprowadzonej ana-
lizy zagrozen i pomocy w wyznaczeniu Krytycznych Punktow Kontrolnych (CCP) przeanali-
zowano zagrozenia przy pomocy drzewa decyzyjnego dla kazdego etapu procesu techno-

logicznego.

PYT.1

Czy istnigje srodek zapobiegawczy dla
zidentyfikowania zagrozenia? =

!

TAK

\

Zmodyfikuj etap, proces lub produkt

MIE

K

Czy kontrola na tym etapie jest konieczna
dla zachowania bezpieczenstwa?

PYT.2

Czy celem tego etapy jest eliminacia
zagrozenia lub jego zredukowanie MIE
do poziomu akceptowanego?

| Tak

MNie ma CCP

STOP

MIE

PYT.3

Czy podczas tego etapu
zanieczyszczenie zidentyfikowanym
zagroZeniem przekracza poziom

akceptowany lub mogtoby wzrosngc

do poziomu nieakceptowanego?

TAK MNIE

W

PYT.4

Przygotowat: dr inz. Marek Kruczek

Czy ktorys 7 dalszych etapow

wyeliminuje zidentyfikowanie

zagrozenia lub zredukuje je do
poziomu akceptowanego? W

TAK

Mie ma CCP

TAK

cCpP

MIE

STOP
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ANALIZA RYZYKA ZAGROZENIA BEZPIECZEN-

STWA ZYWNOSCI

Analize ryzyka przeprowadzono dla wszystkich grup produktow przygotowywanych i poda-
wanych wizakfadzie, tj. dan gorgcych, dan zimnych, mezze, satatek, sosow, ciast i deserdw,
napojéw cieptych i zimnych oraz napojéw alkoholowych i koktajli.

Zasady oceny ryzyka

« B - znaczenie zagrozenia: 1 — mate, 2 — Srednie, 3 — duze;

C —mozliwosé.wykrycia: 1 — tatwa, 2 — srednia, 3 — trudna;
poziom ryzyka = A x.B x C.

A < czestotliwos¢é wystepowania: 1 — mata, 2 — srednia, 3 — duza;

EtaP procesu techno- 2fBroDenie A B llc Poziom ry-
logicznego zyka
P'roduk’ty' prz.e.terrrjln'owane, zepsute lub o I3 11 l6 = niski
niewtagciwej jakosci
Niewlasciwa temperatura produktow
L _|lchtodzonych lub_mrezonych podczas|2 |3 |2 |12 — Sredni
Przyjecie surowcéw 'dostawy
produktow Usakod m .
sz o.zone ub zanieczyszczone opa- o lo 11 4= niski
kowania
Zgnleczyszczer'ua fizyczne lub che- 1 13 o l6 = niski
miczne surowcow
] Zanieczyszczenie, zawilgocenie, roz- . b
Maga'zynoyvanle pr.o- woj plesni lub obecnos¢ szkodnikow 1 ]2 |2 |~ niski
duktéw niewymagaja- - ——— - .
cych chiodzenia Kont.akt zywnosci ze srodkamichemicz- 1 s 4 13 = niski
nymi
Namnazanie drobnoustrojow wskutek 27 — wysoki
. R 3 1373
] niewtasciwej temperatury ~CCP1
Magazynowanie _ = - -
chtodnicze — CCP1 Zanieczyszczenie krzyzowe produktow : .
gotowych do spozycia przez surowe||2 |3 |3 |18~ Sredni
mieso
. , |[|Rozmrozenie lub czesciowe rozmroze- .
Magazynowanie mroz-| . 4 iktéw wskutek wzrostu tempe-|3 [3 [3 (27 WYSoK
nicze - CCP2 P ' ; P - CCP2
ratury lub awarii urzgdzenia
Rozmrazanie - jezeli|Namnazanie drobnoustrojow wskutek . .
. o . 2 |3 |2 |12 - Sredni
dotyczy niewtasciwego sposobu rozmrazania
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Zanieczyszczenie innych produktow
wyciekiem z rozmrazanej zywnosci

12 - sredni

Przygotowanie
wego miesa

Suro-

Zanieczyszczenie krzyzowe sprzetu,
powierzchni lub zywnosci gotowej do
spozycia

18 — sredni

Namnazanie drobnoustrojow wskutek
zbyt dtugiego przetrzymywania miesa
poza chtodzeniem

12 - sredni

Przygotowanie wa-
rzyw ig~pozostaltych
sktadnikéw

Wtdrne zanieczyszczenie mikrobiolo-
giczne podczas przygotowania

8 — sredni

Zanieczyszczenia fizyczne

2 — niski

Postepowanie z jajami

Wtdrne zanieczyszczenie mikrobiolo-
giczne ‘podczas przechowywania Iub
przygotowania

6 — niski

Przygotowanie  zim-
nych dan, mezze, sata-
tek i sosow

Widrned zanieczyszczenie mikrobiolo-
giczne produktéw niepoddawanych dal-
szej obrébce cieplnej

18 — sredni

Namnazanie drobnoustrojéw wskutek
zbyt dtugiego | przetrzymywania poza
chtodzeniem

12 — sredni

Obroébka termiczna

Przezycie drobnoustrojow,_«chorobo-
tworczych wskutek niedostatecznej ob-
rébki cieplnej, szczegdlnie /drobiu i
miesa mielonego

12 — sredni

Smazenie

Powstawanie niepozgdanych produk-
tow degradacji ttuszczu wskutek jego
nadmiernego lub wielokrotnego ogrze-
wania

8 — sredni

Przygotowanie ciast i
deserow

Wtérne zanieczyszczenie mikrobiolo-
giczne podczas przygotowania

8~ sredni

Namnazanie drobnoustrojow w dese-
rach wymagajgcych chtodzenia

12 — sSredni

Przygotowanie napo-
jow cieptych i zimnych

Zanieczyszczenie mikrobiologiczne
sktadnikéw, lodu lub sprzetu

8 — sredni

Zanieczyszczenia fizyczne napoju

2 — niski

Witorne zanieczyszczenie
owocoéw, ziét, lodu lub napoju

Swiezych

8 — sredni
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Przygotowanie koktajli|Namnazanie drobnoustrojéw w niewta-
alkoholowych i bezal-|Sciwie przechowywanych sokach, prze- 2 |2 ||8—sredni
koholowych cierach i innych nietrwatych sktadnikach
. .. Wtdrne zanieczyszczenie gotowej zyw-
Porcjowanie i komple-| , . . .
. nosci przez personel, sprzet lub po- 3 |2 |12 — sredni
towanie . .
wierzchnie
PN Wtdrne zanlec.:’zyszczenle gotowych po- 3 |2 |6 niski
Serwowanie i ekspe-|traw lub napojow
dycja Zanieczyszczenie wskutek niewtasci- L
. . . 3 |2 ||6 — niski
wie umytych naczyn lub przyborow
Sprzedaz na/wynos /||Zanieczyszczenie produktu wskutek
ogrodek gastrono-|niewtasciwego zabezpieczenia lub opa- 2 (2 ||4 - niski
miczny kowania
Pozostatosei Srodkow chemicznych na
powierzehniach majgcych kontakt z 3 |2 ||6 — niski
Mycie i dezynfekcja  |[Zywnoscig
Nledostelateczrle myc.le lub dezynfekcja 3 o 12 — sredni
sprzetu i‘powierzehni
Gospodarowanie od- Z:lanleczyls zczegie %ywnc’):’sm l.Ub. pg- .
. wierzchni oraz, mozliwos€ pojawienia 2 |2 |4 - niski
padami . o
sie szkodnikéw

LEGENDA POZIOMOW RYZYKA
e 1-7 - ryzyko niskie — kontrolowane poprzez zasady GHP/GMP;
e 8-18 - ryzyko srednie — wymaga zwiekszonego nadzoru i przestrzegania ustalo-

nych procedur;

e 19-27 — ryzyko wysokie — wymaga szczegolnege-nadzord.
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LISTA

PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH
ZAKWALIFIKOWANYCH,
JAKO KRYTYCZNE PUNKTY KONTROLI
-CCP-

CCP1 - Wprze€howywanie srodkow spozywczych
w urzgdzeniu ¢htodni€zych,

CCP2 - przechowywanie s$rodkow spozywczych
W urzgdzeniu zamrazalni€zymj

Kontrola temperatury dokonywana dwa razy dziennie przez
pracownika zmianowego za pomogq termometru bezrtecio-
wego.
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CCP1

— prnzechowywanie srodkéw spozywczych

w'urzgdzeniu chifodniczych

i Analiza ryzyka/dla Sposob . . Dokument
.. Sposéb . . .. . Dziatania .

Etap Zagrozenie . bezpieczenstwa Limit krytyczny monitoro- . przechowywania

Pomiaru . X. . korekcyjne

Zywnosci wania danych

Przechowy- M| tworcze Temperatura za | Rozwdj 27 dopuszczalna tolerancja zapis w kar- | Przeniesienie Karta kontroli.
wanie srodkow pomocg termo- bakterii, pkt= temperaturyp+1°C (od gor- | cie kontroli | produktow do
spozywczych w metru bezrtecio- |plesnii nej i dolnej wartoéci doce- |temperatury |innego urzgdzenia
urzadzeniu wego, grzybow CCP lowej); (2 razy chtodniczego.
chtodniczych, Ocena wizualna wartos¢ krytycznadempe- | dziennie) Usuniecie protoko-

oraz ratury: larne

ocena zapachu ponizej1°C produktéw o nie-

sktadowanych powyzej 5°C odpowiedniej jako-

produktow. Sci zdrowotnej.
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CCP2

— przechowywanie srodkéw spozywczych
w-urzagdzeniu zamrazalniczym

. Analiza ryzyka‘dla Sposoéb . . Dokument
.. Sposéb . . . . Dziatania .
Etap Zagrozenie . bezpieczenstwa Limit krytyczny monitoro- . przechowywania
Pomiaru . e . korekcyjne
Zywnosci wania danych
Przechowy- M| tworcze Temperatura za | Rozwdj 27 dopuszczalna tolerancja zapis w Przeniesienie Karta kontroli.
wanie srodkow pomocg termo- bakterii, pkt= temperatury +3°C (od gor- | karcie kon- | produktow do
spozywczych w metru bezrtecio- | plesni i nej | dolnej wartosci doce- | troli tempe- |innego urzadze-
urzgdzeniach wego, grzybow CCP lowej), ratu-ry (2 nia zamrazalni-
zamrazalni- Ocena wizualna wartosc¢ krytyczna tempera- | razy dzien- |cze-go. Usunie-
czych, oraz tury: nie) cie protokolarne

ocena zapachu
sktadowanych
produktow

nie wyzszafiz “16°C

produktow o
nieodpowiednie;j
jakoéci zdrowot-
nej
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USTANOWIENIE DOKUMENTACJI
| SPOSOBU PRZECHOWYWANIA ZAPISOW

1. Ksiega HACCP
o Wszystkie dokumenty dotyczgce wdrazania systemu HACCP zostaty zawarte w
Ksiedze HACCP.
o Ksiega HACCP znajduje sie na terenie zaktadu, w miejscu tatwo dostepnym dla
wszystkich uprawnionych pracownikow.

2. Ksiega Rejestrow HACCP
o Rejestry, karty kontroli, karty reklamaciji, protekoty, karty dopuszczenia pracow-
nika, rejestry zapisow, karty szkolea'i inne dokumenty sg zawarte w Ksiedze
Rejestréow HACCP.
o Ksiega Rejestrow HACCP znajduje sie na terenie'zaktadu, w miejscu tatwo do-
stepnym dla wszystkich uprawnionych pracownikow.

3. Przechowywanie Dokumentéw
o Wszystkie dokumenty zawarte w Ksiedze Rejestréw HACCP nhalezy przecho-
wywacé przez okres minimum trzech miesiecy.
o Po uptywie tego okresu dokumenty mogg by¢ archiwizowane zgodniez\we-
wnetrznymi procedurami zakfadu lub zgodnie z wymaganiami prawnymi iregu-
lacyjnymi.

4. Aktualizacja Dokumentow
o Dokumentacja HACCP powinna by¢ regularnie aktualizowana, aby odzwiercie-
dla¢ wszelkie zmiany w procesach produkcyjnych, przepisach prawnych lub wy-
nikach auditow wewnetrznych i zewnetrznych.
o Odpowiedzialnos¢ za aktualizacje dokumentéw spoczywa na wyznaczonym
Koordynatorze HACCP, ktéry musi zapewnié, ze wszelkie zmiany sg
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wprowadzane w terminie i komunikowane odpowiednim pracownikom.

5. Dostep do Dokumentéw
o Dokumenty Ksiegi HACCP oraz Ksiegi Rejestrow HACCP muszg by¢ dostepne
dla wszystkich pracownikow odpowiedzialnych za wdrazanie i utrzymanie sys-
temu HACCP.
o Wszyscy pracownicy powinni by¢ przeszkoleni w zakresie lokalizacji i zawarto-
sci'tych dokumentéw oraz procedur zwigzanych z ich wykorzystaniem.

6. Bezpieczenstwo i Ochrona Dokumentéw
s Dokumenty HACCP muszg by¢ przechowywane w sposob zabezpieczajgcy je
przed zniszczeniem, utratg lub nieautoryzowanym dostepem.
o Zaleca sie stosowanie zabezpieczen fizycznych (np. zamykane szafki) oraz
elektronicznyeh (np. zabezpieczenia hastem, kopie zapasowe) w celu ochrony
dokumentagji.

7. Przechowywanie Elektroniczne
o W przypadku przechowywania dokumentéw w formie elektronicznej, nalezy za-
pewni¢ regularne tworzenie kopiiszapasowych oraz stosowanie odpowiednich
zabezpieczen przed-nieautoryzowanym dostepem i utratg danych.
o Systemy elektroniczne przechowywania dekumentacji powinny by¢ zgodne z
obowigzujgcymi przepisami detyczgcymi ochrony danych osobowych i informa-
cji wrazliwych.

8. Kontrola Dostepu
o Dostep do dokumentow powinien by¢ kontrolowany i ograniczony do oséb po-
siadajgcych odpowiednie uprawnienia.
o Rejestr oséb uprawnionych do dostepu do dokumentacji HACCP powinien byc¢
regularnie aktualizowany i przegladany.

9. Audity Wewnetrzne
o Regularne audity wewnetrzne powinny by¢ przeprowadzane w'celd zapewnie-
nia zgodnosci z procedurami przechowywania dokumentacji oraz identyfikaciji
potencjalnych obszaréw do poprawy.
o Wyniki auditow wewnetrznych powinny by¢ dokumentowane i analizowane, a
wszelkie zidentyfikowane niezgodnosci natychmiast korygowane.

10.Szkolenia
o Wszyscy pracownicy odpowiedzialni za dokumentacje HACCP powinni regular-
nie uczestniczy¢ w szkoleniach z zakresu aktualnych wymagan dotyczgcych
dokumentacji i procedur przechowywania zapisow.
Przygotowat: dr inz. Marek Kruczek prostysanepid.com
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o Szkolenia powinny obejmowac zaréwno aspekty teoretyczne, jak i praktyczne,
aby zapewnic¢ petne zrozumienie i skuteczne wdrazanie systemu HACCP.
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lIl. CZESC UZUPELNIAJACA

DOKUMENTY ZWIAZANE Z KSIEGA HACCP
ZAL ACZNIKI
KEAUZULA ZMIAN KSIEGI HACCP

KSIEGA

DOBRAJ PRAKTYKI PRO-
DUKCYJNEJ (GMP)

| DOBREJ PRAKTYKLHIGIE-
NICZNEJ (GHP)
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1. PROCEDURA USUWANIA ODPADOW

Stanowiska pracy wyposazone sg w pojemniki (kubty) na odpady.

Wszystkie pojemniki (kubty) na Smieci sg szczelne, wykonane z nienasigkliwego mate-
riatu i przykrywane pokrywami, odpowiednio, dodatkowo pojemniki na Smieci wytozone sg wor-
kami zdweorzywa typu PCV.

Oproznienie pojemnikdéw na stanowiskach pracy w nastepuje po zapetnieniu ich do 2/3
objetosci oraz kazdorazowo po zakonczeniu pracy.

Usuwanie z pomieszczenia odpadow i Smieci zgromadzonych w ciggu dnia odbywa co-
dziennie, z tym, ze $mieciwysypywane sg do pojemnika (kontenera) na opady komunalne.
Odbiorem odpadow komunalnych zajmuje sie firma :

odpady komunalne odbiera firma ........cioveie v debee e e

W ramach codziennych czynnosci perzadkowych, pojemniki (kubty) sg myte srodkami
myjacymi o dziataniu dezynfekcyjnym (instrukcja nr e utrzymaniu porzgadku, czystosci i hi-
gieny).

Za usuwanie odpadow i Smieci ze stanowiska pracy ‘edpowiedzialna jest osoba pracu-
jaca w danym dniu, w przypadku nieobecnosci prowadzgcy dziatalnosc.

Dokumentacja zwigzana z programem usuwania odpadéw, ©bejmuje:
e instrukcje utrzymania porzadku, czystosci i higieny w zaktadzie,
¢ notatki,
e protokoty z kontroli skutecznosci wykonywania zabiegéw mycia i.dezynfekeji.
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2. PROCEDURY ZAOPATRZENIA

Obejmuje procedure przyjecia na stan magazynu potproduktow i produktéw goto-
wychmateriatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoScig.

1) Przyjmowanie towaru.
Przyjecie'zakupionego towaru, produktow gotowych na stan zaktadu dokonywane przez pra-
cownika odbywa sie z zachowaniem nastepujgcej procedury:

e sprawdzenie zgodnosci dostawy z zaméwieniem, tj. iloS¢, jakos¢, cena,

» sprawdzenie dokumentaciji (etykiet) okreslajgcych dany artykut, tj. producenta, daty
produkcji, termin przydatnosci do spozycia, czytelne i trwate oznakowanie, ewentualnie
Swiadectwo kontroli jakosel,

e ocena warunkow ftransportu; tj. czystosci srodka transportu, sposobu przewozu, za-
chowania odpowiedniegj temperatary produktéw podczas transportu, sposobu wytadowania,
e ocena stanu opakowan zbiorczych i jednostkowych, tj. brak opakowanh zbiorczych,
uszkodzenia, obce zapachy, widoczne zanieczyszczenia, zawilgocenie, zaplesnienie,
obecnosc¢ szkodnikow itp.

Przyjety towar umieszczany jest niezwtocznie w odpowiednej czesci magazynowej, na
odpowiednim miejscu (stosowanie zasady FI-FO”).

W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci przy dostawie ze wzgledu na stan higie-
niczny lub warunki o ktérych mowa w p.1, przyjmujacy tewar powiadamia dostawce bgdz od-
rzuca dostawe sporzgdzajgc odpowiednig notatke, protokot.

2) Przechowywanie:
Wyroby gotowe dostarczone do zaktadu przechowuje (magazynuje) sie,w ustalonych warun-

kach, uniemozliwiajgc ich zniszczenie i zepsucie. Opakowania uzywane do artykutdéw spozyw-
czych muszg by¢ czyste i nieuszkodzone. Powinny stanowi¢ ochrone przed zanieczyszcze-
niem, odpowiadac rodzajowi artykutu spozywczego i przewidywanym warunkom<przechowy-
wania.

» Nie wolno dopusci¢ do przerwania tancucha chtodniczego.

Przygotowat: dr inz. Marek Kruczek prostysanepid.com
Strona 70 z 148




KSIEGA HACCP, GHP i GMP
RESTAURACJA

ul. Dietla 91, 31-031Krakow LE GOUT sp. z 0.0.
NIP: 6751695945

2

LAYLA

RESTO BAR

KARTA KONTROLI ZDROWOTNEJ |

HANDLOWEJ

ARTYKULOW SPOZYWCZYCH PRZYJMOWANYCH

DO ZAKLADU

Stan sanitarny | Ocena cech orga-|Ocena stan
Przyjecie towaru

waru nia

uopako-| pecyzja o

samochodu | noleptycznych to- | wania i oznakowa- | provieciu to- Pod.pis porzy
mujg-cego to-

waru tak/nie

Nrfak- |wiasciwy niewta-| 4opra
tury (temp) | Sciwy

Data | Godz: | Destawca niedobra|wfasciwa

nieWia' UWag| war
Sciwa

.
1
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Wilasciwe obchodzenie sie z zywnoscia:

s _j ¢ GOTOWE PRODUKTY
nabial, jogurty, $mietana

GOTOWE PRODUKTY

ciasta, maslo, wedliny, inne pakowane

SUROWE MIESO, RYBY,
DROB

zawsze prevlkryte, w szczelnych
opakowaniach

SALATA, OWOCE,

WARZYWA

gotowe do spoZycia owoce 1 warzywa
w zamykanych pojemnikach

Powyzszy rysunek zawiera jedynie wskazéwki co dosposobu roztozenia réznego asor-
tymentu w obrebie urzagdzenia chtodniczego, dopuszczalne s wszelakiego rodzaju mo-
dyfikacje, ale z uniknieciem potencjalnego ryzyka zanieczyszczen krzyzowych. W zakla-
dzie uzywa sie poétprodukty/ produkty gotowe.

1. Surowa zywnosc¢ nigdy nie powinna stykac sie z daniami ugotowanymi lub gotowymi
do spozycia.

2. Surowg zywno$¢ oraz dania ugotowane i gotowe do spozycia nalezy/przechowywac
osobno.

3. Mozna réwniez przechowywac surowg zywnos¢ na dolnej pétce chtodni, a‘dania ugo-
towane i gotowe do spozycia — na gornych potkach.

4. Zywno$é nalezy przechowywaé pod przykryciem lub w szczelnie zamknietych pojem-
nikach.

5. Pomiedzy kontaktem z surowg zywnoscig a kontaktem z daniami ugotowanymi/goto-
wymi do spozycia nalezy myc rece.

6. Do przygotowywania surowej zywnosci oraz dan ugotowanych/ gotowych do spozycia
powinno sie uzywac osobnych obszaréw roboczych, naczyn i przyboréw kuchennych. Jesli
jest to niemozliwe, pomiedzy wykonaniem tych zadan nalezy doktadnie wyczyscic¢ i odkazic
naczynia i obszary robocze.
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7. Ubranie robocze powinno byc¢ czyste i czesto wymieniane.

J nalezy unika¢ przechowywania nadmiernych ilo$ci srodkow spozywczych,
. chroni¢ przed zanieczyszczeniem, zepsuciem i uszkodzeniem,
. magazynowac¢ w miejscach do tego przeznaczonych i zapewni¢ wiasciwe wa-

runki_przechowywania, zgodnie z deklaracjg producenta (temperatura, wilgotnos¢,
czas, stopien nastonecznienia itp. ),

. surowce i sktadniki wymagajgce warunkow chtodniczych przechowuje sie w ta-
kiej temperaturze, aby nie dopusci¢ do pogorszenia sie ich jakosci, ewentualnie, jesli
takowe wystgpig surowce mrozone, ktore nie sg przeznaczone do natychmiastowego
zuzycia przechowuje sie w temp. ponizej -18°C, jaja przechowuje sie oddzielnie od
inaychtowaréw w warunkach uniemozliwiajgcych kondensacje pary wodnej na po-
wierzchni skorupek

Pracownik:
e na biezgco monitoruje temperature urzgdzenia chtodniczego (CCP1) oraz zamrazalni-
czego (CCP2) - urzgdzenia opisane/ponumerowane wg. aktualnego stanu w zaktadzie,- 2
x dziennie (wyniki zapisywane'Sq na kartach kontroli).
e sprawdza stan opakowan oraz jakos¢ dostarczanych srodkéw spozywczych
e sprawdza daty minimalnej trwatosci i termin,przydatnosci do spozycia,
e stosuje zasade ,,FI-FO” czyli',pierwszy na wejsciu — pierwszy na wyjsciu”, uwzglednia-
jac rodzaj surowca, jakosc¢ i warunki przechowywania,
e opakowania napoczete dobrze zamyka i umieszcza je w rozpoznawalnym miejscu,
umieszczajgc na opakowaniu date opakowania,
e umozliwia (poprzez opisywanie/ prowadzenie rejestru) lidentyfikacje daty produkcji/
przywiezienia/ rozmrozenia danego srodka spozywczego/ssurowca.
e sprawdza zabezpieczenie towaru przed szkodnikami.
Za prawidtowe przyjecie i przechowywanie towaru odpowiedzialny jest'Pracownik.
W przypadku przeterminowania towaru lub jego zepsucia towar zostaje protokolarnie znisz-
czony. W protokole podaje sie przyczyne zepsucia lub przeterminowania:

NALEZY przestrzegaé instrukcji uzycia na etykiecie producenta oraz dat przydatnosci do
spozycia/ minimalnej trwatosci.

NIE NALEZY zostawiaé zywnosci na ladzie w temperaturze pokojowej — ponad dwie go-
dziny to zbyt dtugo dla zywnosci.
e Zywnos¢ nalezy trzymac w ladzie chtodniczej lub ladzie z komorami utrzymujgcymi cie-
pto. Nie powinna ona leze¢ na wierzchu, gdzie klienci mogg jg zanieczysci¢, dotykajac ja
lub kichajgc. Produkty o niskim ryzyku zanieczyszczenia pierwotnego mogg byc¢ przecho-
wywane w temperaturze pokojowej (chyba ze producent zaleca inaczej) ale pod przykry-
ciem (klosz, koputa, pudetko zamykane).
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e Powinna by¢ zapewniona wystarczajgca ilos¢ miejsca do bezpiecznego przygotowania
zywnosci. Powinno by¢ rowniez wystarczajgco miejsca na przechowywanie zywnosci.

e Nigdy nie nalezy uzywac¢ zywnosci, ktorej termin przydatnosci do spozycia mingt / pro-
dukt ulegt zakazeniu lub zepsuciu oraz zawsze nalezy zapewni¢ prawidtowg rotacje zapa-
séw zywnosci, bez wzgledu na to, czy sg one przechowywane w gorgcej komorze, chtodni,
czy magazynie suchych produktow.
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Wskazowki dotyczace wysokich temperatur

m

1. Zywno$¢ nalezy, doktadhie ugotowaé — temperatura gtéwnej czesci dania powinna mo-
mentalnie osiggna¢ 75°C lub powinien zajs¢ proces rownowazny, np. 70°C przez dwie
minuty. Jako gtébwng czesc¢ przyjmuje sie srodkowy lub najgrubszy kawatek dania.

2. Gorgce danie nalezy utrzymywac w stanie gorgcym — przechowywacé¢ w komorze utrzy-
mujgcej ciepto (powyzej 63°C). Jest to poza strefg zagrozenia.

3. Lekko ciepte danie jest grozne-— utrzymywanie zywno$ci jedynie w cieptym stanie stanowi
doskonate warunki do rozwoju bakterii.

4. Ugotowane danie, ktére nie jest przechowywane w temperaturze powyzej 63°C, powinno
zostac¢ wykorzystane w ciggu dwoch godzin®d ugotowania.

5. Pierwsze przyrzadzone — pierwsze wydawane — nalezy/zapewni¢, by pierwsza partia
ugotowanego dania, umieszczonego w komorze dtrzymujgcej ciepto, zostata podana w
pierwszej kolejnosci.

6. Zywnos$é mozna odgrzewaé tylko raz (tj. regeneracja):

7. Przy odgrzewaniu temperatura w gtébwnej czesci dania powinna_0siggngc co najmniej
70°C.

8. Pozostatosci gorgcych dan nalezy wyrzucic¢ pod koniec dnia.
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Wskazowki dotyczace niskich temperatur
)

1. Zimne danie'nalezy utrzymywac w stanie chtodnym — przechowywac w ladzie chtodni-
czej (ponizej 5°C). Jest to poza/strefg zagrozenia, wiec bakterie nie bedg sie rozmnazac.

2. Zywnos$é mozna zamrozié tylko jeden raz — po rozmrozeniu zywno$ci bakterie mogg
sie rozmnozy¢. Jesli zostanie ona‘ponownie zamrozona, liczebnosc bakterii moze stac sie
niebezpiecznie wysoka.

3. Nalezy doktadnie rozmrazaé'— jezeli Srodkowa czes¢ dania jest nadal zamarznieta,
moze ono nie ugotowac sie catkowicie/przed.podaniem i czes¢ bakterii moze przetrwac.

4. Pozostatosci nalezy oznaczy¢ datg i zasadnicze, podwaoch dniach wyrzucac. Pod koniec
dnia pozostatosci satatek i nadzienia kanapek mozna zachewac na nastepny dzien, o ile
zostang one przykryte i bedg przechowywane w'warunkach/chtodniczych.

5. Pozostatosci nalezy wykorzysta¢ w pierwszej Kolejnosci i unika¢c wymieszania ich ze
Swiezo przygotowanymi satatkami i nadzieniem kanapeks

6. W przypadku schtadzania ugotowanej zywnos$ci w celu magazyowanija w,.chtodni nalezy
schtadzac szybko — przy czym przed przykryciem i umieszczeniem w chtodni nalezy po-
czekac, az zywnosc przestanie parowac. Pokrojenie dania na mniejsze’porcje lub roztoze-
nie na ptytkim talerzu pozwoli na szybsze gotowanie.
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Zanieczyszczenie krzyzowe

Wprowadzenie:

Zanieczyszczenia krzyzowe stanowig istotne zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci. Zanie-
czyszczenie krzyzowe nastepuje, gdy szkodliwe mikroorganizmy sg przenoszone z jednej po-
wierzchni, przedmiotu lub zywnosciia inhg, co moze prowadzi¢ do powaznych zagrozen zdro-
wotnych dla konsumentow. Abyzapebiec zanieczyszczeniom krzyzowym, pracownicy muszg
przestrzegac scistych zasad higieny i procedur manipulacji zywnoscig.

Potencjalne Zrédta Zanieczyszczen Krzyzowych

1. Kontakt Surowej Zywnosci z Gotowymi do Spozycia Produktami:
o Surowa zywnos¢, taka jak mieso,«yby, jaja, | warzywa, nie moze mie¢ kontaktu
z gotowymi do spozycia produktami.
o Nalezy stosowac¢ oddzielne deski do krojenia, noze i inne narzedzia do surowe;j
i gotowej do spozycia zywnosci.
o Powierzchnie robocze muszg by¢ doktadnie czyszczone'i dezynfekowane po
kazdym uzyciu.
2. Sciekanie Krwi lub Sokéw Wtasnych z Surowej Zywnosci:
o Surowa zywnos¢ powinna by¢ przechowywana w odpoewiednich pojemnikach,
ktére zapobiegajg wyciekom ptyndw.
o Krew i soki z surowego miesa nie mogg stykac sie z innymi artykutami spozyw-
czymi.
o Produkty surowe powinny by¢ zawsze przechowywane na najnizszych potkach
w lodowkach i chtodziarkach.

Procedury Zapobiegania Zanieczyszczeniom Krzyzowym:

e Higiena Osobista Pracownikéw:
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o Pracownicy muszg regularnie my¢ rece wodg z mydtem przez co najmniej 20
sekund, zwtaszcza po kontakcie z surowg zywnoscia, po korzystaniu z toalety,
po kichaniu, kastaniu, czy wydmuchiwaniu nosa.

o Pracownicy muszg nosi¢ odpowiednig odziez ochronng, takg jak rekawice jed-
norazowe, fartuchy i czapki, i zmieniac je regularnie.

e Uzywanie Oddzielnych Narzedzi i Sprzetu:

6 “Uzywac oddzielnych desek do krojenia, nozy i innych narzedzi do surowej zyw-
nosci i do gotowych do spozycia produktow.

o Sprzet uzywany do surowej zywnosci powinien by¢ wyraznie oznakowany i
przechowywany oddzielnie od sprzetu do gotowej zywnosci.

e Czyszczenie i Dezynfekcja:

o Powierzehnie robocze, sprzet i narzedzia muszg by¢ dokfadnie czyszczone i
dezynfekowange po kazdym uzyciu.

o Stosowac odpewiednie srodki czyszczace i dezynfekujgce, zgodnie z instruk-
cjami producenta.

e Przechowywanie Zywnosci:

o Surowa zywnoS¢ pewinna by¢ przechowywana w szczelnie zamknietych po-
jemnikach na najnizszych pétkach w lodéwkach i chtodziarkach, aby zapobiec
Sciekaniu ptyndéw na inne produkty:

o Gotowe do spozycia-produkty' muszg by¢ przechowywane w oddzielnych po-
jemnikach i na wyzszych pétkach, z dala.ed surowej zywnosci.

e Kontrola i Monitorowanie:

o Regularnie kontrolowac¢ i monitorowac przestrzeganie procedur zapobiegania

zanieczyszczeniom krzyzowym.

o Prowadzi¢ rejestry kontroli czystosci i dezynfekcji, a takze szkolenia pracowni-
kow.

Szkolenia Pracownikow:

1. Szkolenie Wstepne:
o Nowi pracownicy muszg przej$¢ szkolenie w zakresie zapobiegania.zanie-
czyszczeniom krzyzowym, zanim zaczng prace.
o Szkolenie obejmuje zasady higieny osobistej, procedury czyszczenia'i dezyn-
fekcji, oraz prawidtowe przechowywanie zywnosci.
2. Szkolenie Okresowe:
o Regularne szkolenia okresowe dla wszystkich pracownikoéw w celu przypomnie-
nia i aktualizacji wiedzy na temat zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym.
o Dokumentacja szkolen powinna by¢ przechowywana w Ksiedze Rejestrow
HACCP
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KOLORY DESEK DO KROJENIA | ICH PRZE-
ZNACZEN

Obok przedstawiono klasyczny podziat czynnosci i zwigzany z tym kolor odpowiedniego
sprzetu (néz i deska do krojenia). W zaktadzie mogg by¢ uzywane inne kolory sprzetow, jezeli
zostang one jednoznacznie oznaczone i bedg identyfikowalne.

@ Zanieczyszczenia krzyzowe

CALY CZAS UZYWAJ DESEK DO KROJENIA
| NOZY W ODPOWIENIM KOLORZE

oneigsn >
[ NABIAL @
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3A. PROCEDURA
ZABEZPIECZENIA ZAKLADU PRZED SZKODNIKAMI

W zwigzku z koniecznoscig opracowania planu zabezpieczenia pomieszczen lokalu gastro-
nomicznego, zlokalizowanego w 31-031Krakéw przy ul. Dietla 91 przed szkodnikami, zloka-
lizowano nastepujgce miejsca potencjalnego zagrozenia:

- drzwi prowadzgce do pomieszczen zaktadu,
- otworyawentylaeyjne,

- otwory okienne,

- stanowisko skfadowania odpadow,

Przedmiotowy program zakfada stosowanie nastepujgcych profilaktycznych srodkow
zabezpieczajgcych:

W przypadku stwierdzenia obecnesci szkodnikow Kierownik ma obowigzek bezzwtocz-
nie zawezwac¢ wybrang firme DDD w._celu przeprowadzenia stosownych dziatan oraz poinfor-
mowac zarzgdce nieruchomosci.

Dziatania z zakresu kontroli obecnosci szkodnikéw oraz zabezpieczenia,przed nimi, powinny
by¢ odpowiednio rejestrowane i udokumentowane.

Bezposredni nadzoér nad realizacjg zatozen przedmiotowego programu sprawuje
Kierownik zakfadu.
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3B. INSTRUKCJA POSTEPOWANIA W PRZYPADKU
POJAWIENIA SIE GRYZONI

@D ® D
®®S®
DOED®
P®DS

Wystgpienie gryzoni w zaktadzie spozywczymsstanowi powazne zagrozenie dla bezpieczen-
stwa zywnosci. Postepowanie w -takich przypadkach musi by¢ zgodne z zasadami systemu
HACCP, aby zminimalizowa¢ ryzyko kontaminagji i zapewni¢ odpowiednig jako$¢ produktéw.
Ponizej przedstawiono instrukcje dla pracownikow dotyczace postepowania w przypadku po-
dejrzenia obecnosci gryzoni.

Wprowadzenie:

Procedury Postepowania:

1. Natychmiastowe Zgloszenie:
o Dziatanie: Kazdy pracownik, ktéry zauwazy-gryzoniagjego slady lub inne

oznaki ich obecnosci, musi natychmiast poinformowac kierownika,zaktadu lub
osobe odpowiedzialng.

o Cel: Szybka reakcja na problem, aby podjg¢ odpowiednie kroki zaradcze.

2. Usuniecie Zanieczyszczonej Zywnosci:

o Dziatanie: Natychmiast usung¢ z magazynu i obszaroéw produkcji-wszelkg zyw-
no$¢, ktéra mogta by¢ naruszona przez gryzonie.
o Cel: Zapobieganie spozyciu skazonej zywno$ci przez konsumentow.

3. Zabezpieczenie Zywnosci:
o Dzialanie: Zabezpieczy¢ catg zywnos¢ przed dostepem gryzoni, stosujgc odpo-
wiednie pojemniki, zamkniete poétki oraz inne srodki zapobiegawcze.
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o Cel: Ochrona zywnosci przed dalszym zanieczyszczeniem.

4. Zabezpieczenie przed Srodkami Chemicznymi:
o Dziatanie: UpewnicC sig, ze zywnosc jest zabezpieczona przed wszelkimi srod-
kami chemicznymi stosowanymi do zwalczania gryzoni.
o Cel: Zapobieganie chemicznemu skazeniu zywnosci.

5. Zgtoszenie do Wyspecjalizowanych Firm:
oy Dziatanie: Natychmiast zgtosi¢ problem wyspecjalizowanej firmie zajmujgce;j
sie_zwalczaniem szkodnikow.
o"Cel:/Profesjonalne i skuteczne zwalczanie gryzoni.
6. Dokumentacja'i Monitoring:
o Dziatanie: Prowadzi¢ szczegotowg dokumentacje wszystkich zauwazonych sla-
dow abecnosci@ryzoni, podjetych dziatan oraz wynikow inspekciji.
o Cel: Umozliwienie sledzenia skutecznosci podjetych dziatan i identyfikacji po-
tencjalnych'obszaréw problemowych.

7. Prewencja:

o Dziatanie: Regularne inspekcje zaktadu pod katem obecno$ci gryzoni oraz im-
plementacja srodkéw.zapobiegawczych, takich jak uszczelnianie otwordw i sto-
sowanie putapek.

o Cel: Minimalizacja ryzyka ponownego pojawienia sie gryzoni.

8. Szkolenie Pracownikéw:
o Dziatanie: Regularne szkolenie pracownikow'w zakresie identyfikacji Sladow
gryzoni oraz procedur postepowania.
o Cel: Zwiekszenie swiadomosci i skutecznosci dziatania personelu w przypadku
pojawienia sie szkodnikdw.
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4. PROCEDURA ZABEZPIECZENIA | WYCOFANIA Z
OBROTU PARTII ZYWNOSCI O NIEODPOWIEDNIEJ
JAKOSCI ZDROWOTNEJ

CEL: Celem'procedury jest okreslenie zasad wtasciwego postepowania podczas przyjecia
towaru.i‘Srodkow spozywczych.

1. PRZEDMIOT PROCEDURY Przedmiotem procedury jest okreslenie sposobu
postepowania-w sytuacji stwierdzenia, ze towar dostarczony do lokalu nie odpowiada
wymogom sanitarnym lub-jakosciowym.

2. W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci przy dostawie ze wzgledu na stan
higieniczny lub warunki-jakoSciowe osoba przyjmujgca towar powiadamia dostawce badz
odrzuca dostawe i sporzgdza odpowiednig notatke w: KARTA KONTROLI ZDROWOTNEJ |
HANDLOWEJ ARTYKULOW SPOZYWCZYCH PRZYJMOWANYCH DO ZAKLADU.

3. W przypadku przeterminowania towaru lub jego zepsucia towar zostaje protokolarnie
zniszczony. W protokole podaje si€ przyczyne zepsucia lub przeterminowania. Zniszczenie
polega na utylizacji przez wyspecjalizowang o tego firme, ktéra zgodnie z Ustawg o Odpadach
z 27 kwietnia 2001 roku z pdz. zm. odbiera odpady klasyfikowane zgodnie z katalogiem
odpadow.

W trakcie codziennych czynnosci, pracownicy zobowigzani sg do stosowania zasady
.FI-FO”, oraz sprawdzania i przestrzegania terminow przydatnosci do spozycia/ dat minimalnej
trwatosci, oraz umieszczenia na produktach czytelnychd@at produkcji/ rozmrozenia, lub prowa-
dzenie innego rejestru, ktéry umozliwitby identyfikacje tych danych.

Jezeli ktérykolwiek z wymienionych punktow budzi watpliwosei lub ma wptyw na jakosc
dostarczanego produktu, osoba przyjmujgca towar ma obowigzek nieprzyjecia towaru. Jesli
punkty sg zachowane, ale nieprawidtowos$¢ wynika z zabrudzenia, zniszczenia opakowan,
osoba przyjmujgca towar ma obowigzek odmowic przyjecia wadliwej partii towaru. Kazdora-
zowa dostawa srodkéw spozywczych nietrwatych mikrobiologicznie powinna by€ ednotewana
w rejestrze dostaw, tgcznie z faktem odmowy przyjecia towaru w catosci badziczesciowo. W
dokumentacji nalezy szczegdtowo opisa¢ przyczyne odmowy przyjecia towaru ofaz.podjete
dziatania korygujgce. W sytuacji, kiedy dosztoby do przywiezienia nabiatu, pieczywa itp. ktére
mogqg stanowi¢ zrédto zatrucia konsumenta, nalezy niezwtocznie poinformowac o tym firme
dostarczajgcg towar oraz Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng .
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5. INSTRUKCJE PRZYGOTOWANIA
GOTOWYCH DAN | NAPOJOW

1. Przygotowanie stanowiska pracy
o Przed rozpoczeciem pracy nalezy doktadnie umy¢ rece.
¢ ~Blaty robocze, sprzet, naczynia i przybory majgce kontakt z zywnoscig muszag
byc czyste.
o'Nalezy zachowac rozdzielenie czynnosci zwigzanych z surowym miesem od
przygotowywania produktow gotowych do bezposredniego spozycia.
2. Pobieranie surowcow i produktow
o Dafprzygoetowania potraw, deseréw i napojow nalezy stosowac wytgcznie su-
rowce/wiasciwef jakosci i znajdujgce sie w okresie przydatnosci do spozycia.
o Produkty nalezyp6bierac z miejsc magazynowania w ilosci potrzebnej do bie-
zgcej produkeji.
o Produkty wymagajgce ehtedzenia pobierane sg z urzagdzen chtodniczych obje-
tych CCP1, a‘produkty mrozone z urzgdzen mrozniczych objetych CCP2.
o Warzywa zieloned okopowe dostarczane sg do zaktadu po obrébce wstepnej,
natomiast jaja dostarczane sg po dezynfekciji.
3. Przygotowanie surowcow
o Surowce nalezy porcjowac, Kroic, rozdrabnia¢, miesza¢, marynowac lub przy-
gotowywac w inny sposob wynikajgcy zfreceptury.
o Surowe mieso drobiowe i wotowe nalezy przygotowywac z zachowaniem roz-
dzielenia od zywnosci gotowej do bezposredniggo,spozycia.
o Po zakonczeniu pracy z surowym migsem nalezyddoktadnie umyc¢ rece oraz
umy¢ i zdezynfekowaé uzywany sprzet, przybory i powierzchnie.
o Przygotowane pétprodukty wymagajgce chtodzenia nalezy zabezpieczyc i prze-
chowywac w urzadzeniu chtodniczym do czasu dalszggo wykarzystania.
4. Przygotowywanie dan gorgcych
o Potrawy nalezy przygotowywac zgodnie z obowigzujgcymirecepturami.
o Stosuje sie odpowiednig dla danego produktu obrébke Cieplna/w szczegdlnosci
grillowanie lub smazenie.
o Obrébka cieplna powinna zapewni¢ wtasciwe ogrzanie produktuav catejjego
masie.
o Szczegdlng uwage nalezy zwracac na wtasciwg obrobke cieplng drobiu i
migsa mielonego.
o Gotowe potrawy nalezy zabezpieczy¢ przed wtérnym zanieczyszczeniem i wy-
dawac bez zbednej zwtoki.
5. Przygotowywanie dan zimnych, mezze, satatek i soséw
o Produkty nalezy przygotowywac przy uzyciu czystego sprzetu i przyborow.
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Szczegdlng ostroznosé nalezy zachowac przy przygotowywaniu produktow
spozywanych bez dalszej obrobki cieplnej, takich jak mezze, satatki, sosy i do-
datki.

Nalezy bezwzglednie zapobiegac ich kontaktowi z surowym miesem oraz
sprzetem uzywanym do jego obrobki.

Gotowe produkty wymagajgce chtodzenia nalezy zabezpieczy¢ i przechowywaé
w urzgdzeniach chtodniczych.

Nalezy ograniczac czas pozostawania gotowych produktéw poza warunkami
chtodniczymi.

6. Przygotowywanie ciast i deseréow

(€]

o

Sktadniki nalezy odmierzac, tgczy¢ i poddawac dalszej obrobce zgodnie z re-
cepturas

Produkty wymagajgce obrobki cieplnej nalezy poddac wtasciwemu procesowi.
Produkty wymagajgce studzenia nalezy studzi¢ w warunkach zabezpieczajg-
cych je przed zanieczyszczeniem.

Gotowe desery wymagajgee chtodzenia nalezy przechowywaé w urzgdzeniach
chtodniczych.

Do porcjowania nalezy stosowac czyste naczynia i przybory.

7. Przygotowywanie napojow cieptych i zimnych

o

Do przygotowywania_napojowinalezy stosowa¢ wode przeznaczong do spozy-
cia przez ludzi.

Kawa i pozostate napoje ciepte przygotowywane sg przy uzyciu czystych i
sprawnych urzgdzen.

Elementy urzgdzen majgce kontakt.z mlekiemdubigotowym napojem nalezy re-
gularnie czyscic.

Do napojow zimnych nalezy stosowac sktadniki wiasciwej jakosci, w tym soki,
syropy, przeciery owocowe, swieze owoce, cytrusy, ziotajnne dodatki zgodne
z recepturg.

Sktadniki wymagajgce chtodzenia nalezy przechowywac¢ w,urzgdzeniach chtod-
niczych i pobiera¢ w ilosci potrzebnej do biezgcego przygotowania napojow.
Lod nalezy chronic przed zanieczyszczeniem i pobieraC wytgcznie czystym,
przeznaczonym do tego przyborem.

8. Przygotowywanie napojow alkoholowych i koktaijli

o

o

Alkohole i pozostate sktadniki nalezy pobierac¢ i odmierzac¢ zgodnie Z receptura.
Swieze owoce, cytrusy, ziota, soki, przeciery i inne dodatki nalezy chronié przed
wtornym zanieczyszczeniem.

Sprzet barowy, w tym shakery, miarki i pozostate przybory, nalezy utrzymywac
w czystosci.

Koktajle nalezy przygotowywac bezposrednio przed podaniem.

Lodu nie wolno pobiera¢ rekami ani naczyniem przeznaczonym do podawania
napoju.
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9. Porcjowanie i wydawanie

o Gotowe potrawy, desery i napoje nalezy porcjowac oraz wydawac przy uzyciu
czystych naczyn i przyboréw.

o Produkty nalezy chroni¢ przed wtornym zanieczyszczeniem do momentu wyda-
nia konsumentowi.

o Potrawy i napoje podaje sie na miejscu w naczyniach stotowych, na wynos w
odpowiednich opakowaniach jednorazowego uzycia oraz w ogrodku gastrono-
micznym.

10 Higiena i zasady ogdlne

« Rete nalezyfmyc¢ przed rozpoczeciem pracy oraz kazdorazowo po ich zanieczyszcze-
niu;wszczegolnosci po kontakcie z surowym miesem, odpadami, pieniedzmi, zabru-
dzonym sprzetem oraz po skorzystaniu z toalety.

o Sprzet, naczynia, przybory i powierzchnie majgce kontakt z zywnos$cig nalezy utrzy-
mywac w czystosci, agW przypadkach wymagajgcych dezynfekcji — umy¢ i zdezynfeko-
wac.

o Gotowg zywnos¢ nalezy chroniCprzed kontaktem z surowcami, odpadami, Srodkami
chemicznymi i innymi=zrodiami zanieczyszczenia.

e Odpady nalezy usuwac"a biezgco do przeznaczonych do tego pojemnikow.

« W pomieszczeniach przygotowywania, przechowywania i wydawania zywnosci obo-
wigzuje zakaz palenia tytoniwi uzywania papierosow elektronicznych.

11.Kontrola warunkéw przechowywania

e« CCP1 - urzadzenia chtodnicze: pomiafi zapis temperatury 2 razy dziennie.

e CCP2 - urzadzenia mroznicze: pomiar i zapis,temperatury 2 razy dziennie.

o W przypadku stwierdzenia nieprawidtowej\tempeératury nalezy podjg¢ dziatania zgod-
nie z procedurg monitorowania CCP i zabezpieczy€ produkty przed utratg bezpieczen-
stwa.
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6.

INSTRUKCJA WYKORZYSTANIA ORAZ POSLU-
GIWANIA SIE NACZYNIAMI | NARZEDZIAMI

|. Zasady ogdine

1.

5.

W zaktadzie nalezy uzywac wytgcznie naczyn, narzedzi, przyboréw i sprzetu odpowied-
niego do kontaktu z zywnoscig.

Naezynia, narzedzia i sprzet muszg by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicznym
oraz w odpowiedniej czystosci.

Sprzetudnarzedzi nalezy uzywac zgodnie z ich przeznaczeniem i zasadami bezpiecznej
obstugi.

Nie wolno uzywac naczyn i narzedzi uszkodzonych, wyszczerbionych, peknigtych, sko-
rodowanych lub takich, ktérych stan moze powodowac zanieczyszczenie zywnosci.
Czyste naczynia i narzedzia nalezy chroni¢ przed wtornym zanieczyszczeniem.

Il. Naczynia stotowe, szklo i sztuéce wielorazowego uzytku

1.

Do podawania potraw, déseréw oraz napojow spozywanych na miejscu i w ogrodku
gastronomicznym stosuje sie odpowiednie naczynia stotowe, szkto i sztucce.

. Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czystosC oraz stan techniczny naczyn, szkta i sztuc-

cow.

Naczynia wyszczerbione, pekniete lub winny sposéb uszkodzone nalezy niezwtocznie
wycofa¢ z uzytkowania.

Brudne naczynia nalezy odktada¢ w sposob zapobiegajgcy ich kontaktowi z czystymi
naczyniami oraz gotowg zywnoscig.

Po umyciu i wysuszeniu naczynia nalezy przechowywac w sposob zabezpieczajacy
przed ponownym zanieczyszczeniem.

lll. Naczynia, opakowania i sztuéce jednorazowego uzytku

1.

4.

5.

Do sprzedazy potraw i napojow na wynos stosuje sie odpowiednieropakowania, naczy-
nia i — w razie potrzeby — sztu¢ce jednorazowego uzytku.

Materiaty jednorazowego uzytku nalezy przechowywac w czystym, suchym miejscu, za-
bezpieczone przed kurzem, wilgocig i innymi zrodtami zanieczyszczeniax

Przy pobieraniu naczyn, opakowan i sztu¢cow nalezy unika¢ dotykania powierzchni ma-
jacych bezposredni kontakt z zywnoscig lub ustami konsumenta.

Naczynia, opakowania i sztu¢ce jednorazowego uzytku przeznaczone sg do jednokrot-
nego uzycia i nie mogg by¢ myte ani ponownie wykorzystywane.

Uszkodzonych lub zanieczyszczonych opakowan jednorazowych nie nalezy uzywac.

IV. Narzedzia i sprzet wykorzystywany do przygotowywania zywnosci

1.

Noze, deski, pojemniki, naczynia, blendery i pozostate narzedzia oraz sprzet nalezy
wykorzystywac zgodnie z ich przeznaczeniem.
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Nalezy zapobiega¢ zanieczyszczeniom krzyzowym, szczegolnie pomiedzy surowym
miesem a zywnoscig gotowa do bezposredniego spozycia.

Narzedzia i powierzchnie wykorzystywane podczas przygotowywania surowego miesa
nalezy po zakonczeniu pracy doktadnie umy¢ i zdezynfekowaé przed ich ponownym
wykorzystaniem.

. Narzedzia wykorzystywane do przygotowywania dan zimnych, mezze, satatek, soséw,

deserow i innych produktow niepoddawanych dalszej obrobce cieplnej muszg by¢ czy-
ste i zabezpieczone przed kontaktem z surowym miesem.

Sprzet barowy, w szczegdélnosci shakery, miarki, pojemniki i przybory do lodu, nalezy
utrzymywaéw czystosci i my¢ z czestotliwoscig odpowiednig do sposobu uzytkowania.
Lod przeznaczony do napojow nalezy pobiera¢ wytgcznie czystym przyborem. Nie
wolno pobieraéilodu rekami ani szktem przeznaczonym do podawania napojow.

. Przed kontaktem z czystymi naczyniami, sprzetem i narzedziami pracownik powinien

mie¢ czyste rece.

V. Mycie i dezynfekcja naczyn i narzedzi

1.

Naczynia stotowe, szkto, sztucce, naczynia kuchenne, sprzet barowy oraz narzedzia
wielorazowego uzytku nalezy my¢ po uzyciu w miejscu do tego przeznaczonym.

Do mycia nalezy stosowac biezgcg wode.oraz srodki myjgce przeznaczone do danego
zastosowania.

Sprzet i narzedzia wymagajgce dezynfekgeji nalezy po umyciu zdezynfekowaé, w szcze-
golnosci po kontakcie z surowym migsem lub4dnnym potencjalnym zrédtem zanieczysz-
czenia mikrobiologicznego.

Srodki myjgce i dezynfekujgce nalezy stosowaé zgodnié,z instrukcjg producenta oraz
przechowywac w miejscu oddzielonym od zywnosgi,\naezyn i czystego sprzetu.

Po zakonczeniu mycia nie mogg pozostawacC na powierzchniach majgcych kontakt z
zywnoscig pozostatosci srodkéw chemicznych.

Umyte naczynia i narzedzia nalezy pozostawi¢ do-higienicznego wyschniecia lub osu-
szy¢ w sposob zapobiegajacy ich ponownemu zanieczyszczeniu.

VI. Przechowywanie czystych naczyn i narzedzi

1.

Czyste i suche naczynia, szkfo, sztuéce oraz narzedzia nalezy przechowywac¢ w.miej-
scach zabezpieczajgcych je przed kurzem, wilgocig, zabrudzeniem i kontaktem z brud-
nym sprzetem.

2. Czystych naczyn i narzedzi nie nalezy przechowywaé¢ bezposrednio przy odpadach,
sprzecie porzgdkowym ani srodkach myjgcych i dezynfekujgcych.
3. Naczynia i narzedzia nalezy odkfada¢ w sposdb umozliwiajgcy zachowanie ich czysto-
$ci do momentu ponownego uzycia.
4. Przed ponownym wykorzystaniem nalezy sprawdzi¢, czy naczynie lub narzedzie jest
czyste i nieuszkodzone.
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VII. Odpowiedzialnos$¢ personelu
1. Kazdy pracownik korzystajgcy z naczyn, narzedzi i sprzetu odpowiada za ich prawi-
dtowe uzytkowanie oraz pozostawienie w odpowiedniej czystosci.
2. Stwierdzone uszkodzenia sprzetu, naczyn lub narzedzi nalezy zgtasza¢ osobie odpo-
wiedzialnej lub kierownikowi zaktadu.
3. Sprzet lub naczynia, ktérych stan moze stanowi¢ zagrozenie dla bezpieczenstwa zyw-
nosci,"nalezy niezwtocznie wycofa¢ z uzytkowania.
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7. PROCEDURA UTRZYMANIA PORZADKU, CZY-

STOSCI | HIGIENY W ZAKLADZIE

l. Informacje ogéine

Procedura dotyczy utrzymania porzadku, czystosci i higieny we wszystkich pomiesz-

czeniach Restauracji przy ul. Dietla 91 w Krakowie, prowadzonej przez LE GOUT sp. z 0.0.

Celem procedury jest zapewnienie odpowiednich warunkéw higienicznych podczas

przechowywania surowcow, przygotowywania potraw, deserow i napojow oraz ich wydawania
konsumentom.

Sprzetporzgdkowy oraz srodki myjgce i dezynfekujgce nalezy przechowywac¢ w wyzna-

czonym miejscu,oddzielonym od zywnosci, naczyn, opakowan i powierzchni majgcych kontakt
Z Zywnoscig.

Il. Odpowiedzialnosé¢-isrodki do mycia i dezynfekcji

1.

Za utrzymanie czystosci na peszczegolnych stanowiskach odpowiada personel korzy-
stajgcy z danego stanewiska.

. Nadzor nad prawidtowym wykonywaniem czynnosci porzgdkowych sprawuje osoba od-

powiedzialna lub kierownik zakfadu.
Srodki myjgce i dezynfekujgce nalezy:
o stosowac zgodnie z ich przeznaczeniem i instrukcjg producenta,
o przechowywac w oryginalnych lub'wtaseiwie oznakowanych opakowaniach,
o przechowywac¢ w miejscu zabezpieczajgcym przed kontaktem z zywnoscia,
o stosowac w sposbb zapobiegajgcy zanieezyszczeniu zywnosci i powierzchni ma-
jacych z nig kontakt.
Sprzetu porzadkowego uzywanego do sprzatania toalet nie nalezy wykorzystywaé do
sprzatania pomieszczen i powierzchni zwigzanych z przygotowywaniem zywnosci.

lll. Zasady mycia i dezynfekcji

1.

Przed rozpoczeciem mycia nalezy usunagé resztki zywnosci i.inne zanieczyszczenia
state.

Powierzchnie nalezy umyc¢ przy uzyciu odpowiedniego srodka myjgcego.
Powierzchnie wymagajgce dezynfekcji nalezy po umyciu zdezynfekowac preparatem
przeznaczonym do danego zastosowania.

Preparaty dezynfekujgce nalezy stosowaé w odpowiednim stezeniu i przez czas okre-
Slony przez producenta.

Jezeli instrukcja stosowanego srodka wymaga sptukania, powierzchnie nalezy po wy-
maganym czasie doktadnie sptukac.

Umyte powierzchnie i sprzet nalezy pozostawi¢ do higienicznego wyschniecia lub osu-
szy¢ w sposoOb zapobiegajgcy ponownemu zanieczyszczeniu.
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7. Szczegolnej starannosci wymagajg powierzchnie i sprzet majgce bezposredni kontakt
Z zywnoscig.

8. Powierzchnie, narzedzia i sprzet uzywane podczas przygotowywania surowego miesa
nalezy po zakonczeniu pracy doktadnie umy¢ i zdezynfekowaé przed ich ponownym
wykorzystaniem.

IV. Biezagce utrzymanie czystosci
1. Stanowiska przygotowywania zywnosci

oy blaty i powierzchnie robocze nalezy czysci¢ na biezgco oraz po zakonczeniu
pracy;

o~ powierzchnie zanieczyszczone surowym miesem nalezy niezwtocznie umyc¢ i
zdezynfekowag;

o sprzetiprzybory nalezy my¢ po uzyciu oraz kazdorazowo przed wykorzystaniem
ich do innej grupy produktow, jezeli istnieje ryzyko zanieczyszczenia krzyzo-
wego.

2. Stanowisko barowe

o powierzchnie robocze nalezy utrzymywac w czystosci przez caty okres pracy;

o sprzet majgcy kontakt z kawg, mlekiem, sokami, przecierami, owocami, ziotami i
innymi sktadnikami napojow nalezy.regularnie czyscic;

o shakery, miarki, pojemniki, przybory do lodu i pozostaty drobny sprzet barowy
nalezy my¢ odpowiednio do czestotliwosei uzytkowania;

o rozlane napoje i pozostatosciiproduktéw nalezy usuwac na biezgco.

3. Sala konsumpcyjna i ogrédek gastronomiczny.

o stoty i inne powierzchnie przeznaczone dla konsumentow nalezy utrzymywac w
czystosci;

o zabrudzenia nalezy usuwac na biezgco;

o podtogi nalezy sprzatac¢ z czestotliwoscig zapewniajgcg ich.wtasciwy stan higie-
niczny.

4. Naczynia i sprzet wielorazowego uzytku

o brudne naczynia nalezy usuwac na biezgco ze stanowisk‘obstugi;

o naczynia, szkto, sztucce i sprzet nalezy doktadnie my¢;

o czyste naczynia i sprzet nalezy zabezpieczy¢ przed wtornym-zanieczyszcze-
niem.

5. Urzadzenia chtodnicze i mroznicze

o wnetrza urzgdzen nalezy utrzymywaé w czystosci;

o rozlane ptyny i inne zabrudzenia nalezy usuwac niezwtocznie;

o gruntowne mycie nalezy przeprowadzac¢ okresowo oraz kazdorazowo, gdy wy-
maga tego stan urzgdzenia;

o podczas mycia nalezy zabezpieczy¢ przechowywang zywnos¢ i nie dopuscic¢ do
przerwania wymaganych warunkow przechowywania;
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o kontrola temperatury urzgdzen prowadzona jest zgodnie z zasadami CCP1 —
urzadzenia chtodnicze oraz CCP2 — urzadzenia mroznicze.
6. Podtogi i pozostate powierzchnie
o podtogi nalezy my¢ na biezgco w przypadku zabrudzenia oraz po zakonczeniu
pracy;
o Sciany, drzwi, pofki, regaty i inne powierzchnie nalezy czysci¢ odpowiednio do
stopnia zabrudzenia;
o miejsca trudno dostepne nalezy uwzglednia¢ podczas okresowego sprzgtania
gruntownego.
7. Toalety
o toalety nalezy regularnie myc i dezynfekowad;
o szezegolhg uwage nalezy zwraca¢ na urzgdzenia sanitarne, armature, klamki i
inne czesto dotykane powierzchnie;
o nalezy na biezgeo uzupetniac¢ srodki niezbedne do prawidtowej higieny rak.
8. Odpady
o odpady nalezy usuwag‘regularnie, nie dopuszczajgc do przepetnienia pojemni-
kow;
o pojemniki nalezy‘utrzymywac w czystosci;
o W przypadku zabrudzenia pojemnik nalezy umyc¢, a w razie potrzeby zdezynfe-
kowac;
o odpady nie mogg stanowi¢ Zrodfa zanieczyszczenia zywnosci, czystych naczyn
ani powierzchni roboczych.

V. Czynnosci okresowe
1. Okresowo, zaleznie od stopnia zabrudzenia TintenSywnosci uzytkowania, nalezy prze-
prowadzac doktadne czyszczenie:
urzgdzen chtodniczych i mrozniczych,
urzgdzen i sprzetu kuchennego,
urzgdzen i sprzetu barowego,
potek, regatow i szafek,
o S$cian, drzwi i powierzchni trudno dostepnych,
o elementow wentylacji dostepnych do czyszczenia,
o Okien i pozostatych elementow wyposazenia.
2. Sprzatanie gruntowne nalezy wykonywac réwniez kazdorazowo, gdy wymaga tego stan
higieniczny pomieszczenia lub urzgdzenia.
3. Nie ma potrzeby prowadzenia odrebnych zapiséw z kazdej rutynowej czynnosci porzad-
kowej. Dodatkowe zapisy mogg by¢ prowadzone w przypadku czynnosci okresowych
lub stwierdzenia nieprawidtowosci wymagajgcej udokumentowania.

o O O O
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VI. Kontrola czystosci

1.
2.

3.

4.

Personel na biezgco ocenia stan czystosci swojego stanowiska pracy.

Osoba odpowiedzialna lub kierownik zaktadu sprawuje biezgcy nadzor nad stanem hi-
gienicznym pomieszczen, urzgdzen i wyposazenia.

W przypadku stwierdzenia zabrudzenia lub innej nieprawidtowosci nalezy niezwtocznie
przeprowadzi¢ odpowiednie czynnosci porzgdkowe.

Sprzet lub wyposazenie, ktérego stan techniczny uniemozliwia skuteczne utrzymanie
czystosciy. nalezy naprawic lub wycofac z uzytkowania.

VIl. Zasady dodatkowe

1.

Podczas.wykonywania czynnos$ci porzgdkowych nalezy zabezpieczy¢ zywnos¢, czyste
naczynia,/opakowania oraz sprzet przed kontaktem ze Srodkami chemicznymi i zanie-
czyszczeniami.

Nie nalezy wykonywa€ intensywnych czynnosci porzgdkowych w bezposrednim sa-
siedztwie niezabezpieczonejzywnosci.

Po zakonczeniu sprzagtania sprzet porzagdkowy nalezy oczysci¢ i odtozy¢ do wyznaczo-
nego miejsca.

W pomieszczeniach, wktorych przygotowywana, przechowywana lub wydawana jest
zywnos¢, obowigzuje zakaz palenia tytoniu i uzywania papierosow elektronicznych.
Wszystkie czynnosci zwigzane z utrzymaniem czystosci nalezy wykonywac¢ w sposob
zapobiegajgcy zanieczyszczeniu zywnosci oraz,zapewniajgcy bezpieczne warunki jej
przygotowywania i podawania.
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8. INSTRUKCJA MYCIA | DEZYNFEKCJI DROB-
NEGO SPRZETU | CZESCI MASZYN

1. Cel Instrukciji:

Instrukcja ta ma na celu zapewnienie, ze drobny sprzet i czesci maszyn sg odpowiednio myte
i dezynfekowane, zgodnie z zasadami systemu HACCP, aby zminimalizowac ryzyko konta-
minacji zywnosgci.

Procedura:

1. Czyszczenie z Resztek Organicznych:
o Dziatanie:"Po"uzyciu, drobny sprzet i ruchome czesci maszyn oczyscic z resz-
tek organicznych.
o Cel: Usuniecie widoecznych zanieczyszczen, ktére mogg by¢ zrédtem drobnou-
strojow.

2. Namaczanie w Roztworze Myjgcym:

o Dziatanie: Oczyszczony sprzet namoczy¢ w roztworze myjgcym (np. ,Ludwik”
lub inny) w jednejiz komor zlewozmywaka w cieptej wodzie o temperaturze
+45°C. Czas namaczania wynosi od kilku do kilkudziesieciu minut w zalezno$ci
od stopnia zabrudzenia.

o Cel: Rozpuszczenie i zmiekczenie zanieczyszczen, co utatwia ich usuniecie.

3. Szczotkowanie i Mycie:

o Dziatanie: Sprzet umy¢ ze wszystkich stronfuzywajgc szczoteczki na rgczce,
szczegolnie dokfadnie szorujgc miejsca trudnoddostepne, takie jak otwory i za-
gtebienia.

o Cel: Mechaniczne usuniecie resztek zanieczyszczen.

4. Ptukanie:
o Dziatanie: Wyptukac sprzet pod biezgcg wodg o temperaturze #45°C i osuszy¢
przez odciek.
o Cel: Usuniecie resztek srodka myjgcego i zanieczyszezen.v

5. Dezynfekcja:
o Dziatanie: Sprzet zanurzy¢ w roztworze dezynfekcyjnym (np. ,Chloramina 3%”
lub inny) i pozostawi¢ na czas wiasciwy dla danego srodka.
o Cel: Zniszczenie drobnoustrojow chorobotworczych.

6. Plukanie po Dezynfekc;ji:
o Dziatanie: Po dezynfekcji doktadnie wyptukaé sprzet pod biezgcg woda.
o Cel: Usuniecie resztek srodka dezynfekcyjnego.

7. Osuszanie:
o Dziatanie: Wydezynfekowany sprzet osuszy¢ przez odciek.
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o Cel: Zapobieganie namnazaniu sie drobnoustrojow na mokrym sprzecie.

8. Czyszczenie Narzedzi Myjacych:
o Dziatanie: Szczotki i zmywaki uzywane do mycia sprzetu po uzyciu uprac lub
umy¢, zdezynfekowac, wyptukac i wysuszy¢.
o Cel: Zapewnienie, ze narzedzia myjgce sg higieniczne i gotowe do ponownego
uzycia.
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9. INSTRUKCJA MYCIA URZADZEN CHLODNI-
CZYCH | ZAMRAZALNICZYCH

1. Cel Instrukcji:

Instrukcja ta~ma na celu zapewnienie wtasciwego mycia i dezynfekcji urzgdzen chtodniczych i
zamrazalniczych, zgodnie z zasadami systemu HACCP, aby utrzymac¢ odpowiednie warunki
higieniczne,iiminimalizowac¢ ryzyko kontaminacji zywnosci.

Procedura:

1. Odtaczanie Urzgdzen/od Zasilania:
o Dziatanie: Mycie urzgdzen chtodniczych nalezy przeprowadzac, gdy sg odta-
czone od napiecia elektrycznego.
o Cel: Zapewnienie bezpieczenstwa pracownikow podczas mycia oraz unikniecie
uszkodzenia urzgdzen.

2. Oproznianie Urzgdzen:
o Dziatanie: Przed myciem, urzgdzenia chtodnicze i zamrazalnicze muszg byc¢
catkowicie opréznione z zywnosci.
o Cel: Umozliwienie doktadnego czyszczenia wszystkich powierzchni urzgdzenia.

3. Usuwanie Czesci Statych i Rozmrazanie:

o Dziatanie: UsungC wszystkie czesci state zurzadzen. W przypadku zamrazarki,
pozostawi¢ do samoczynnego rozmrozenia, regularnie usuwajgc nagroma-
dzong wode i odpadniety 16d.

o Cel: Zapewnienie skutecznego rozmrazania-i-usuniecia resztek lodu.

4. Ptukanie Woda:
o Dziatanie: Opréznione urzgdzenie sptukaé wodg biezgcg.otemperaturze 30-
60°C.
o Cel: Usuniecie resztek zanieczyszczen i przygotowanie powierzehni do dal-
Szego mycia.

5. Mycie Srodkiem Myjgcym i Dezynfekujgcym:
o Dziatanie: Powierzchnie urzgdzen umyc¢ doktadnie Srodkiem myjgcym i dezyn-
fekujgcym, szczegdlnie zwracajgc uwage na trudno dostepne miejsca.
o Cel: Skuteczne usuniecie zabrudzenh oraz drobnoustrojéw chorobotwdrczych.

6. Doktadne Ptukanie:
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o Dziatanie: Po zastosowaniu srodka myjgcego i dezynfekujgcego, powierzchnie
nalezy doktadnie wyptuka¢ wodg biezgca, aby usungc¢ wszelkie pozostatosci
chemikaliow.

o Cel: Zapobieganie kontaminacji zywnosci pozostatosciami sSrodkéw chemicz-
nych.

7. Osuszanie Urzagdzenh:
¢ “Dziatanie: Osuszy¢ urzadzenia doktadnie, usuwajgc wszelkg wode z po-

wierzchni.
oy Cel: Zapobieganie rozwojowi plesni i bakterii w wilgotnym srodowisku.

8. Ponowne Podtgczenie do Zasilania:
o Dziatanie: Po doktadnym osuszeniu urzgdzen, wigczyc¢ je ponownie pod napie-

cie elektryczne.
o Cel: Przywrécenie urzgdzen do petnej funkcjonalnos$ci i zapewnienie wtasci-

wych warunkéw przechowywania zywnosci.
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10. INSTRUKCJA MYCIA PODLOG

Cel Instrukciji:

Instrukcja ta ma na celu zapewnienie wtasciwego mycia i dezynfekcji podtég w zaktadzie
spozywczym, zgodnie z zasadami systemu HACCP, aby utrzymaé odpowiednie warunki hi-
gienicznefi minimalizowac ryzyko kontaminacji zywnosci.

Procedura:

1. Codzienne Mycie i Dezynfekcja:

o

DziatanieisMycie i dezynfekcje powierzchni podtég nalezy przeprowadzacé co-
dziennie po zakenczonej pracy. W przypadku, gdy stopieh zabrudzenia zagraza
bezpieczenstwu produkowanej zywnosci, mycie i dezynfekcja powinny by¢ wy-
konane.natychmiast.

Cel: Zapewnienie higienicznych warunkoéw pracy i minimalizacja ryzyka konta-
minaciji.

2. Zabezpieczenie Produktow Spozywczych:

o

@)

Dziatanie: Przed rozpoezeciemsprocesu mycia, nalezy zabezpieczy¢ wszystkie
produkty spozywcze, aby unikngc¢ ich zanieczyszczenia.
Cel: Ochrona zywnosci przed zanieczyszczeniami chemicznymi i fizycznymi.

3. Sprzatanie Stanowiska Pracy:

@)

o

Dziatanie: Kazdy pracownik jest zobowigzany do sprzatania swojego stanowi-
ska pracy, co obejmuje usunigcie czescistatych'i Smieci do wyznaczonych po-
jemnikéw.

Cel: Utrzymanie porzadku i czystosci na stanowiskachspracy,\co utatwia dalsze
mycie i dezynfekcje podtog.

4. Oczyszczanie Podtogi z Czesci Statych:

o

o

Dziatanie: Przed rozpoczeciem mycia, nalezy doktadnie zamiesc.podtoge; usu-
wajgc wszystkie wieksze zanieczyszczenia i odpady.
Cel: Przygotowanie powierzchni podtogi do mycia i dezynfekcji.

5. Mycie Podtogi:

o

o

Dziatanie: Podtoge nalezy umy¢ srodkiem myjgcym odpowiednim do rodzaju
powierzchni, zwracajgc szczegolng uwage na trudno dostepne miejsca.
Cel: Usuniecie brudu, ttuszczu i innych zanieczyszczen.

6. Dezynfekcja Podtogi:
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o Dziatanie: Po doktadnym umyciu podtogi, nalezy jg zdezynfekowac odpowied-
nim srodkiem dezynfekcyjnym, stosujgc sie do zalecen producenta dotyczgcych
stezenia i czasu dziatania srodka.

o Cel: Zabicie drobnoustrojéw chorobotwdrczych i zapewnienie bezpiecznych wa-
runkéw higienicznych.

7. Sptukiwanie Podtogi:

¢ “Dziatanie: Po zakohczeniu procesu dezynfekcji, nalezy doktadnie sptukac pod-
toge wodg biezgcg, aby usung¢ wszelkie pozostatosci sSrodkow chemicznych.

oy Cel: Zapobieganie kontaminacji zywnosci pozostatosciami chemikaliow.

8. Osuszanie/Podtogi:
o Dziatanie: Po sptukaniu, nalezy osuszy¢ podfoge za pomocg $ciggacza wody
lub mopdéw, aby zapobiec powstawaniu $liskiej powierzchni.
o Cel: Unikniecieszagrozenia poslizgniecia i utrzymanie suchej, czystej po-
wierzchni.
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11. REJESTR MYCIA | DEZYNFEKCJI URZADZEN
CHLODNICZYCH | ZAMRAZALNICZYCH

M=C ..iiiiiiiiiiirrrrrvrrsnnnnnnas
Nr urzadzenia Nazwa Oznaczenie
1 ZAMRAZARKA NR 1 Z-1
2 ZAMRAZARKA NR 2 Z-2
3 ZAMRAZARKA NR 3 Z-3
4 LODOWKA NR 1 L-1
5 LODOWKA NR 2 L-2
6 LODOWKA NR 3 L-3
7 LODOWKA NR 4 L-4
Data wykonania Wykonat Uwagi
-1 Z2 “Z3 |1 L2 |3 |4

Przedmiotowe czynnosci wykonywac¢ wedtug: Procedury utrzymania porzadku, czystosci

i higieny w zaktadzie
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12. INSTRUKCJA
MYCIA | DEZYNFEKCJI POMIESZCZEN
| URZADZEN SANITARNYCH

Cel Instrukcji:

Instrukcjata ma na celu zapewnienie skutecznego mycia i dezynfekcji pomieszczen i urza-
dzen'sanitarnych, zgodnie z zasadami systemu HACCP, w celu utrzymania wysokiego po-
ziomu higieny_i-minimalizacji ryzyka kontaminacji.

Procedura:

1. Zamiatanie Podtdg:
o Dziatanie: Przed rozpoczeciem mycia nalezy doktadnie zamie$¢ podtogi, usu-
wajgc wszelkie wieksze zanieczyszczenia i odpady.
o Cel: Przygotowanie powierzchni podtogi do mycia i dezynfekcji.

2. Usuwanie Smieci i Mycie Pojemnikdw:

o Dziatanie: Usung¢ wszystkie/Smieci z pomieszczenia, a pojemniki na Smieci
oproznic i umyc¢ cieptg wodg z dodatkiem srodka myjgcego. Nastepnie pojem-
niki nalezy wydezynfekowac, wyptukaé i wysuszyc.

o Cel: Zapobieganie kontaminacji i utrzymanie higieny pojemnikéw na $mieci.

3. Mycie Scian, Drzwi, Umywalek i Toalet:

o Dziatanie: Na zmywalne cze$ci Scian, drzwi, umywalki oraz muszle klozetowe
nanies¢ srodek myjacy i doktadnie wyszorowag przeznaczonymi do tego
szczotkami. Nastepnie sptuka¢ zimng wodg biezgca,

o Cel: Usuniecie brudu, osadéw i zanieczyszczen z pawierzchni.

4. Dezynfekcja:

o Dziatanie: Na uprzednio umyte powierzchnie nanies¢ Srodek/dezynfekujgcys np.
,Chloramina” lub inny srodek dezynfekujacy, pozostawi¢ na czas 20 minut,a
nastepnie ponownie sptukac¢ zimng wodg biezaca.

o Cel: Zabicie drobnoustrojow chorobotworczych i zapewnienie higienicznych wa-
runkow sanitarnych.

5. Czyszczenie Narzedzi:
o Dziatanie: Szczotki i Scierki uzywane w pomieszczeniach sanitarnych nalezy po
uzyciu umy¢ i wysuszy¢, pozostawiajgc je na odpowiednich stojakach przezna-
czonych do tego celu.
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o Cel: Utrzymanie narzedzi czystych i gotowych do ponownego uzycia, minimali-
zujgc ryzyko kontaminacji.
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13. INSTRUKCJA ]
HIGIENY OSOBISTEJ PRACOWNIKOW
| HIGIENY NA STANOWISKU PRACY

W zwigzku, z koniecznoscig zapewnienia odpowiednich warunkow sanitarnych podczas
sprzedazy w zaktadzie, realizowany jest nastepujgcy program profilaktyczny:

1. Pracewnicy zatrudnieni w zaktadzie zywienia zbiorowego muszg postepowac zgodnie z
wymaogami_higieny, nie mogg bowiem stanowi¢ zrédta zanieczyszczenia zywnosci- kazdy
pracownik pracujgcy w. kontakcie z zywnoscig musi stosowac¢ odpowiednie metody zabez-
pieczajgce wiosyqgako potencjalne zrédto zakazenia mikrobiologicznego przygotowywanej
Zywnosci.

2. Pracownicy muszg/posiada¢ wymagana wiedze w zakresie podstawowych wymogow
higieny, pogtebiana w trakcie szKolen.

3. Pracownicy muszg sie legitymowac¢ odpowiednim stanem zdrowia, potwierdzonym sto-
sownymi badaniami lekarskimi.

4. W przypadku stwierdzenia wystgpienia cherob zakaznych, infekcji drég oddechowych,
biegunki lub ropnych schorzen skory, pracownika zostaje czasowo odsuniety od pracy.

5. Obowigzkiem pracownikow jest branie udzialuw organizowanych szkoleniach dotycza-
cych tematyki zdrowia i higieny w miejscu pracy.

6. Biezgca kontrola przestrzegania zasad higieny w miejscu pracy przez pracownikow,
przeprowadzana przez dopuszczajgcego do pracy w danym dniu.

Przed przystapieniem do pracy pracownik powinien:

> pozostawi¢ odziez i obuwie w aneksie szatniowym; odziez pracownikowi_fartuchy po-
winny by¢ przechowywane osobno,

> umy¢ rece zgodnie z instrukcjg, wilozy¢ czysty fartuch/ odziez ochronng.
Wszelkie niedyspozycje zdrowotne nalezy zgtasza¢ Kierownikowi/ prowadzgcemu dziatalnosé.

° W przypadku choroby (biequnka, schorzenia skory, gardta) lub kontaktu z osoba chora
zakaznie pracownik powinien zgtosi¢ sie do lekarza.

e Do pracy przystgpi¢ tylko za zgoda lekarza, stosujgc sie Scisle do jego zalecen (np.
noszenia maseczki przy kaszlu, rekawic przy schorzeniach skéry itp.).
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¢ Kierownik zobowigzany jest do prowadzenia codziennych kontroli pracownika w danym
dniu do pracy. W przypadku choroby (biegunka, schorzenia skoéry, gardta) lub kontaktu z
osobg chorg zakaznie pracownik powinien zgtosi¢ sie do lekarza. Kierownik prowadzi
karte dopuszczenia pracownika do pracy, uzupetniang codziennie.

¢ Do pracy przystgpic tylko za zgodg lekarza, stosujgc sie scisle do jego zalecen (np.
noszenia maseczki przy kaszlu, rekawic przy schorzeniach skéry itp.).
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WYKAZ STANOW CHOROBOWYCH UNIEMOZLIWIAJA-
CYCH WYKONANIE CZYNNOSCI Z ZAKRESU PRODUK-

CJI 1 OBROTU ZYWNOSCIA

Lp. Nazwa stanu chorobowego

1 ." Ropne i przewlekte zapalenie oskrzeli lub jamy nosowej i gardta, rozstrzenie

oskrzeli, przewlekta obduracyjna choroba ptuc
.~ Przewlekiesalergiczne niezyty btony sluzowej nosa.

2 . Ropne zapalenie skéry, niezaleznie od ich lokalizacji, wywotane przez gron-
kowca ztocistego (czyrak, czyrak gromadny, czyraczno$¢, figowka gronkowca)
oraz pateczke ropy btekitnej

. Zmiany zapalne skéryiwywotane przez czynniki alergenne (ostry wyprysk kon-
taktowy rak, twarzy) powiktania wtérng infekcjg bakteryjng, zwtaszcza gron-
kowcowa.

. Infekcje grzybicze skory gtadkiej, zwtaszcza dtoni, grzybica paznokci, skory
owiosionej i drog oddechowych.

. Zmiany chorobowe w obrebie\ptytek paznokciowych i watkéw paznokciowych
wywotane przez infekcje drozdzakdw oraz fuszczyca paznokci.

. Krostkowica dtoni oraz zmiany chorobowe o charakterze ciggtego krostkowego
zapalenia opuszek palcéw rak (acrodermatitis continua Hallopeau).

. Zmiany w skérze, szczegolnie na rekach wystepujgce w przebiegu kity wcze-
snej objawione;j.

3 | Przetoki katowe i przetoki uktadu moczowego oraz tracheostomia

4 | Stany chorobowe przebiegajgce z przewlektymi biegunkami oraz przebiegajgce z nie-

trzymaniem moczu lub stolca.

5 | Stany naruszenia ciggtosci powtok w okresie gojenia.

6 | Uczulenie na srodki spozywcze.

7 | State lub okresowe nosicielstwo pateczek jelitowych.
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3. Podczas pracy pracownik zobowigzany jest przestrzega¢ wiasciwej higieny rak, ktére w
miejscach do tego przeznaczonych nalezy my¢ i dezynfekowaé po kazdym zabrudzeniu (In-
strukcja mycia i dezynfekcji rgk znajduje sie przy kazdej umywalce), w szczegdlnosci:

e przed rozpoczeciem pracy

e przed kontaktem z napojami gotowymi do spozycia

e przed uzyciem jednorazowych rekawiczek

¢ poskorzystaniu z toalety

¢ po.kontakcie z odpadami

e pO zapaleniu papierosa

¢ posdotknieciu wtoséw lub twarzy, kichnieciu, kaszlnieciu i skorzystaniu z chusteczki do
nosa

e po wykonaniu rutynowych zadan czyszczenia.

Instrukcja mycia i dezynfekcji rak znajduje sie przy kazdej umywalce

. Kontrole skuteczngsci mycia'i-dezynfekcji rgk pracownikéw przewiduje sie raz na rok
(chyba, Ze nie zachodzi taka potrzeba- ocenia przewodniczgcy zespotu HACCP).

. Na stanowisku pracy nalezy utrzymywac porzadek i czysto$é. Pracownicy zaktadu sg
odpowiedzialni za czysto$¢ i porzadek na swoich stanowiskach pracy.

. Podczas sprzedazy i przygotowywania potraw/ napojéw srodki myjgco-dezynfekujgce
stosowac¢ w przypadkach koniecznych. Podczas pracy srodki do mycia i dezynfekcji muszg
znajdowac sie w poblizu pracownika. Uzupetianie srodkow do utrzymania higieny rak i de-
zynfekcji powierzchni produkcyjnych w trakcie pracy nalezy wykonywac na biezgco.

. Srodki spozywcze wydawane sg na naczyniach wielokrotnego uzycia, w zaktadzie za-
chowano obieg czystych naczyn, ktory nie krzyzuje sie z droggbrudng. Zwrot naczynh brudnych
z sali konsumpcyjnej nastepuje przez czesc¢ zwrotng lady barowej do aneksu zmywalni naczyn
stotowych. Pomieszczenie to potgczone jest czescig aneksu barowo=predukcyjnego do kto-
rego trafiajg czyste naczynia.

. Wszelkie przypadkowo zrzucone na podtoge poétprodukty, ‘wyroby~wrzucac¢ do pojem-
nika na odpadki. Po kazdym kontakcie z takimi odpadkami nalezy umy€ rece. Pojemniki oproz-
nia¢ niezwtocznie po napetnieniu ich do 2/3 objetosci.

. Uszkodzone naczynia i podreczne sprzety na biezgco eliminowaé z.uzycia..Wszelkie
awarie braki zgtasza¢ Kierownikowi.

. Przestrzegac Instrukcji higienicznego korzystania z WC dla pracownikéw (Instrukcja
umieszczona jest w WC przy umywalce).

. Positki spozywac tylko w sposéb uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie zywnosci.
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14. INSTRUKCJA MYCIA | DEZYNFEKCJI RAK

Czynno$¢ mycia i dezynfekcji rgk wykonywac zgodnie z technikg opracowang przez prof. G.
A.J. Ayliffe’a, zatwierdzong przez Europejski Komitet Normalizacyjny CEN.
Technika mycia rak:

w czasie 5 sekund 5 ruchow w czasie 5 sekund 5 ruchdéw
4 5 6
w czasie b sekund 5 ruchoéw w czasie 5 sekund 5 ruchdéw w czasie 5 sekund 5 ruchéw
1 Pocieranie wewnetrznych czesci dtoni.
2 Pocieranie wewnetrzng czes$cig /[prawej dioni o grzbietowg czes¢ lewej dioni, a

nastepnie w zmienionej kolejnosci — wewnetrzng czescig lewej dtoni o grzbietowg czesc¢ dioni
prawe;.

3 Pocieranie wewnetrznych czesci dtoniwz przeplecionymi palcami, az do zagtebien
miedzy palcami.

4 Pocieranie goérnych czesci palcow prawej dtoni o ‘wewnetrzng czesc¢ lewej dtoni z
palcami ztgczonymi, a nastepnie odwrotnie.

5 Obrotowe pocieranie kciuka prawej dtoni o wewnetrzng czedézacisnietej na niej lewej
dtoni, a nastepnie odwrotnie.

6 Obrotowe pocieranie wewnetrznej czesci lewej dtoni zatgczonymis palcami dfoni
prawej,

a nastepnie odwrotnie.

Mycie rak:
1. Rece sptuka¢ pod biezgcg ciepta woda.

2. Z nasciennego dozownika pobra¢ mydto w ptynie i zgodnie z podang w wyzej technikg
my¢ rece przez okoto 30 sekund

3. Sptukac rece ciepta woda.
4. Rece doktadnie osuszy¢ papierowym recznikiem.

5. Zuzyty recznik umiesci¢ w pojemniku pod umywalka.
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Dezynfekcja rak:
1. Z nasciennego dozownika pobra¢ odpowiednig ilos¢ srodka dezynfekujgcego: Magnusa

2. Wcierac¢ srodek dezynfekujgcy zgodnie z podang wyzej technikg przez okoto 30 sekund, az
do wyschniecia skory (jezeli producent nie zaleca sptukiwania srodka dezynfekujgcego).

3. Sptukaé ciepta wodg (jesli tak zaleca producent).
4. Rece doktadnie osuszy¢ papierowym recznikiem.

5. Zuzytyvrecznik umiesci¢ w pojemniku pod umywalka.

Uwaga: Nie.nalezy dotykac rekoma pojemnika na zuzyte reczniki.
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15. INSTRUKCJA
HIGIENICZNEGO KORZYSTANIA
Z WC DLA PRACOWNIKOW

1. Toaleta powinna by¢ zawsze utrzymywana w czystosci i porzgdku, zgodnie z systemem
jakosei HACCP.

2. Korzystac z toalety dla pracownikdéw mogg jedynie Ci pracownicy, ktérzy posiadajg ak-
tualne orzeczenia do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

3. Po skorzystaniu z toalety pracownik zobowigzany jest to umycia rak.

4. Przed rozpoczeciemdpracy pracownik zobowigzany jest umyc rece.

l. Mycie rak
1. Rece sptukac pod biezgcg woda.
2. Z nasciennego dozownika pobra¢ mydto w ptynie i zgodnie z podang technikg myc¢

rece przez ok.30 sekund.

3. Sptukac rece ciepta woda.
4. Rece dokfadnie osuszyC papierowym reeznikiem.
5. Zuzyty recznik umiesci¢ w pojemniku pod umywalkg

(CzynnoS¢ mycia i dezynfekcji rgk nalezy wykonywac zgodnie z technikg opracowang
przez prof. G.A.J.Ayliffe’a, zatwierdzong przez Europejski Komitet Normalizacyjny CEN.)
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16. PROGRAM SZKOLEN PERSONELU

(szkolenia planowane)

L.p. [Temat szkolenia Termin Prowadzacy
Zapoznanie pracownikow ze specyfika do- |w dzien rozpoczecia . s

1 kuméntsw GMP/GHP i HACCP pracy Prowadzacy dziatalnose
Jak 'wypetnia¢ dokumenty i formularze W dzieft rozpoczecia

2 zwigzane z realizacja zasad GMP/GHP e pocze Prowadzacy dziatalnosé
i HACCP pracy

3 Jakie sg gtdwne przyezyny zatru¢ pokar- |w dzien rozpoczecia Prowadzacy dziatalnosé
mowych? pracy

4 J.akie czy.nni.ki vv_p’fywaja na wz!'(’)st w dzien rozpoczecia Prowadzacy dziatalnosé
i namnazanie sie-drobnoustrojow pracy

5 Jak zapobiegac¢ zatruciom pokarmowym? \F/)vr;jcz;/en rozpoczecia Prowadzacy dziatalnos¢

6 Ja.k higienicznie Yvykonywaé swoje co- w dzien rozpoczecia Prowadzacy dziatalnosé
dziennie czynnosci? pracy

- Jak .utrzymngé czystos¢ i porzadek na  \w dzien rozpoczecia Prowadzacy dziatalnosé
swoim stanowisku pracy? pracy

K — . . o . . -

5 J? .zapob!egac |zyczn.emu'.1 z.anlecz’ys.,zcze w dzierwrozpoczecia Prowadzacy dziatalnosé
niu i chemicznemu skazeniu zywnosci? pracy

9

10
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INSTRUKCJA SZKOLENIA PERSONELU

1. Zakres stosowania:
Instrukcja obowigzuje w odniesieniu do pracownikow na wszystkich stanowiskach pracy, na
terenie zaktadu.

2. Odpowiedzialnos¢
o Za'nadzor nad aktualnoscig tresci Instrukcji odpowiada pracodawca.
o Za przeszkolenie w zakresie znajomosci Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i

Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) odpowiada witasciciel

Tok postepowania

Prowadzi sie okresowe, comiésieczne szkolenia zatogi z Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjne;j
i Higienicznej:

- wtasne,

- Z udziatem zaproszonych ekspertow

Organizowanie szkolerh wewnetrznych

o Osoba planujgca szkolenie ustala zakres i szczegoty programu szkolenia. Ponadto
ustala doktadny dzien rozpoczecia szkolenia i informuje wszystkich uczestnikéw szkolenia.

o Szkolenia mogg by¢ prowadzone przez osoby z zewnatrz.

o Osoba zlecajgca szkolenie przygotowuje liste obecnosci, a podczas szkolenia nadzo-
ruje jego przebieg.

o Osoba planujgca szkolenie przekazuje pracownikewi kadr liste obecnosci.

o Na tej podstawie pracownik kadr kazdemu z uczestnikow szkolenia wpisuje adnotacje
o odbyciu szkolenia do jego teczki akt osobowych (lub do'karty'szkolen pracownika).

o W przypadku gdy ze szkolenia wystawiane sg swiadectwa lub inne dokumenty, osoba

planujgca szkolenie przekazuje swiadectwa lub inne dokumenty ze szkolen pracownikowi
kadr do jego teczki akt osobowych (lub do karty szkolen pracownika)

Organizowanie szkolen zewnetrznych
Osoba planujgca szkolenie ustala jednostke szkoleniowa.

o Kazda osoba po ukonczeniu szkolenia zewnetrznego ma obowigzek dostarczy€ pra-
cownikowi kadr zaswiadczenie lub swiadectwo ze szkolenia.
o Pracownik dziatu kadr wpisuje adnotacje o odbyciu szkolenia do teczki akt'osobowych

osoby, ktdra to szkolenie odbyta (lub do karty szkolen pracownika).
Na poczatku kazdego roku kalendarzowego ustala sie¢ harmonogram szkolen na caty
rok

,REJESTR ODBYTYCH SZKOLEN PRACOWNIKOW
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Pracownik Prowadzacy Podpis
L.p. |m|'e i na- | Stanowisko | Temat szkolenia szkolenie Data | pracow-
zwisko nika
1
2
3
4
5
6
7
8
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KARTA SZKOLEN PRACOWNIKA

imie, nazwisko - stanowisko

L.p.

Prowadzacy (kwalifikacje)

Data

Zakres tematyczny

Podpis

Prowadzacy

Pracownik
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REJESTR PRACOWNIKOW ZAPOZNANYCH
Z INSTRUKCJAMI
DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ

Z Instrukcjami Dobrej Praktyki Higienicznej w dniu................cccooooevree....... (data) zapoznano nizej wy-
mienionyeh pracownikow:

Szkolenie przypominajgce, dotyczgce zasad GHP, przeprowadzane jest jeden raz na kwar-
tat.
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KARTA DOPUSZCZENIA PRACOWNIKA
W DANYM DNIU DO PRACY

1. Imie i nazwisko - .............cc.....
2. Okres

L.p:

Data

Dopuszczenie

Przyczyna niedopuszczenia

TAK NIE

Podpis

kierownika
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17. PROGRAM STALYCH WEWNETRZNYCH CZYN-
NOSCI KONTROLNYCH

Program ten obejmuje nastepujgce obszary kontroli:

- stantechniczny pomieszczen (ocena stanu sanitarnego, technicznego i porzgdku w
tym w samochodzie do przewozu srodkdéw spozywczych),

-woda (wizualne i zapachowe sprawdzanie jakosci wody na biezgco),
- odpady (kontrola czystosci, szczelnosci pojemnikéw oraz usuwania),
- szkodniki (kontrola ebecnosci szkodnikow lub ew. jakosci ustug firmy DDD),

- higiena pracownikéw (kontrolajstanu zdrowia i higieny osobistej pracownikéw oraz
sposobu ich postepowaniaiha stanowisku pracy),

- porzadek, czystosc, higiena w placowee i w jej otoczeniu (kontrola skutecznosci
procesow sprzatania, mycia.idezynfekciji),

- urzgdzenia, przyrzady (kontrola stanu techni€znego i sanitarnego),

- przyjecie towaru (kontrola zgodnosci przyjmowania towaru z obowigzujgcg procedurg
i instrukcjg),

- magazynowanie towaru (kontrola zgodnosci przyjmowania towaru obowigzujgca
procedurg i instrukcjg),

- reklamacje konsumentow (kontrola wpiséw do Kart reklamacjikonsumenta),
- szkolenia wewnetrzne i zewnetrzne (kontrola zgodnosci z Programem Szkolen),
Zaplanowane kontrole wewnetrzne nalezy przeprowadza¢ min. raz na-kwartat, a ich

wyniki umiesci¢ w Karcie Kontroli Wewnetrznej. Oprocz kontroli okresowych nalezy prowadzi¢
kontrole biezgca.
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18. KARTA KONTROLI WEWNETRZNEJ kwartat

Dziatania naprawcze do|Odpowiedzialny za

Obszar kontroli Stwierdzone nieprawidlowosci . .
wykonania realizacje

Uwagi Podpis

Stan techniczny pomiesz-
czen

Woda

Odpady

Szkodniki

Higiena pracownikéw

Porzadek, czystosé, higiena
w placéwce i w jej otocze-
niu

Urzadzenia, przyrzady

Przyjecie towaru

Magazynowanie towaru

Reklamacje konsumentéw

Szkolenia wewnetrzne
i zewnetrzne
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19. PROCEDURA POSTEPOWANIA W PRZY-
PADKU REKLAMACJI

Cel Procedury:

Procedura ta ma na celu zapewnienie efektywnego i sprawiedliwego rozpatrywania rekla-
macji datyczgcych jakosci Swiadczonych ustug i sprzedawanych produktow w lokalu,
zgodnie'z zasadami systemu HACCP.

Procedura:

1. Zgtaszanie Reklamaciji:

o Dzialanie: Kazda osoba korzystajgca z ustug lokalu ma mozliwos¢ pisem-
nego,zgtoszenia uwag na temat jakosci swiadczonych ustug w Karcie rekla-
maciji.

o Cel: Umozliwienie klientom wyrazania swoich opinii i zgtaszania problemodw.

2. Ocena Zasadnosci Reklamaciji:
o Dziatanie: Ustali¢c zasadnosc¢ reklamacji poprzez doktadng analize zgtosze-
nia i zbadanie wszystkich okolicznosgi.
o Cel: Zapewnienie, ze kazda reklamacja jest rzetelnie oceniana.

3. Dziatania W Przypadku Uzasadnionej.Reklamacji:
o Dziatanie: W przypadku uzasadnionejseklamacjiwymienic¢ produkt lub zwré-
ci¢ koszty zakupu.
o Cel: Zaspokojenie oczekiwan klienta i utrzymanie jego zaufania do lokalu.

4. Zlokalizowanie i Eliminacja Przyczyny:
o Dziatanie: Zlokalizowac i wyeliminowac przyczyne problemu, aby zapobiec
jego powtdrzeniu.
o Cel: Poprawa jakosci ustug i produktéw oraz zapobieganié przysziym rekla-
macjom.

5. Postepowanie Z Reklamowanym Produktem:

o Dzialanie: W koniecznych przypadkach reklamowany produkt nalezy prze-
kazac do producenta, ktory powinien go przebadac w stacji sanitarno-epide-
miologicznej. W przypadku negatywnych wynikéw badan producent podej-
muje dziatania korygujgce i zapobiegawcze. Jesli wina lezy po stronie pod-
miotu wprowadzajgcego w obrot zywnosé, to Zespdt HACCP jest odpowie-
dzialny za podjecie dziatah korygujgcych i zapobiegawczych.
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o Cel: Zapewnienie, ze wszelkie problemy sg skutecznie rozwigzywane i elimi-
nowane u zrodta.

6. Skladanie Reklamaciji:
o Dziatanie: Reklamacje nalezy sktada¢ do prowadzacego dziatalnos¢ lub kie-
rownika.
o Cel: Zapewnienie, ze reklamacje sg kierowane do odpowiednich oséb w celu
szybkiego i skutecznego rozpatrzenia.

7.“Rozpatrzenie Reklamaciji:
o Daziatanie: Rozpatrzenia zasadnosci ztozonej reklamacji i podjecia czynnosci
zwigzanych z\wyeliminowaniem przyczyn dokonuje Zespot HACCP.
o CelUtrzymanie wysokiego standardu jakosci ustug i produktéw oraz zado-
wolenia klientow.
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KARTA REKLAMACJI
1.Datai.. e
2. Osoba skiadajgce reklamacje:............ueeeveeveiiiiin, na zlecenie firma z zewnatrz.
3.TreSE reKIAMMACH: ... e e
4. Stwierdzenie zasadno$ci/bezzasadnoscireklamacii:...........ccccocviiiiiiiiiiiniieee s

Podpis
Cztonek Zespotu HACCP

5. Opis dziatan podjetych w celu wyeliminowania nieprawidtowo$ci:

Podpis
Czlonek Zespotu HACCP
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20. PROCEDURA WERYFIKACJI SKUTECZNOSCI
SYSTEMU | ZGODNOSCI Z PLANEM HACCP

Szczegobtowe cele dziatan weryfikacyjnych:

» Aktualizacja wiasciwosci produktow (nowe produkty, nowe linie technologiczne,
nowessurowceyitd.)

» Aktualizacja dokumentacji (zalezna od aktualizacji wiasciwosci produktéw, nowych
Srodkow nadzoru; nowych dostawcow, zmian w srodowisku produkcyjnym, nowelizacji prze-
pisow prawnych, itd.)

» Potwierdzenie wdroZenia wymagan w ramach Programow Warunkéw Wstepnych —
GHP, GMP,

» Sprawdzenie, czy przeprowadzona analiza zagrozen jest aktualna i adekwatna do
charakteru dziatalnosci przedsiebiorstwa,

» Sprawdzenie czy dokumentacja w ramach Programéw Warunkéw Wstepnych —
GHP, GMP oraz plan HACCP sg wdrozone i skuteczne

* Potwierdzenie, Zze krytyczne punkty kontrolne utrzymywane sg w granicach przyje-
tych tolerancii,

» Sprawdzenie czy reszta dokumentagji zaktadowejjest wdrozona i skuteczna
Odpowiedzialni: Zespot HACCP
Sposoéb postepowania:

1. Czynnosci weryfikacyjne obejmuja:

- przeglad planu HACCP,

- przeglad zapisow,

- ocene skutecznosci sprzetu kontrolno-pomiarowego,

- ocene skuteczno$ci dziatan zapobiegawczych i korygujgcych,

- przeglad wszystkich punktow CCP i ich parametrow.

2. Weryfikacje przeprowadza sie dwa razy w roku, a adnotacje o jej przeprowadzeniu
umieszcza sie w "Karcie kontroli skutecznosci dziatania systemu HACCP".

3. Generalna zasada - nie powinno sie ocenia¢ swojej wtasnej pracy! Weryfikacja po-
winna by¢ bezwzglednie niezalezna, bezstronna i obiektywna
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21. INSTRUKCJA PRZYJECIA URZEDOWEJ KON-
TROLI OSOB WIZYTUJACYCH ZAKLAD

Cel Instrukcji:

Instrukcja ta ma na celu zapewnienie odpowiedniego i zgodnego z zasadami HACCP przy-
jecia 0s6b kontrolujgcych zaktad, w celu utrzymania wysokich standardéw higieny i bezpie-
czenstwas

Procedura:

1. Przygotowanie Osoby Kontrolujgce;j:
o Dziatanie: Przed wejsciem osoby kontrolujgcej na czes¢ produkcyjng nalezy
zapewni¢ fartueh ochronny.
o Cel: Zapewnienie, ze asoby kontrolujgce przestrzegajg standardow higieny
obowigzujgcych w zaktadzie.
2. Zabezpieczenie Odziezy Wierzchniej:
o Dziatanie: Zapewni¢ w pomieszczeniu wieszak na odziez wierzchnig dla
osoby kontrolujgce;.
o Cel: Utrzymanie porzadku i gzystosciw pomieszczeniach zaktadu.
3. Udostepnienie Dokumentacii:
o Dziatanie: Osobom kontrolujgcym zaktad z urzedu nalezy udostepnic¢ odpo-
wiednig dokumentacije.
o Cel: Zapewnienie petnej transparentno$ci i wspotpracy podczas kontroli.
4. Odpowiedzialnos¢ za Przyjecie Kontroli:
o Dziatanie: W przypadku nieobecno$ci kierownika, osobg odpowiedzialng za
przyjecie kontroli jest wyznaczony pracownik zaktadu.
o Cel: Zapewnienie ciggtosci i skutecznosci w.procesie przyjmowania kontroli
niezaleznie od obecnosci kierownika.

Przygotowat: dr inz. Marek Kruczek prostysanepid.com
Strona 122 z 148




KSIEGA HACCP, GHP i GMP A
RESTAURACJA

=
ul. Dietla 91, 31-031Krakow LE GOUT sp. z o.o. LAYLA
NIP: 6751695945

RESTO BAR

22. INSTRUKCJA ]
KONSERWACJI MASZYN | URZADZEN

1. Niniejsza instrukcja<okresla zasady przeprowadzania konserwacji maszyn i urza-
dzen.

2. Zakonserwacje maszyn ituirzgdzen oraz przeglady i naprawy odpowiada wykonujgcy
te czynnos$ci pracownik —Konserwator — posiadajgcy niezbedne odpowiednie uprawnie-
nia i kwalifikacje zawodowe w tym zakresie. Naprawy i konserwacje moze realizowac
réwniez na zlecenie firma z zewnatrzZgtaszania napraw i konserwacji dokonuje bez-
posrednio wiasciciel firmy lub osoba przez niego uprawniona. Czynnosci konserwacyjne
wykonywac moze jedynie osoba do tego przeszKkolona i posiadajgca odpowiednie umie-
jetnosci. Naprawy muszg by¢ zgtaszane kierownikowi/ prowadzgcemu dziatalnosc.

3. Kazde urzgdzenie gastronomiczne powinno posiadaé dokumentacje techniczno- ru-
chowg na ktorej znajdujg sie rowniez wskazowki dotyczgce konserwacji réznych podze-
spotéw. Jedng z istotnych spraw, o ktérej nalezy pamieta¢ wykonujac opisane w tym
dokumencie zabiegi, jest to aby urzgdzenia gastronomiczne nie wptywaty pozniej nega-
tywnie na produkty zywnosciowe.

4. Czestotliwo$¢ konserwacji i napraw:

-wedtug zalecen producenta urzgdzenia, okreslonych w dokumentacji techniczno-rucho-
wej DTR

-konserwator lub firma zewnetrzna dokonuje raz w miesigcu kontroli poprawnosei-funk-
cjonowania maszyn i urzadzen. Czynnosci zwigzane z okresowymi kontrolami i biezg-
cymi naprawami maszyn i urzgdzen winny by¢ odnotowywane w specjalnym rejestrze
przegladow i konserwacji. Wszelkie zauwazone przez pracownikéw niezgodnosci pracy
maszyn i urzgdzen nalezy natychmiast zgtasza¢ przetozonemu lub bezposrednio praco-
dawcy
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5. Procesy napraw wykonuje sie przy sprzecie odtgczonym od zasilania elektrycznego

przy zachowaniu wszelkich zasad BHP.

6. W razie potrzeby naprawy zleca sie wyspecjalizowanym serwisom.

UWAGA! Konserwacja i naprawy muszg by¢ tak przeprowadzane aby maszyny i urzgdzenia nie
powodowaty ujemnego wptywu na artykuty spozywcze znajdujgce sie w zaktadzie.
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23. INSTRUKCJA ZAOPATRZENIA ZAKLADU
W WODE

Cel Instrukcji:

Instrukcja’ma na celu zapewnienie, ze zaktad jest zaopatrywany w wode spetniajgca
wszelkie' wymogi wody pitnej oraz ze wszystkie procedury zwigzane z uzywaniem wody sg
zgodne z.zasadami HACCP.

Procedura

1. Zaopatrzenie w Wode Pitna:
o Dzialanie: Zaktad powinien by¢ zaopatrywany w wode spetniajgcg wymogi
wody pitnej.
o Cel: Zapewnienie odpowiedniej jakosci wody do celéw produkcyjnych i higie-
nicznych.

2. Oddzielenie Instalacji Technicznych:

o Dziatanie: Jesli w zaktadzie znajduje sie instalacja techniczna (wykorzysty-
wana do mycia podtdg, podlewania trawnikéw itp.), powinna by¢ ona prawi-
dtowo oddzielona od instalacji z wodg na potrzeby technologiczne i prawi-
dtowo oznakowana.

o Cel: Unikniecie zanieczyszczenia wody technologicznej wodg techniczng.

3. Uzycie Wody Pitnej do Obrébki Zywnosci:
o Dziatanie: Podczas obrobki i przetwarzania zywnosci nalezy stosowac wy-
tacznie wode pitng.
o Cel: Zapewnienie bezpieczenstwa i jakosci produktow zywnosciowych.

4. Wytwarzanie Pary i Lodu:

o Dziatanie: Para i 16d wykorzystywane w przetworstwie czy predukeji musza
by¢ wytwarzane z wody technologicznej, czyli spetniajgcej wymogi wody pit-
nej.

o Cel: Zapewnienie, ze para i 16d uzywane w procesach produkcyjnych sg
bezpieczne do kontaktu z zywno$cia.

5. Oznakowanie Miejsc Poboru Wody:
o Dzialanie: Kazde miejsce poboru wody w zaktadzie powinno by¢ stosownie
oznaczone.
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Cel: Zapewnienie jasnego rozréznienia miedzy roznymi rodzajami wody uzy-
wanymi w zaktadzie.

o

6. Kontrola Jakosci Wody:
Dziatanie: Jakos¢ wody musi by¢ systematycznie kontrolowana, a wszystkie

wyniki badan dokumentowane i przechowywane.
Cel: Monitorowanie i dokumentowanie jakosci wody, aby zapewni¢ zgodnos$¢

Z przepisami i normami.

o

Badania Wody,

« Woda w/zaktadzie jest badana przez stacje sanitarno-epidemiologiczng i Pan-
stwowg Inspekcje Sanitarng z tytutu nadzoru.

prostysanepid.com
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24. PROCEDURA WYDAWANIA
POTRAW | NAPOJOW

Niniejsza procedura okresla zasady bezpiecznego wydawania potraw, deseréw oraz na-
pojow w Restauracji przy ul. Dietla 91 w Krakowie, prowadzonej przez LE GOUT sp. z 0.0., w celu
zachowania'wtasciwej jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz ochrony gotowych produktow przed
wtornym zanieczyszczeniem.

l. Zasady ogo6ine
1. "Potrawy;desery i napoje wydawane sa:
o do konsumptijina miejscu w naczyniach stotowych;
o na wynos w odpowiednich opakowaniach jednorazowego uzytku;
o do konsumpgiji w ogrodku gastronomicznym.

2. Do wydawania zywnosci nalezy uzywac wylgcznie czystych naczyn, szkta, sztuécédw, przy-
boréw i opakowan odpowiednich do kontaktu z zywnoscig.

3. Gotowe potrawy i napoje halezy chroni¢ przed wtérnym zanieczyszczeniem do momentu
przekazania ich konsumentowi.

4. Potrawy przygotowywane bezposrednio na zamowienie nalezy wydawac bez zbednej zwtoki
po zakonczeniu przygotowania.

5. Nie nalezy wydawac produktéw:
o wykazujgcych oznaki zepsucia lub niewtasciwe cechy organoleptyczne;
o po uptywie terminu przydatnosci do spozycia;
o hniewtasciwie przechowywanych;

o w przypadku ktérych istnieje podejrzenie zanieczyszczenia lubhutraty bezpieczen-
stwa.

Il. Przygotowanie potraw i napojéw do wydania

1. Przed wydaniem nalezy oceni¢ wyglad i ogdiny stan przygotowanego produktu oraziupewnic
sie, ze jest on zgodny z zamowieniem.

2. Dania poddawane obrdbce cieplnej nalezy wydawaé mozliwie szybko po zakKonczeniu grillo-
wania, smazenia lub innej obrobki cieplnej.

3. Dania zimne, mezze, safatki, sosy i desery wymagajgce chtodzenia nalezy pobiera¢ z wa-
runkéw chtodniczych w ilosci niezbednej do biezgcego wydawania.

4. Produkty gotowe do bezposredniego spozycia nalezy chroni¢ przed kontaktem z surowym
migesem, zabrudzonym sprzetem i innymi potencjalnymi zrédtami zanieczyszczenia.

5. Napoje ciepte nalezy przygotowywac mozliwie bezposrednio przed wydaniem.
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6. Napoje zimne oraz koktajle alkoholowe i bezalkoholowe nalezy przygotowywaé z wykorzy-

staniem wtasciwie przechowywanych sktadnikéw i wydawa¢ bezposrednio po przygotowa-
niu.

Lod przeznaczony do napojow nalezy pobiera¢ wytgcznie czystym, przeznaczonym do tego
przyborem. Niedopuszczalne jest pobieranie lodu rekami lub szktem przeznaczonym do po-
dawania napojow.

Swieze owoce, cytrusy, ziota i inne dodatki do napojéw nalezy chronié przed wtérnym zanie-
czyszezeniem do momentu ich wykorzystania.

lll. Wydawanie do_konsumpcji na miejscu i w ogrédku gastronomicznym

1.

Poetrawy,i napoje nalezy podawac w czystych i nieuszkodzonych naczyniach, szkle i z uzy-
ciem czystych.sztuccow.

Przed uzyciem nalezy zwroci¢ uwage na czystos¢ i stan naczyn. Naczynia pekniete, wy-
szczerbione lub w inny sposéb uszkodzone nalezy wycofa¢ z uzytkowania.

Czyste naczynia, szkto i sztucce nalezy przechowywaé w sposéb zabezpieczajgcy przed
zanieczyszczeniem,

Gotowych potraw nie nalezy pozostawia¢ bez zabezpieczenia w miejscach narazonych na
kontakt z brudnymi naczyniami, odpadami lub innymi zrédtami zanieczyszczenia.

Naczynia po konsumpciji nalezy usuwaé na biezaco i kierowa¢ do mycia, zapobiegajgc kon-
taktowi naczyn brudnych z czystymi.

Zasady higieniczne obowigzujgce przy wydawaniu produktéw w ogrédku gastronomicznym
sg takie same jak przy obstudze konsumentow wewnatrz'lokalu.

IV. Wydawanie potraw i napojéw na wynos

1.

Potrawy i napoje przeznaczone na wynos nalezy umiesz€zac¢ w czystych, nieuszkodzonych
opakowaniach odpowiednich do kontaktu z zywnoscig i rodzaju wydawanego produktu.

Opakowania jednorazowego uzytku nalezy przechowywac w czystym i suchym miejscu, za-
bezpieczonym przed kurzem, wilgocig i innymi zanieczyszczeniami.

Podczas pakowania nalezy unika¢ dotykania wewnetrznych powierzehni opakowania maja-
cych bezposredni kontakt z Zzywnoscia.

Opakowanie powinno wiasciwie zabezpiecza¢ produkt podczas przekazywania go konsu-
mentowi.

W razie potrzeby do zamdéwienia nalezy dotgczy¢é odpowiednie sztucce jednorazowego
uzytku.

Opakowania i sztuéce jednorazowego uzytku przeznaczone sg wytgcznie do jednokrotnego
uzycia.

V. Higiena podczas wydawania

1.

Personel wydajgcy potrawy i napoje zobowigzany jest do zachowania odpowiedniej higieny
osobistej i czystosci rak.
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2. Rece nalezy my¢ przed rozpoczeciem pracy oraz kazdorazowo po ich zanieczyszczeniu, w

szczegolnosci po:
o kontakcie z surowym miesem;
o kontakcie z odpadami lub brudnymi naczyniami;
o wykonywaniu czynno$ci porzgdkowych;
o .skorzystaniu z toalety;
o4 innych czynnosciach mogacych spowodowaé zanieczyszczenie rak.

Po kontakcie z pieniedzmi nalezy zachowac higiene rgk przed bezposrednim kontaktem z
nieopakowang zywnoscia.

Powierzehnie awykorzystywane do porcjowania, kompletowania i wydawania produktéw na-
lezy utrzymywacé w czystosci.

Czyste naczynia, sztuéce, szkto i opakowania nalezy zabezpiecza¢ przed kontaktem z brud-
nymi naczyniami, @dpadami j'srodkami chemicznymi.

W pomieszczeniach, w ktorych przygotowywana, przechowywana lub wydawana jest zyw-
no$¢, obowigzuje zakaz paleniartytoniu i uzywania papieroséw elektronicznych.

VI. Warunki przechowywania produktéw przed wydaniem

1.

Produkty nietrwate i gotowe.potrawy wymagajgce chtodzenia nalezy do momentu wykorzy-
stania przechowywaé¢ w odpowiednich warunkach ehtodniczych.

Produkty nalezy przechowywac w spos¢b‘zabezpieczajgcy przed zanieczyszczeniem i z za-
chowaniem rozdzielenia surowego miesa.od’ produktéw gotowych do bezposredniego spo-
zycia.

Produkty pobrane z urzgdzenia chfodniczego nalezy wykorzystywac na biezgco i nie pozo-
stawia¢ ich bez potrzeby w temperaturze otoczenia.

Bezpieczenstwo produktow wymagajgcych chtodzenia®i mrozenia nadzorowane jest po-
przez:

CCP1 — pomiar i zapis temperatury w urzadzeniach chtodniczyéh 2 razy dziennie;
CCP2 - pomiar i zapis temperatury w urzagdzeniach mrozniczych/2 razy dziennie.

W przypadku stwierdzenia nieprawidtowej temperatury nalezy postepowac zgodnie z zasa-
dami monitorowania CCP oraz oceni¢ bezpieczehstwo przechowywanych produkiow.

VII. Postepowanie w przypadku nieprawidtowosci

1.

Produktu, co do ktérego istniejg watpliwosci dotyczgce jakosci lub bezpieczenstwa, nie na-
lezy wydawac konsumentowi.

Produkt nalezy zabezpieczy¢ i przekazaé do oceny osobie odpowiedzialnej lub kierownikowi
zaktadu.

Zabrudzone lub uszkodzone naczynia i przybory nalezy wycofa¢ z uzytkowania do czasu ich
prawidtowego umycia albo — w przypadku uszkodzenia — catkowicie usung¢ z uzytkowania.
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4. Zanieczyszczone lub uszkodzone opakowania jednorazowego uzytku nalezy usung¢ i nie

wykorzystywac do pakowania zywnosci.

5. W przypadku zanieczyszczenia powierzchni wydawczej nalezy przerwac¢ wykonywang czyn-
no$¢, zabezpieczyé zywnos¢ oraz oczysci¢ powierzchnie przed dalszym wydawaniem pro-

duktow.
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25. PROCEDURA ODGRZEWANIA POTRAW

1. CEL:
Celem procedury jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci na etapie odgrzewania po-
traw

2. ZAKRES OBOWIAZYWANIA:
Pracownicy majgcy bezposredni kontakt z przygotowywaniem potraw wymagajgcych
procesu odgrzewania.

3. ODPOWIEDZIALNOSC:
Dotyczy personelu kuchni.

4. OPIS POSTEPOWANIA:

Proces odgrzewania powinien by¢ przeprowadzany mozliwie szybko przy zachowaniu
nastepujgcych zasad: temperatura w srodku odgrzewanej zywnosci musi osiggng¢ war-
tos¢ co najmniej w ciggu jednej godziny od momentu wyjecia zywnosci z lodéwki: do-
puszcza sie 75 °C tez stosowanie nizszych wartosci temperatur w taki sposéb, aby kom-
binacja temperatury i czasu obrobki cieplnej byta wystarczajgca dla dezaktywaciji takich
drobnoustrojéw i w takiej ilosci jaka ma migjsee przy 75°C wciggu jednej godziny

- w przypadku procesu odgrzewania dgzy sie dojak najszybszego przejscia przez ob-
szar "szkodliwych temperatur” tzn od 5,5-63°Citaki proces zwykle wymaga zastosowa-
nia techniki wymuszonego obiegu powietrza- odgrzewanie konwekcyjne (piece i be-
mary), za pomoc podczerwieni lub odgrzewanie w mikrofaléwce (temperatura wewnatrz
potrawy powinna osiggng¢ minimum 700C utrzymujgcej sie przez kilkanascie sekund)
- temperatura odgrzewanej zywnosci powinna byc¢ regularnie/kontrolowana

- odgrzewana zywnosc¢ powinna by¢ najszybciej podana konsumentowi’bez zbednych
przestojow czasowych; zywnos¢ odgrzewana nie moze by¢ powtdrnie schtodzona lub
zamrozona i przechowywana
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26. PROCEDURA SCHtLADZANI POTRAW

1. CEL:
Celem procedury jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci na etapie schtadzania po-
traw.

2. ZAKRES OBOWIAZYWANIA
Pracownicy majgcy bezposredni kontakt z przygotowywaniem potraw wymagajgcych
procesu schtadzania.

3. ODPOWIEDZIAENOSC:
Dotyczy personelu kuchni.

4. OPIS POSTEPOWANIA

Bezposrednio po przygotowywaniu potrawy nalezy jg schfodzi¢ tak szybko jak to
mozliwe. Temperaturaawewngtrz potrawy powinna by¢ obnizona z 60°C do 10°C w cza-
sie nie dluzszym niz 2 godziny, a nastepnie nalezy jg przechowywac¢ w temperaturze nie
wiekszej niz 4°C. Nie mozna dopuscic¢ do sytuacji, w ktorej potrawa bedzie przebywac
w strefie temperatur niebezpiecznych (6-63°C) dtuzej niz 2 godziny. Istnieje woéwczas
duze prawdopodobienstwo, ze bakterie lub_ich przetrwalniki, ktore przezyty proces ter-
miczny, uaktywnig sie i zaczng sie namnazac: Dlatego wskazane jest, aby wychtodzenie
potrawy do bezpiecznej temperatury 4°C odbyto.sie jak najszybcie;j.

Nastepnie taka potrawa powinna zosta€ umieszczona,w chtodziarce i przechowy-
wana do momentu jej przygotowania do konsumpciji. o przechowywanie w lodéwce nie
powinno trwac dtuzej niz 48 godzin w temperaturze nie wyzszej niz 4°C. Zarbwno czas
przechowywania jak i temperatura powinny byc¢ regularnie monitorowane. Jezeli potrawa
przechowywana w chtodziarce nie zostata wykorzystana w ciggu 48godzin nalezy jg po-
traktowac jako odpad i wyrzuci¢. Pod zadnym pozorem nie wolno jej przekazac¢ do spo-
zycia. Wazne jest takze aby temperatura schtodzonych potraw nie‘spadta ponizej 0°C,
aby potrawy nie byty przechowywane w stanie podmrozenia, bowiem w takich, warun-
kach powstajg duze krysztaty lodu, ktére negatywnie wptywajg na wtasciwosci tekstu-
alne potrawy. Schtodzone potrawy przechowujemy wytgcznie przykryte.
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27. INSTRUKCJA MYCIA OKAPU NAD STANOWI-
SKAMI SMAZENIA | GOTOWANIA

UWAGA: wszelkie czynnosci wykonywac przy uzyciu rekawic ochronnych.

« . Zabezpieczenie urzadzen smazalniczych:

Przed rozpoezeciem czyszczenia nalezy doktadnie zabezpieczy¢ wszystkie urzgdzenia
smazalnicze, aby unikngé.ich przypadkowego zabrudzenia lub uszkodzenia.

o Wylaczenie urzadzen z pradu:

Upewnij sie, ze wszystkie urzagdzenia, sg wytgczone z pradu, aby zapobiec jakimkolwiek
niebezpieczenstwom zwigzanym z elektrycznoscig podczas czyszczenia.

o Czyszczenie wewnetrznej czesci okapu:
o Przygotuj preparat do mycia i czyszezenia okapow zgodnie z instrukcjami pro-
ducenta.
o Zastosuj preparat na wewnetrzne powierzchnie okapu, szczegdlnie tam, gdzie
zbiera sig tluszcz i inne zanieczyszczenia.
o Uzywaj cieptej wody do wspomagania procesu czyszczenia.

o Stosowanie preparatu:
o Postepuj zgodnie z instrukcjg uzycia preparatu, starajgc sie doktadnie pokry¢
wszystkie zanieczyszczone powierzchnie.
o Zapewnij odpowiednig iloS§¢ czasu na dziatanie-preparatu, aby maksymalnie
usungc¢ zanieczyszczenia.

« Zmycie zanieczyszczen ciepla woda:

Po odpowiednim czasie dziatania preparatu, dokfadnie sptucz wszystkie powierzchnie cie-
ptg wodg, aby usungc¢ rozpuszczone zanieczyszczenia oraz pozostatosci preparatu.

« Ponowne czyszczenie w razie potrzeby:

Jesli stwierdzisz, ze niektore obszary nadal sg zabrudzone, powtoérz czynnos¢ stosowania
preparatu czyszczgcego, aby dokfadnie usung¢ zanieczyszczenia.

o Sptukanie pozostatosci preparatu:
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Upewnij sie, ze po doktadnym usunieciu brudu i preparatu, sptukujesz wszystkie pozosta-
tosci wodg, aby zapewni¢ czystos¢ powierzchni okapu.

« Wysuszenie powierzchni okapu:

Pozostaw okap do wyschniecia powierzchni. Wigcz wentylacje, aby wspomoc w usuwaniu
wilgoci i przyspieszeniu procesu schnigcia.

« “Oczyszczenie otoczenia:

Upewnli} sieyZe wokot okapu i urzgdzen smazalniczych nie ma rozlanego preparatu ani in-
nych zanieczyszczensOcCzys¢ otoczenie, aby zapewni¢ czystosc i porzgdek w kuchni.

« Higiena osobista:
o Zdejmij rekawice ostroznie, unikajgc kontaktu z zanieczyszczonymi powierzch-
niami.
o Umyj doktadnie.rece mydtem i woda, a nastepnie zdezynfekuj je, aby zapobiec
przenoszeniu bakterii na inne powierzchnie.
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PROCEDURA
ZABEZPIECZENIA ZAKLADU PRZED
WEJSCIEM PSA NA CZESC PRODUKCYJNA

W zwigzku z koniecznoscig opracowania planu zabezpieczenia pomieszczen za-
ktadu produkciji i sprzedazy, zlokalizowanego w Krakowie przy ul. Dietla 91 w 31-031Krakow
przed. niekontrolowanym wejsciem psa na czesc¢ produkcyjng, zlokalizowano nastepujgce
miejsca potencjalnego zagrozenia:

- drzwi/'klapa prowadzace do czesci produkcyjnej,

Przedmiotowy program zakfada stosowanie nastepujgcych profilaktycznych srodkow
zabezpieczajgcych:

Opis postepowania:

1. W przypadku stwierdzenia obecnos$ci psa_kierownik/ pracownik ma obowigzek bez-
zwtocznie wezwac wiasciciela.do zabrania psa, a w przypadku nie zlokalizowania wia-
Sciciela uzycia sitowego usuniecia psa (po wczesniejszym zatozeniu rekawiczek jedno-
razowego uzycia) lub uzycia odstraszacza psow Patpet.

2. Kazdorazowo po jakimkolwiek kontakcie fizgcznym«z psem doktadnie umy¢ rece pod
biezgca ciepta/ zimng woda.

3. W przypadku posiadania na terenie zaktadu miski na wode dla psa, przechowywac jg
w miejscu, gdzie zywnos$c¢ nie bedzie miata z nigikontaktu, kazdorazowo po podaniu i
zabraniu miski umy¢ rece. Kazdorazowo umy¢ i zdezynfekowa¢ miske.

4. Oczysci¢ i dezynfekowaé powierzchnie, gdzie pies przebywal;

W przypadku polizania/ obsikania przez psa srodkéw spozywczych,/zutylizowaé je a
powierzchnie doktadnie zdezynfekowac,

UpewnicC sie czy pies nie zabrat czegos z czesci produkcyjnej,

Upewnic sie, czy pies nie zostawit zadnych innych ,szkdd”, sladéw swojegobytowania,

Poinformowac kierownika zaktadu/ menagera o zaistniatej sytuacji,

Wszystkie dziatania nalezy odnotowac w karcie obecnos$ci psa w czesci produkeyjnej,

o

© 0N

Bezposredni nadzoér nad realizacjg zatozen przedmiotowego programu sprawuje
Kierownik zakfadu.
Monitoring sprawnosci odstraszacza psow 1x w miesigcu (w razie jego posiadania).
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REJESTR NIEKONTROLOWANEGO WEJSCIA
PSA NA CZESC PRODUKCYJNA

Przedmiotowe czynnosci wykonywac wedtug: Procedury zabezpieczania zaktadu przed
wejsciemépsa na czesc¢ produkceyjng.

Osoba odpewiedzialna: kierownik zaktadu/ menager

. . _ | Uwagi w tym pod-
Lp. Data Opis sytul?:iln(gs'a;;;nek, oko jete czynnosci na- | Podpis
prawcze
1.
2.
3.
4.
5.
6.
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INSTRUKCJA POSTEPOWANIA Z JAJKAMI

1. Odbidr jajek
1.1. Sprawdzenie dostawy

o Kazda dostawa jajek powinna by¢ sprawdzana pod katem zgodnosci z zamowie-
niem oraz jakosci.

o Jajka'muszg pochodzi¢ wytgcznie od certyfikowanych dostawcow, ktérzy gwaran-
tujg naswietlanie jajek promieniowaniem UV przed dostarczeniem do zaktadu (co
potwierdza Handlowy Dokument Identyfikacyjny).

1.2. Dokumentacja

o Kazda dostawa jajeksmusi,by¢ odpowiednio udokumentowana, w tym numer partii,
data dostawy-i-infermacje o,dostawcy.

o Zachowaj wszystkie dokumenty dotyczgce naswietlania jajek promieniowaniem UV
(dokument HDI).

2. Przechowywanie jajek
2.1. Warunki przechowywania

e Jajka muszg by¢ przechowywane w chtodnym/miejscu o temperaturze nie wyzszej
niz 4°C.

e Przechowywanie jajek powinno odbywacsie'w suchym i dobrze wentylowanym po-
mieszczeniu.

2.2. Organizacja przechowywania

o Jajka nalezy przechowywac w oryginalnych opakowaniach, aby“unikng¢ kontamina-
Cji.

« Jajka powinny by¢ przechowywane z dala od produktow a silnym zapaehu, aby
unikngc¢ przesigkania zapachami.

2.3. Rotacja zapasow

o Stosuj zasade FIFO (First In, First Out), aby najpierw zuzywac¢ najstarsze jajka.
« Regularnie sprawdzaj daty waznosci jajek i usuwaj te, ktére sg przeterminowane.

3. Przygotowanie jajek do uzycia
3.1. Sprawdzenie przed uzyciem

e Przed uzyciem kazdego jajka, sprawdz, czy nie ma ono pekniec lub innych uszko-
dzen skorupki.
o Jedli jajko jest uszkodzone, nalezy je natychmiast wyrzucié.
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4. Higiena i bezpieczenstwo
4.1. Dezynfekcja rak i sprzetu

e Pracownicy muszg myc rece przed i po kontakcie z jajkami.
o Wszystkie narzedzia i powierzchnie robocze, ktére majg kontakt z jajkami, muszag
by¢ regularnie dezynfekowane.

4 .2. Oddzielenie obszaréw robocze

« Stosuj oddzielne obszary robocze do obrébki jajek i innych surowcow, aby zapo-
biec kontaminaciji.

4.3. Znaczenie'naswietlania jajek promieniowaniem UV

« Naswietlanie jajek premieniowaniem UV jest istotne, poniewaz skutecznie zabija
bakterie Salmonella, ktdore mogg by¢ obecne na skorupkach jajek.

« Salmonella jest jedng z gtéwnych przyczyn zatru¢ pokarmowych, dlatego eliminacja
tego zagrozenia jest kluczowa dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w lokalu
gastronomicznym.

5.2. Bezpieczenstwo konsumentow

o Dzieki naswietlaniu promieniowaniem UV, jajka sg bezpieczniejsze do spozycia, co
minimalizuje ryzyko zatru¢ pokarmowych*wsréd klientow.

o Bezpieczne praktyki przechowywania‘i obrébki jajek.przyczyniajg sie do budowania
zaufania klientéw do lokalu gastronomieznego:

6. Szkolenie personelu
6.1. Edukacja pracownikow

o Wszystkim pracownikom nalezy regularnie przypeminaé ozasadach postepowania
z jajkami, ze szczegdlnym naciskiem na higiene i bezpieczenstwo.

e Pracownicy powinni by¢ swiadomi znaczenia naswietlania jajek’ promieniowaniem
UV i procedur zapobiegajgcych kontaminaciji.

Pamietanie i stosowanie sie do powyzszych instrukcji jest kluczowe dla zapewnieniatbez-
pieczenstwa zywnosci w lokalu gastronomicznym.
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ZALACZNIKI

1. REJESTR DOSTAWCOW

2. WYKAZ SRODKOW MYJACYCH | DEZYNFEKUJACYCH

3. REJESTR ODBYTYCH SZKOLEN PRACOWNIKOW

4. KARTA SZKOLEN PRACOWNIKA

5. KARTA/DOPUSZCZENIA PRACOWNIKA W DANYM DNIU DO PRACY

6. REJESTR PRACOWNIKOW ZAPOZNANYCH Z INSTRUKCJAMI DO-

BREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ

7. REJESTR.CZYSZCZENIA POMIESZCZEN ZAKtADU

5. REJESTR MYCIA | DEZYNFEKCJ\URZADZEN CHLODNICZYCH |

ZAMRAZALNICZY.CH

6. KARTA KONTROLI ZDROWOTNEJ NHANDLOWEJ ARTYKULOW

SPOZYWCZYCH

7. PRzZYJMOWANYCH DO ZAKtADU CP.

8. KARTA KONTROLI TEMPERATURY W LODOWCE

9. KARTA KONTROLI TEMPERATURY

W ZAMRAZARCE

10. KARTA KONTROLI SKUTECZNOSCI DZIALANIA SYSTEMUWHACCP

Przygotowat: dr inz. Marek Kruczek

prostysanepid.com
Strona 139 z 148




KSIEGA HACCP, GHP i GMP A
RESTAURACGJA =
ul. Dietla 91, 31-031Krakow LE GOUT sp. z o.o. LAYLA
NIP: 6751695945 o e

REJESTR DOSTAWCOW
SUROWCOW | ARTYKULOW SPOZYWCZYCH |
L.p. nazwa towaru Nazwa i adres dostawcy Telefon/email i?ezzoajsx?;?i-
jakosci
1
2
3
5
6
7
8
9
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WYKAZ SRODKOW MYJACYCH | DEZYNFEK-
CYJNYCH STOSOWANYCH W ZAKLADZIE

. Temp. roz-
L.p Nazwa srodka Stezenie tworu my- | Producent Atest Srodek
roztworu . PZH
Jacego
1 Plyn Ludwik 1-5 35°C-40°C |INCO Veritas Tak dobrze myjacy
2 CIE OXY GELk 3-5 30°C-40°C |Unilever Polska | Tak myjacy
3 CIFR€REAM 1 24°C Unilever Polska | Tgk czyszczacy
4 Ptyn do-myciaszyb: i -
1 20°C JohnsonDiversey | Tgk myjacy/ czysz
Mr. Muscle czacy
5 Domestos 2-5 30°C-45°C |Unilever Polska | Tgk dezynfekcyjny
6 Ptyn do mycia szyb:
3-5 30°C-40°C |HARRE Polska |Tak myjacy
CLIN
7 0 o Gamble Opera- .
Ocet 10% 20°C tions SA Tak dezynfekcyjny
8 o o o Gamble Opera- myjacy/ dezyn-
Ptyn Flesz 5% 20°C-30°C tions'SA Tak fekoyjny
9 | Antybakteryjne mydto o A Gamble/ ) Opera- .
w plynie 1 35°C-45°C fions.SA Tak dezynfekcyjny
10 |Ptyn do szyb: Win- o Gamble  Opera-
dows 1 25°C tions SA Tak | czyszezacy
11| Chloramina T (sol so- | 5, 20°C-40°C |Polfatodz SA | Tak " | dezynfekcyjny
dowa)
12 Colgate-Palmol-
Ptyn AJAX 1-2 20°C-40°C |ive Poland Sp. z |34k myjacy
00.
13 | Wirkon 2% 20°C-30°C |Naturan Sp z 00. | Tgk dezynfekcyjny

1.

Do dezynfekcji rgk stosowa¢ 3ml $srodka, wcierac przez ok 30 sekund, nastepnie

umyc rece zgodnie z instrukcjg.
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2. Stosowanie $rodka dezynfekujgcego:

a. Do dezynfekcji urzadzen sanitarnych, toalet: iloscig ok 180ml szczotkowac

powierzchnie po 15min dziatania srodka przeptukaé¢ wodg

b. Do dezynfekcji powierzchni i podtdg: 250ml srodka rozciehczy¢ w 10litrach

wody (lub proporcjonalnie w mniejszej ilosci), roztworem my¢ powierzchnie i

po 15 minutach dziatania przeptuka¢ woda.

3.Plyny rozcienczone wazne 1 tydzien. Ptyny przechowywac w ciemnych, szczelnie

zamknietych naezyniach z dala od zrodet ciepta lub zywnosci.
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REJESTR ODBYTYCH SZKOLEN PRACOWNIKOW

Pracownik imie

. . Stanowisko
i nazwisko

L.p.

Temat szkolenia

Prowadzacy szko-

. Data
lenie

Podpis

pracownik prowadzacy
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KARTA SZKOLEN PRACOWNIKA

imie, nazwisko - stanowisko

L.p.

Prowadzacy (kwalifikacje)

Data Zakres tematyczny

Podpis

Prowadzacy | Pracownik
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KARTA DOPUSZCZENIA PRACOWNIKA W

DANYM DNIU DO PRACY

Imie,i nazwisko -................

Data

r
©

Dopuszczenie

ITAK NIE

Przyczyna niedopuszczenia

kierownika
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KARTA KONTROLI TEMPERATURY W LODOWCE

NR...rieee, w MIESIACU.......

Tempera-
Dzien tura
[°C]

. Tempera- .
Godziny Wykonat tura Godziny

odczytu o odczytu
y [°C] y

Wykonat

OO NS O R WIN =

31.

* czestotliwos$¢ wykonywania pomiardw zalezy od indywidualnych potrzeb i doswiadczenia

przedsiebiorcy
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KARTA KONTROLI TEMPERATURY W ZAMRAZARCE
NR...oorre, w MIESIACU.........cceneenete.

Tempe-
ratura
[°C]

Tempe-
ratura
[°C]

Godziny | Wyko-
odczytu nal

Godziny | Wyko-

Dzie
N odczytu nat

©|P NG| OB WIN =

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
* czestotliwos$¢ wykonywania pomiardw zalezy od indywidualnych potrzeb i doswiadczenia
przedsiebiorcy
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KWALIFIKACJE OSOBY WYKONUJACEJ DOKU-
MENTACJ HACCP
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