GHP13B

Przedszkole Nr 243
ul. Kordiana 7/11 KSIEGA DOBRYCH
| 04-451 Warszawa PRAKTYK GHP, GMP.

W ie |
Wazne od m?b% 075{

Strona 1 z 1

opakowan srodkéw spozywczych.

" GHP13B - Instrukcjai do karty kontroli przyj@cfa dostawy w zakresie oceny stanu

byé bez zgody wiasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.

- anify'sz}-' dokument jest wlasnoscig Przedszkola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i 2adna jego czes¢ nie moze

1. Cel instrukeji

Celem instrukcji jest umozliwienie pracownikom realizacji procedury przyjecia dostaw do
zakladu a zwlaszcza dokonania wlasciwej oceny przyjmowanych dostaw pod katem stanu

opakowan $rodkow spozywczych.

2. Sposob postepowania

Parametr kontrolny jakim jest stan opakowan s$rodkéw spozywczych jest sprawdzany przy
kazdej dostawie a wyniki oceny zapisywane w karcie kontroli przyjecia dostawy.

Podczas dostawy nalezy sprawdzi¢ czy stan opakowan zbiorczych i jednostkowych jest

prawidlowy, a w szczegolnosci czy:
- sg wszystkie opakowania;

- nie sg uszkodzone, zniszczone, zalane, zabrudzone, zakurzone, mokre;

- nie ma oznak obecnosci szkodnikow lub ich pozostatosci;
- nie ma widocznych zanieczyszczen;

- nie odczuwamy obcych zapachow;

- etykiety sg czytelne i obecne na wszystkich artykulach.
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GHP 14 - PROCEDURA GOSPODAROWANIA ODPADAMI.

Niniejszy dokument jest wilasnoscig Przedszkola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawenm autorskim i Zadna jego czesé nie moze hyé

bez zgody wlasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakqkolwiek technikg.

Pojemniki indywidualne sg wylozone wkladem foliowym i oprozniane na biezaco, po napenieniu
do 2/3 objetosci, jednak nie rzadziej niz raz dziennie po zakonczonej pracy. Nie rzadziej niz raz na
zmiane pojemniki sg myte i dezynfekowane. Z pojemnikow znajdujacych si¢ w obiekcie odpady sg
przenoszone do kontenerow zbiorczych znajdujacych si¢ poza zakladem, w odleglosci nie
stwarzajace] zagrozenia, ze wzgledu na ucigzliwe zapachy, mozliwo$¢ pojawienia si¢ szkodnikow
lub zanieczyszczenia w inny sposob zywnosci. Kontenery zbiorcze zostaty zlokalizowane w
miejscach,
- do ktoérych jest dobry dojazd,

-kt
-kt
-kt
-kt
-kt

Odpady s

oOre fatwo utrzymac w czystosci 1 porzadku;

ore zostaly wcze$niej utwardzone;

ore mozna poddac dezynfekcji;

ore sg zabezpieczone przed dostgpem szkodnikow;

6re w zaden sposob nie spowoduja zanieczyszczenia Zywnosci.

a segregowane:

Wszystkie stale odpady organiczne poprodukcyjne usuwane sa do frakcji
biodegradowalnej odpadow komunalnych.

Cickle odpady organiczne poprodukcyjne, w miar¢ mozliwosci, usuwane sg do
kanalizacji.

Wszystkie odpady pokonsumpcyjne oraz surowce, potprodukty i wyroby gotowe bedace
po uplywie dat minimalnej trwalosci, terminow przydatnosci do spozycia lub
zdyskwalifikowane z innych przyczyn sa usuwane do frakcji bio odpadow komunalnych.
Wszystkie odpady o charakterze komunalnym odbierane sg przez zewngtrzna
specjalistyczng firme.

Funkcjonuje separator thuszczu w piwnicy placowki, czyszczenie 1x/kwartal.

6. Dokumenty zwiazane.

- Umowa na wywoz odpaddéw komunalnych i segregowanych.
- Umowa o czyszczenie i odbior osadoéw z separatora thuszczu.

7.
Brak

Zalaczniki.
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GHP 14 - PROCEDURA GOSPODAROWANIA ODPADAMI.

Niniejszy dokument jest wlasnosciq Przedszkola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i Zadna jego czgsé nie moze byé
bez zgody wlasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.

1. Cel procedury.
Celem procedury jest zapewnienie wlasciwego sposobu postgpowania z odpadami
wytwarzanymi przy produkcji positkow.

2. Przedmiot procedury.
Procedura ma zastosowanie do:
- odpadéw kuchennych poprodukeyjnych pochodzenia roslinnego,
- odpadow kuchennych poprodukcyjnych pochodzenia zwierzgcego,
- odpadéw pokonsumpeyjnych,
- surowcow, potproduktow i wyrobdéw gotowych begdacych po uptywie dat minimalnej trwalosci,
termindéw przydatno$ci do spozycia lub zdyskwalifikowanych z innych przyczyn,
- odpadow o charakterze komunalnym powstajacych przy operacjach pomocniczych (np. zuzyte
§rodki higieniczne, opakowania po preparatach przeznaczonych do mycia i dezynfekcji za
wyjatkiem tych o charakterze niebezpiecznym, opakowania jednostkowe i zbiorcze po surowcach
i sktadnikach produkcyjnych oraz materiatach do kontaktu z Zywnoscia itp.). '

3. Pojecia zwiazane i definicje.
Brak.

4. Zakres odpowiedzialnoSci.
Osoba odpowiedzialng za wlasciwy nadzor nad gospodarka odpadami wytwarzanymi przy
produkcji positkow jest Przewodniczacy Zespotu ds HACCP. Osoba odpowiedzialng za prawidlowe
wykonanie czynno$ci z odpadami na swoim stanowisku pracy jest kazdy pracownik.

5. Sposob postepowania.
W zakladzie funkcjonuje sprawny system usuwania odpadow, dzigki czemu nie dochodzi do
zanieczyszczenia zywnosci ze strony odpadéw. Rozstawienie pojemnikéw na odpady oraz
czgstotliwosé ich usuwania zapewnia utrzymanie czystosci i porzadku zarowno na stanowiskach
pracy, jak i w obrgbie catego zaktadu.
Odpady skladowane sg w zamknigtych pojemnikach wykonanych z tworzywa sztucznego.
Posiadamy dwa rodzaje pojemnikoéw na odpady: indywidualne na poszczegolnych stanowiskach
oraz zbiorcze usytuowane na zewnatrz budynku. Pojemniki posiadaja konstrukcje umozliwiajaca
tatwe usuwanie odpadéw, zostaly wykonane z materiatéw tatwych do mycia i dezynfekcji oraz
umozliwiajg wlasciwe segregowanie odpadow. Osoba odpowiedzialna utrzymuje je w odpowiednim
stanie czystosci, tj.:
- za czysto$¢ pojemnikéw na odpady na stanowiskach produkeyjnych oraz w pomieszczeniach
magazynowych odpowiadajg na biezaco pracownicy produkcyjni oraz magazynierzy,
- za czysto$¢ pojemnikéw na odpady w pomieszczeniach higieniczno-sanitarnych odpowiada na
biezaco osoba wyznaczona — wyznaczony pracownik,
- za czysto$¢ pojemnikow zbiorczych na odpady usytuowanych na zewnatrz budynku odpowiada
osoba wyznaczona — wyznaczony pracownik.
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GHP 15 - PROGRAM PROFILAKTYKI I ZWALCZANIA SZKODNIKOW.

Niniejszy dokument jest wlasnos:ciq Przedszkola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i Zadna jego czesc nie moze by¢
bez zgody wilasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.

1. Cel procedury

Celem procedury jest zapewnienie wlasciwego poziomu zabezpieczenia zakladu przed
szkodnikami w ramach dzialan profilaktycznych podejmowanych w tym zakresie oraz okreslenie
sposobu postepowania w ramach dziatan interwencyjnych na wypadek stwierdzenia obecnosci
szkodnikow lub sladéw ich bytowania.

2. Przedmiot procedury

Procedura ma zastosowanie do wszystkich sytuacji moggcych sprzyja¢ pojawianiu si¢ oraz
bytowaniu i namnazaniu szkodnikow. Méwigc o szkodnikach ma si¢ na mysli: owady latajace
i biegajace oraz gryzonie.

3. Pojecia zwigzane i definicje
Brak

4. Zakres odpowiedzialno$ci
Za biezace dzialania profilaktyczne odpowiedzialne sa osoby wyznaczone przez
Przewodniczacego Zespotu ds HACCP oraz czltonkowie zespotu ds HACCP i pozostali pracownicy
(dorazne czynnosci kontrolne w tym zakresie, kontrola okresowa wewngtrzna).
Za dzialania interwencyjne (jesli wystapi taka potrzeba) jest odpowiedzialna firma
zewnetrzna.

5. Sposob post¢powania

Placowka nie posiada stalej umowy z zewnetrzng specjalistyczng firmg dotyczaca ustug ddd.
W zakresie zabezpieczenia zakladu przed szkodnikami w pierwszej kolejnosci prowadzi si¢ staly
wewngtrzny monitoring obiektu. W sytuacji zaobserwowania obecnosci szkodnikow lub §ladéw ich
bytowania dzialania interwencyjne zostaja zlecone specjalistycznej firmie zewngtrzne;j.

Okresowo prowadzi si¢ wewnetrzng kontrole dotyczaca obecnosci szkodnikow
z czestotliwo$ceig co najmniej raz na miesigc. Kontrola taka obejmuje wszystkie pomieszczenia
zakladu oraz jego otoczenia. Do obowigzkow osob prowadzacych monitoring nalezy przede
wszystkim kontrola stanu technicznego (szczelnosci) oraz stanu sanitarno — higienicznego
(czystosci) wszystkich ekranéw owadoszezelnych, siatek zabezpieczajacych otwory wentylacyjne,
szczelnodci drzwi wejsciowych, itp. W przypadku stwierdzenia nieprawidlowos$ci wyniki
kontroli nalezy odnotowaé¢ w Karcie Kkontroli warunkéw przechowywania sSrodkow
spozywcezych trwalych (Nr1/GHP11).

Ponadto osobami realizujagcymi program zwalczania szkodnikow na biezgco sg wszyscy
pracownicy, ktorzy zobowigzani sg przeprowadzi¢ oceng wzrokowg w czasie wykonywania
codziennych czynnosci. Taka biezagca ocena powinna obejmowac:

- sprawdzanie opakowan $rodkow spozywczych pod katem obecnosci w nich szkodnikéw
(gryzoni, owadow latajgcych i biegajacych lub ich pozostalosei), szezegolng uwage nalezy
zwroci¢ na ewentualne uszkodzenia opakowan zbiorczych i jednostkowych surowcoéw oraz
slady bytowania szkodnikow — martwe i zywe szkodniki, odchody szkodnikow, oprzedy
i inne;
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GHP 15 - PROGRAM PROFILAKTYKI I ZWALCZANIA SZKODNIKOW.

Niniejszy dokument jest wlasnosciqg Przedszhola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i Zadna jego_c:gs'c" nie moze by¢

bez zgody wlasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.

sprawdzanie pomieszczen, zwlaszcza magazynowych, pod katem obecnosci w nich
szkodnikéw lub ich pozostatosci;

sprawdzanie w czasie pracy zabezpieczenia przed szkodnikami wszelkich otworow
okiennych, drzwi, szczelin, otworow wentylacyjnych,

utrzymanie biezgcej czystosci na kazdym stanowisku pracy;

usuwanie odpadéw z odpowiednig czgstotliwoscia,

zglaszanie wszelkich spostrzezen i1 watpliwosci bezposredniemu przelozonemu lub
Przewodniczacemu Zespotu ds HACCP.

W przypadku stwierdzenia obecnosci martwych szkodnikow nalezy:

nie dotykac ich gotymi rekami;

zalozy¢ rekawice ochronne, wlozy¢ martwego gryzonia do woreczka foliowego i umiesci¢
woreczek z gryzoniem w oznakowanym pojemniku;

umy¢ i zdezynfekowacé rece; ’
powiadomié¢ o obecnosci szkodnikow bezposredniego przetozonego lub Przewodniczacego
Zespotu ds HACCP; :
bezposredni przelozony lub przedsigbiorca zglosi koniecznos¢ wykonania zabiegu
interwencyjnego z zakresu dezynfekcja, dezynsekcja, deratyzacja specjalistycznej firmie
i dopilnuje aby wykonanie tego zabiegu zostalo potwierdzone odpowiednia dokumentacja.

UWAGA: W przypadku stwierdzenia obecnosci zywych szkodnikow lub $ladéw ich

bytowania/zerowania nalezy rowniez zleci¢ przeprowadzenie zabiegéw interwencyjnych.

6. Dokumenty zwigzane
e GHP 11 — Procedura magazynowania surowcow, potproduktow, wyrobow gotowych
i materiatlow opakowaniowych.
7. Zalgczniki
* Brak.
8. Zapisy:

Nr 1/GHP 11 — Karta kontroli warunkow przechowywania srodkow spozywczych trwatych.



/

Przedszkole Nr 243 o GHP 1 6
ul. Kordiana 7/11 . -
04-451 Warszawa KSIEGA DOBRYCH PRAKTYK

i GHP, GMP. Wazne ol O ow,,zf r
|

GHP 16 - PROCEDURA WYDAWANIA GOTOWYCH DAN.
Niniejszy dokument jest wlasnosciq Przedszkola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i zadna jego czesé nie moze by¢
bez zgody wlasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.

. Swonalz3

1. Cel procedury
Celem procedury jest zapewnienie wlasciwego, ujednoliconego sposobu nadzoru nad
daniami gotowymi do spozycia wydawanymi do konsumpcji, w szczegdlnosci zagwarantowanie ich
zgodnosci z obowigzujacymi wymogami opisanymi w instrukcjach szczegétowych oraz przepisach
prawnych.

2. Przedmiot procedury
Procedura ma zastosowanie do nadzorowania wszystkich operacji majacych zwigzek
podawaniem dan kulinarnych do konsumpcji na miejscu na naczyniach wielokrotnego uzycia.

3. Pojecia zwigzane i definicje
Brak

4. Zakres odpowiedzialnosci.
Nadzér nad prawidlowym wykonaniem dziatan peini Przewodniczacy Zespolu ds HACCP lub
bezposredni przetozony.
Za stosowanie zasad niniejszej procedury odpowiadajg pracownicy uczestniczacy w procesxe
wydawanla dan kulinarnych.

5, Sposf)b post¢powania.

5.1. Zasady ogoélne:
Wszystkie posilki sg produkowane z zachowaniem przyjetych zasad higieniczno — sanitarnych
i produkcyjnych, opisanych w procedurach i instrukcjach szczegétowych, funkcjonujacych
w ramach opracowanych: Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej oraz z zachowaniem zasad
przyjetych w ramach funkcjonujgcego Systemu HACCP.

5.2. Sposob przygotowania dan kulinarnych do wydawania.
Przygotowanie dan kulinarnych do wydawania prowadzane jest w nastepujacy sposob:

- wydawane mogg by¢ jedynie dania spelniajagce wszystkie niezbedne wymagania jakosciowe,
a zatem dania:
¢ przy produkcji ktorych przestrzegano zasad GHP, GMP,
* przy produkcji ktorych dotrzymano parametrow w wyznaczonych punktach kontrolnych
i krytycznych,
» ktore uzyskaly wlasciwg oceng organoleptyczng;

- dania przeznaczone do Wydani-a kompletuje si¢ zgodnie z ustalonym wczesniej jadlospisem
i liczba dzieci zgloszong do wyzywienia;

- przygotowywanie dan gotowych do wydania odbywa si¢ wylacznie po stronie czystej
pomieszczenia kuchennego. Proces ten odbywa si¢ ze szczegdlnym zwrdceniem uwagi na
zachowanie higieny, aby unikna¢ skazenia wtornego wyrobow gotowych. Proces odbywa si¢
w minimalnym czasie, aby nie dopusci¢ do utraty temperatury positkow gorgecych lub wzrostu
temperatury positkow lub wyrobéw chlodzonych;

- do dan gotowych przygotowywanych w naszym zakladzie (dot. zup i gorgcych kombinacji
potraw), moze by¢ dodawane rowniez pieczywo. Dostawy pieczywa zamawiane sg na biezaco,
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Niniejszy dokument jest wlasnoscig Przedszkela nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i Zadna jego czesé nie moze by¢
bez zgody wilasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.

pieczywo po przyjeciu przechowywane jest w wyznaczonej zamykanej szafce, ewentualnie
opakowane jednostkowo i zbiorczo w pojemnikach, w sposob chroniacy przed zanieczyszczeniami
wewnetrznymi;

- dania wydaja wylgcznie osoby odpowiedzialne — pracownicy produkeyjni kuchni. Dzieci zywione,
ich rodzice, opiekunowie i osoby postronne nie maja mozliwosci wejscia do pomieszczen
kuchennych w czasie przygotowywania dan kulinarnych do wydania;

- dania kulinarne wydaje si¢ bezposrednio po ich przygotowaniu, z ekspozycji w cieple (np.
z bemardéw grzewczych lub innych urzadzen utrzymujacych dania w cieple w odpowiedniej
temperaturze) lub tez po ich wczesniejszym schlodzeniu,

- dania gotowe 1 dodatki do dan umieszczane s3 w czystych zbiorczych
naczyniach/pojemnikach/opakowaniach kuchennych wielokrotnego uzycia lub wydawane sg
bezposrednio z naczyn kuchennych, w ktérych prowadzono obrobke cieplna,

- w przypadku dan kulinarnych wydawanych z bemarow grzewczych dopuszcza sig, aby danla te
byly wydawane przez 3 godziny od momentu zakonczenia obrdbki termicznej,

- temperatury goragcych dan kulinarnych, zarowno wydawanych bezposrednio po ich
przygotowaniu, jak i wydawanych po ekspozycji z cieple, muszg wynosi¢ odpowiednio:
e dla zup (mlecznych i obiadowych) na gorgco minimum +75°C,
o dla goragcych dan gléwnych (dania migsne, drobiowe, podrobowe, warzywa na cieplo,
wyroby maczne itp.) minimum +65°C,
o dla napojow goracych (napoje mleczne, herbata) minimum +80°C;

UWAGA: Powyzsze temperatury muszg by¢ zachowane, aby w momencie podawania tych dan
kulinarnych do konsumpcji zachowana byfa minimalna bezpieczna dla konsumenta temperatura
(tzw. bezpieczne minimum podawania potrawy na gorgco, ktére musi wyniesé¢ +65°C). Poniewaz
w zakladzie dania sa wydawane bezposrednio po przyrzadzeniu lub z ekspozycji w cieple
nieprzekraczajacej 3 godzin, doraznie pomiaru temperatury wydawanych positkéw dokonuje osoba
wydajgca te posilki tylko i wylacznie w sytuacji podejrzenia nie zachowania wlasciwej temperatury,

- temperatura dan kulinarnych nie wymagajacych obrobki termicznej (typu: kanapki, surowki,
salatki, desery) wydawanych bezposrednio po ich przygotowaniu to temperatura ich
przygotowania/temperatura otoczenia,

- wyroby mrozone przeznaczone do bezposredniej konsumpcji beda podawane do konsumpcji
w temperaturze wyzszej niz temperatura ich przechowywania tj. w temperaturze nie nizszej niz
ok -10°C.

UWAGA: Dania kulinarne transportowane sg do grup dzieci na wodzkach kelnerskich,-"i ;o

w zamykanych pojemnikach wielokrotnego uzytku lub w naczyniach kuchennych z pokrywa.
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5.3. Zwrot, mycie i dezynfekcja naczyn stolowych wielokrotnego uzycia:

Zgodnie z Instrukcja GHP 2F — Instrukcjg mycia i wyparzania naczyn stolowych.

6. Postepowanie w przypadku stwierdzenia niezgodnoS$ci

W przypadku stwierdzenia na tym etapie jakiejkolwiek niezgodnosci osoba, ktora

zaobserwowala niezgodnos¢ jest zobowiazana do nastepujacych czynnoscei:

- wdrozy¢ przyjete dziatania korygujace i/lub zapobiegawcze,

- wstrzymaé¢ produkt/wyréb gotowy do czasu wyjasnienia niezgodnosci jesli nie ma
mozliwoéci zastosowania dzialan korygujacych;

- powiadomi¢ o niezgodnosci bezposredniego przelozonego lub Przewodniczacego Zespolu
ds HACCP.

Po potwierdzeniu stwierdzonej niezgodnosci Przewodniczacy Zespolu ds HACCP podejmuje

decyzje:

- 0 warunkowym wydaniu produktu/dania kulinarnego, jesli wydanie jest mozliwe z punktu

widzenia bezpieczenstwa produktu/wyrobu gotowego;

- 0 zatrzymaniu wydawania produktu/dania kulinarnego w calosci lub czgsci, jesli nie ma

mozliwosci zapewnienia jego bezpieczenstwa.

Czynniki decydujace o dyskwalifikacji produktu/dania kulinarnego:

- nie dotrzymanie parametrow wyznaczonych jako docelowe w krytycznych punktach

kontrolnych i brak mozliwosci doprowadzenia produktu do stanu zgodnego z wymaganiami

poprzez zastosowanie dzialan korygujacych,

- niewlasciwe cechy organoleptyczne produktu/wyrobu gotowego.

6.2. Postanowienia koncowe:

W zakresach nieuregulowanych niniejszg procedura obowigzujg postanowienia zawarte
w:

- Procedurze zabezpieczania i wycofywania partii surowca, potproduktu, wyrobu gotowego
i materiatu do kontaktu z zywno$cig nieodpowiadajgcych wymaganiom jakosci zdrowotne;j.

- Procedurze zapobiegania zanieczyszczeniom o charakterze krzyzowym,

- Procedurze pobierania i przechowywania probek dan kulinarnych,

- Procedurze postgpowania z odpadami.

7. Dokumenty zwigzane:

- POO3/HACCP - Procedura zabezpieczania i wycofywania partii surowca, potproduktu,
wyrobu gotowego i materialu do kontaktu z zywnoscia nieodpowiadajacych wymaganiom
jakosci zdrowotnej. :

- GHP 17 - Procedura pobierania i przechowywania probek dan kulinarnych.

- GHP 18 - Procedura zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym.

- GHP 14 - Procedura postepowania z odpadami.

8. Zalaczniki:
Brak.

9. Zapisy:
Zalacznik Nr 2/GHP 2.
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5.3. Zwrot, mycie i dezynfekcja naczyin stolowych wielokrotnego uzycia:
Zgodnie z Instrukcjg GHP 2F — Instrukcja mycia i wyparzania naczyn stotowych.

6. Postepowanie w przypadku stwierdzenia niezgodnosSci

W przypadku stwierdzenia na tym etapie jakiejkolwiek niezgodnosci osoba, ktora

zaobserwowala niezgodnos¢ jest zobowigzana do nastepujacych czynnosci:

- wdrozy¢ przyjete dzialania korygujace i/lub zapobiegawcze,

- wstrzymaé produkt/wyréb gotowy do czasu wyjasnienia niezgodnosci jesli nie ma
mozliwosci zastosowania dziatan korygujacych;

- powiadomi¢ o niezgodnosci bezposredniego przetozonego lub Przewodniczacego Zespohu
ds HACCP.

Po potwierdzeniu stwierdzonej niezgodnosci Przewodniczacy Zespotu ds HACCP podejmuje

decyzje:

- o warunkowym wydaniu produktu/dania kulinarnego, jesli wydanie jest mozliwe z punktu

widzenia bezpieczenstwa produktu/wyrobu gotowego;

- o zatrzymaniu wydawania produktu/dania kulinarnego w catoéci lub czesei, jesli nie ma

mozliwosci zapewnienia jego bezpieczefistwa.

Czynniki decydujgce o dyskwalifikacji produktu/dania kulinarnego: .

- nie dotrzymanie parametrow wyznaczonych jako docelowe w krytycznych punktach

kontrolnych i brak mozliwosci doprowadzenia produktu do stanu zgodnego z wymaganiami

poprzez zastosowanie dziatan korygujacych,

- niewlasciwe cechy organoleptyczne produktu/wyrobu gotowego.

6.2. Postanowienia koncowe:

W zakresach nieuregulowanych niniejsza procedurg obowigzuja postanowienia zawarte
Wi

- Procedurze zabezpieczania i wycofywania partii surowca, pétproduktu, wyrobu gotowego
i materiatu do kontaktu z zywnoscia nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej.

- Procedurze zapobiegania zanieczyszczeniom o charakterze krzyzowym,

- Procedurze pobierania i przechowywania probek dan kulinarnych,

- Procedurze postepowania z odpadami.

7. Dokumenty zwigzane:

- PO0O3/HACCP - Procedura zabezpieczania i wycofywania partii surowca, polproduktu,
wyrobu gotowego 1 materiatu do kontaktu z zywnoscig nieodpowiadajgcych wymaganiom
jakosci zdrowotnej.

- GHP 17 - Procedura pobierania i przechowywania probek dan kulinarnych.

- GHP 18 - Procedura zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym.

- GHP 14 - Procedura postgpowania z odpadami.

8. Zalaczniki:
Brak.

9. Zapisy:
Zatacznik Nr 2/GHP 2.
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1. Cel procedury
Celem procedury jest zapewnienie wlasciwego sposobu pobierania i przechowywania probek
wytwarzanych dan kulinarnych zgodnie z obowigzujgcymi wymogami prawnymi. Pobieranie
probek dan kulinarnych wytwarzanych w zakladzie jest obligatoryjne.
Pobieranie probek dan kulinarnych lub polproduktow wytworzonych poza zakladem jest
rowniez obligatoryjne i takie probki beda zabezpieczane w zakladzie zgodnie z wytycznymi
niniejszej procedury w sytuacji korzystania z tak zakupionych dan.

2. Przedmiot procedury
W przypadku podjecia decyzji o zabezpieczaniu probek dan kulinarnych wlasnych procedura
ma zastosowanie do kazdej zabezpieczonej probki partii dan gotowych do spozycia, ktére zostaty
przygotowane w zakladzie i bedg podawane do spozycia dzieciom zywionym w placowce. Takie
same zasady dotyczg zabezpieczania dan kulinarnych przyjmowanych do zakladu w formie tzw.
cateringu (podwykonawstwo) lub dan zakupywanych jako pétprodukty (np. pierogi, itp.). '

3. Pojecia zwigzane i definicje
Brak

4. Zakres odpowiedzialnoSci
Osobg odpowiedzialng za wiasciwy nadzor nad pobieraniem i przechowywaniem probek
zywnosci jest Przewodniczacy Zespotu ds HACCP.
Osobg odpowiedzialng za prawidlowe pobieranie i przechowywanie probek zywnosci jest
pracownik wyznaczony przez Przewodniczacego Zespolu ds HACCP lub bezposredniego
przetozonego, ktory bierze udzial w przygotowywaniu positkow.

5. Sposob postepowania.

5.1. Probki kazdej sktadowej czgs$ci potrawy z partii zywnosci pobierane sa pod koniec okresu
porcjowania w ilosciach niezbednych do przeprowadzenia badan laboratoryjnych, przy czym nie
mniej niz 150 g w przypadku zup, migsa, potraw migsnych i rybnych, wedlin i wyrobéw
wedliniarskich (w jednym kawalku), warzyw gotowanych, soséw, potraw macznych oraz
mlecznych, leguminy, wyrobow garmazeryjnych, satatek oraz lodow.

5.2. Probke pobiera si¢ czystymi, uprzednio wyparzonymi lub wygotowanymi przyrzadami
metalowymi lub z tworzywa sztucznego i przechowuje w czystych pojemnikach/naczyniach
wielokrotnego uzytku (wygotowane naczynia szklane, szczelnie zakrecane, wykonane z materiatu
odpowiadajgcego wymaganiom materialéw okreslonym dla wyrobow przeznaczonych do kontaktu
Z ZyWnoscia).

5.3. Na pojemniku/naczyniu przeznaczonym do przechowywania probki umieszcza si¢ w sposob
trwaly napis okreslajgcy zawartos$¢ pojemnika/naczynia w tym: nazwg produktu/dania kulinarnego,
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date i godzine przygotowania potrawy oraz imig, nazwisko i stanowisko osoby zabezpieczajace]
probke.

5.4. Jezeli do przygotowania potrawy uzyty zostal srodek spozywezy z konserwy, napis na naczyniu
powinien zawiera¢ ponadto dat¢ i godzing otwarcia konserwy oraz dane umieszczone na jej
opakowaniu dotyczace producenta, daty produkcji lub terminu przydatnosci do spozycia.

5.5. Na opakowaniu/naczyniu z probkg potrawy lub wyrobu garmazeryjnego umieszcza si¢ date
i godzine pobrania probki lub dostarczenia danego wyrobu garmazeryjnego do placowki.

5.6. Zaklad przechowuje probki, przez co najmniej 72 godziny, liczac od chwili, kiedy danie
kulinarne zostalo spozyte lub przyjete do zakladu. Zabezpieczone probki przechowuje sig
w urzadzeniu chlodniczym przeznaczonym wylacznie na probki zywnosci, w strefie ,.czystej”
zakladu, w temperaturze do +4°C lub nizszej, w zaleznosci od przechowywanego produktu.
Temperatura oraz warunki przechowywania w urzadzeniu chlodniczym sg monitorowane na
biezaco a zapisy odnotowywane w sposob identyczny jak zapisy dotyczace monitorowania
temperatur przechowywania surowcow, poélproduktow i wyrobéw gotowych nietrwalych
mikrobiologicznie.

5.7. Dostep do urzadzenia na probki zywnosci posiada tylko wyznaczona osoba.

5.8. Po uplywie przyjetego okresu przechowywania zabezpieczone probki sa odbezpieczone
i niszczone a stuzace do ich przechowywania opakowania/naczynia myte i wyparzane.

6. Dokumenty zwigzane
GHP 11 - Procedura magazynowania surowcow, polproduktow, wyroboéw gotowych
i materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.
Arkusz monitorowania CCP 1 (zalgcznik nr 25 do Ksiggi HACCP).

7. Zalaczniki
Brak
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1. Cel procedury
Celem procedury jest zapewnienie wlasciwego sposobu zapobiegania zanieczyszczeniom
krzyzowym.

2. Przedmiot procedury

Procedura ma zastosowanie do nadzorowania i1 przeprowadzania wszystkich etapow
technologicznych i pomocniczych majacych bezposredni zwiazek z mozliwoscia krzyzowania drog
»czystych,, i,brudnych”.

3. Poje¢cia zwiazane i definicje

Droga ,,czysta” to m.in. droga:
» pracownika przygotowanego do produkcji (przebranego w odziez robocza i udajacego si¢ do
pomieszczen produkcyjnych),
* czystych, wyparzonych naczyn stotfowych wielokrotnego uzycia,
» gotowych dan kulinarnych przeznaczonych do wydania do spozycia.

Droga ,,brudna” to m.in. droga:
» pracownika przychodzacego do placowki,
* brudnych naczyn stolowych wielokrotnego uzycia przeznaczonych do mycia i wyparzania,
 transportu odpadoéw z pomieszczen produkcyjnych i pomieszczen pomocniczych do miejsc
zbiorczego ich gromadzenia,
* osoby zywionej przychodzacej na posilek.

Strefa czysta - strefa, w ktorej zywnos¢ w zadnym stopniu lub w stopniu niewielkim jest narazona
na zanieczyszczenia, w szczegéOlnosci o charakterze wtornym; strefa, w ktorej wykonuje si¢
operacje czyste.

Strefa brudna - strefa, w ktorej ryzyko zanieczyszczenia i zakazenia zywnosci jest duze; strefa, w
ktorej wykonuje si¢ operacje brudne.

Nie krzyzowanie si¢ drog — nie dopuszczanie do przecinania si¢ drog strefy czystej i drog strefy
brudnej z uwagi na mozliwo$¢ wzajemnego krzyzowego zanieczyszczenia.

Rozdzial czasowy — rozwigzanie stosowane w przypadku braku mozliwosci funkcjonalnego
oddzielenia drogi ,.czystej” od drogi ,,brudne;j”, jest to wykonywanie czynnosci ,,czystych™ w innym
czasie anizeli czynnosci ,.brudnych”, po wykonaniu czynnosci ,,brudnych” nalezy bezwzglednie
przeprowadzi¢ mycia i dezynfekcje powierzchni, sprzgtu itp.

4. Zakres odpowiedzialnosci.

Osoba odpowiedzialng za postepowanie zgodnie z zasadami niniejszej procedury jest kazda osoba
wykonujgca czynnosci moggce prowadzic¢ do zanieczyszczenia krzyzowego zywnosci.

Osobg odpowiedzialng za nadzor nad przestrzeganiem niniejszej procedury jest Przewodniczacy
Zespotu ds systemu HACCP oraz bezpoéredni przelozeni.

5. Sposob postepowania w celu eliminacji zanieczyszczen krzyzowych.
Zakazenia krzyzowe nastepuja wskutek bezposredniego kontaktu ,przedmiotu” skazonego
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z .przedmiotem” mikrobiologicznie wiasciwym lub w wyniku skrzyzowania si¢ drogi ,.czystej”
7z droga ,brudng”. .Przedmiotami” tymi moga by¢ ludzie, sprzgty i wyposazenie, artykuly
zywnosciowe, blaty robocze, a nawet strefy, w ktérych znajduja si¢ produkty spozywcze (surowce,
potprodukty, wyroby gotowe) i materialy przeznaczone do kontaktu z zywnoscia. ,,Drogami” tymi
moga by¢ drogi wymienione w punkcie 3 niniejszej procedury.

Podstawa zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym jest wyeliminowanie krzyzowania si¢ drog
czystych i brudnych tj.:
o drogi czystych naczyn stotowych z droga brudnych naczyn stofowych,
« drogi brudnych naczyn stolowych z droga gotowych dan kulinarnych,
o drogi transportu wewngtrznego odpadow z droga czystych naczyn stolowych i gotowych
dan kulinarnych,
« drogi transportu wewnetrznego surowcow z drogg wydawania gotowych dan kulinarnych.

W zakladzie, w celu ochrony przed zanieczyszczeniami krzyzowymi:

e Dostawa surowcdw i sktadnikéw produkeyjnych, zwlaszcza nietrwatych mikrobiologicznie,
odbywa sie na biezaco, w ilodciach zaleznych od planow produkcyjnych, od strony zaplecza
bezposrednio do pomieszczen magazynowych lub tez stanowiska obrobki wstepnej.

o Personel produkcyjny przychodzi do pracy od strony zaplecza.

e W kuchni wiasciwej zainstalowano:

- umywalke do higienicznego mycia i higienicznej dezynfekcji rak wraz ze srodkami do
higienicznego suszenia rak,
- zlewozmywak dwukomorowy z jedng komorg przeznaczona do mycia ryb,
- zZlewozmywak jednokomorowy przeznaczony do mycia naczyn i sprzgtu kuchennego.
e W kuchni wlasciwej zorganizowano:
- stanowisko obrobki wstepnej ryb,
- stanowisko do przygotowania potraw mgcznych.

o Obrobke wstepng warzyw i owocOw zorganizowano w cze$ci magazynu na warzywa
i owoce. W pomieszczeniu tym zainstalowano zlewozmywak dwukomorowy przeznaczony
do mycia owocow i warzyw z zachowaniem zasady rozdziatu czasowego.

Podczas mycia warzyw i owocow w celu ochrony przed zanieczyszczeniami krzyZzowymi
czynnosci przeprowadza si¢ w nastepujacej kolejnosci:

- mycie warzyw i owocow delikatnych, nie wymagajacych obrébki termicznej,

- mycie warzyw i owocéw, ktore beda przechodzily obrobke termiczng, w tym warzyw
korzeniowych na samym koncu.

o Obrobke wstepng miesa zorganizowano w czesci magazynu na warzywa i owoce.
W pomieszczeniu tym zainstalowano zlewozmywak jednokomorowy do mycia migsa.

« Rozdzielono procesy mycia i dezynfekcji naczyn i sprzgtu kuchennego (zlewozmywak
jednokomorowy przeznaczony do mycia sprzetu i naczyn kuchennych), mycia i dezynfekceji
naczyn stolowych wielokrotnego uzytku (zlewozmywak dwukomorowy do wstepnego
recznego mycia naczyn stolowych wielokrotnego uzytku w zmywalni naczyn stotowych).

o Zaklad jest wyposazony w wystarczajacg ilo$¢ urzadzen produkeyjnych i posiada
wystarczajacg powierzchni¢ magazynowa, w tym odpowiednig powierzchni¢ chtodniczo —
mrozniczg, przeznaczong do oddzielnego przechowywania surowcow, potproduktow
i wyrobow gotowych. Obowigzuje zasada oddzielnego przechowywania srodkow
spozywczych przeznaczonych do bezposredniego spozycia i $rodkéw spozywczych
przeznaczonych do dalszej obrobki technologiczne;.
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Nie dokonuje si¢ mieszania niewykorzystanych surowcéw i potproduktéw z surowcami
i pélproduktami swiezo przygotowanymi.

Pomieszczenie kuchenne zostato Wyposazone w urzadzenia grzewcze umozliwiajace pelng
obrébke termiczna przygotowanych wezesniej surowcow.

Gotowe dania kulinarne wydawane s3 zawsze drogg »CZystg”, tym zakresie zasady
postgpowania zostaly szczegélowo opisane w GHP 16 - Procedurze wydawania gotowych
dan.

W przypadku braku mozliwosci funkcjonalnego oddzielenia drog ,.czystych” i ,,brudnych”

nalezy zastosowaé zasad¢ rozdziatu czasowego pomiedzy czynnosciami »~CZystymi”

i

.brudnymi”.

6. Dokumenty zwigzane
GHP 16 - Procedura wydawania gotowych dan.

7. Zalyczniki
Brak.
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1. Cel procedury

Celem procedury jest zapewnienie wlasciwego sposobu produkcji dan kulinarnych, zgodnie
z obowigzujacymi wymogami, w sposOb zapewniajacy ich wlasciwg jako$¢ zdrowotng oraz
powtarzalno$¢ sensoryczna.

2. Przedmiot procedury.

Procedura ma zastosowanie do nadzorowania etapéw technologicznych prowadzacych do
wytworzenia wszystkich produkowanych dan kulinarnych, z wylaczeniem etapow:

* przyjecie surowca produkcyjnego,

* magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobow gotowych,

ktore to zostaly opisane w innych procedurach Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki
Higieniczne;j.

3. Pojecia zwiazane i definicje.

«  Obrobka wstepna surowcow — proces majacy ma na celu usunigcie z ich powierzchni
zanieczyszczen fizycznych oraz czeéciowo chemicznych i mikrobiologicznych poprzez
wyplukanie, obranie, odkrojenie, wyszorowanie, oczyszczenie itp.

» Obrébka wiasciwa czyli obrobka termiczna — proces polegajacy na poddaniu srodkow
spozywczych dzialaniu wysokiej temperatury, ktory prowadzi do zmiany wygladu,
konsystencji, barwy, smaku, skladu chemicznego surowca, sktadnika lub péiproduktu oraz
nadaje potrawie charakterystyczne cechy organoleptyczne.

4. Zakres odpowiedzialnos$ci i uprawnien:

* Dyrektor jest odpowiedzialny za umozliwienie stosowania w praktyce postanowien niniejsze;
procedury, a w szczeg6lnosci za zapewnienie odpowiedniego wyposazenia na poszczegélnych
stanowiskach produkcyjnych.

* Zespol ds systemu HACCP, w szczegolnosci Przewodniczacy tego zespotu jest odpowiedzialny
za:

- opracowanie procedury i nadzor nad procesem wdrazania procedury produkcji dan kulinarnych,

- zapewnienie aktualnosci w/w procedury oraz dostgpnosci aktualnych niezbgdnych dokumentow
w tych miejscach, w ktorych realizuje si¢ postanowienia niniejszej procedury,

- zbieranie i analizowanie danych z zapisow prowadzonych w ramach funkcjonowania niniejszej
procedury,

- opracowywanie wnioskow istotnych dla poprawnosci funkcjonowania i doskonalenia systemu.

* Pracownicy, kazdy na swoim stanowisku, niezaleznie od przydzielonych obowigzkow sg
odpowiedzialni za:

- zglaszanie Przewodniczacemu Zespolu ds HACCP, kazdego przypadku niedotrzymania
postanowien niniejszej procedury,

- prowadzenie systematycznego i rzetelnego pomiaru ustalonych parametrow,

- prowadzenie systematycznych obserwacji proceséw produkcyjnych,

- podejmowanie uzgodnionych dzialan korygujacych w momencie wystgpienia niezgodnosci.
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S. Sposéb postepowania.

S.1. Zasady ogolne:

* Stotdowka jest zakladem zywienia zbiorowego dzieci w wieku przedszkolnym, produkujgcym
positki od surowca do wyrobu gotowego, podajacym positki na naczyniach stolowych
wielokrotnego uzycia.

* Wszystkie dania kulinarne produkowane sa z zachowaniem przyjetych zasad higieniczno —
sanitarnych, opisanych w procedurach i instrukcjach szczegoétowych, funkcjonujacych w ramach
opracowanych: Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej oraz z zachowaniem zasad opisanych
w ramach funkcjonujacego Systemu HACCP.

5.2. Obréobka wstepna surowcow.
5.2.1. Zasady ogélne:
e Zgodnie z przyjetymi zasadami ten etap procesu technologicznego przebiega tylko
w pomieszczeniach i na stanowiskach przeznaczonych do tego celu, z wykorzystaniem wylacznie
sprzetu przeznaczonego do tego rodzaju obrdobki technologicznej, ze wzgledu na fakt, ze dla
wigkszosci stosowanych surowcow jest to etap tzw. obrobki ,,brudne;j”.
* Pomieszczenie obrobki wstepnej wraz z jego wyposazeniem zostalo szczegdlowo opisane
w punkcie ,,E” dokumentu GHP 1 — Wstep. '
» W zakresie zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym w tym obszarze stosuje si¢ zasady
opisane w GHP 18 - Procedurze zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym.
» W zakladzie prowadzi sie obrobke wstepng warzyw i migsa.
» W zakladzie przyjeto nastepujace zasady przeprowadzania obrobki wstgpne;:
- wydzielone zostalo pomieszczenie, w ktérym wykonuje si¢: obrobke wstepng warzyw
i owocow,
- w pomieszczeniu kuchennym dokonano rozdzialu stanowisk tak, aby rowniez zapewnic
mozliwo$¢ zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym, w szczegélnosci przyjeto zasade
rozdziatu czasowego obrobki wstepnej miesa i ryb od pozostatych czynnosci produkcyjnych.

* Podczas wykonywania obrobki wstepnej nalezy odrzuci¢ wszelkie surowce podejrzane
o mozliwoé¢ skazenia mikrobiologicznego, zabrudzone, zaplesniale itp. oraz wykonywac
oczyszczanie ,,zdrowych” czesci surowcdw z zanieczyszczen na nich obecnych lub z czgdci nie
odzywczych, z uwzglednieniem jak najmniejszej liczby ubytkow.

e 7 uwagi na fakt, ze proces obrobki wst¢pnej niesie ze sobg duze straty wartosci odzywczych
surowcOw (skladniki mineralne, witaminy), ze wzgledu na usunigcie czesci surowca oraz
wyplukiwanie cennych skladnikow zywnosci przez wode uzywang w tym procesie, parametry
procesow nalezy dobiera¢ tak, aby powodowaé¢ mozliwie jak najmniejsze zmiany wartosci
odzywczej tych surowcow.

* Sprzet drobny, naczynia i narzedzia wykorzystywane do obrobki wstepnej surowcow pod zadnym
pozorem nie moga by¢ uzyte w dalszych procesach w strefie czystej. Dlatego wyposazono
stanowiska obrobki wstgpnej w wystarczajgcg ilos¢ odpowiedniego drobnego sprzetu dla
poszczegblnych asortymentéw surowcow.
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5.2.2. Mycie i plukanie surowcdéw. Przyjeto nastgpujace zasady:

* Mycie i plukanie przeprowadza si¢ w wodzie o nizszej temperaturze, przez krotki czas, bez
udziatlu namaczania (z wyjatkiem nasion roslin straczkowych), z uwagi na fakt, ze zbyt dlugie
przetrzymywanie surowcOw w wodzie powoduje zarowno latwe wyplukanie skladnikow
mineralnych i witamin rozpuszczalnych w wodzie, jak réwniez niektorych frakcji bialkowych
Z SUTOWCOW mlf;snych ryb itp.

* Surowe warzywa i owoce sg dokladnie myte w wodzie pitnej przed potaczeniem ich z innymi
sktadnikami danej potrawy.

» Warzywa korzeniowe myje si¢ szczotkg jarzynowa pod biezaca ciepla 1 zimng wodg na
stanowisku przeznaczonym do tego celu.

* W przypadku warzyw kapustnych usuwa si¢ czesci pozotkte, nadpsute, glab, jesli podejrzewa sig
obecno$é szkodnikéw to dodatkowo warzywo nalezy zanurzy¢ w wodzie z octem lub solg na 20
minut a nastepnie my¢ pod biezacg woda.

* W przypadku warzyw lisciastych mozna je zanurzy¢ w wodzie stojacej a nastgpnie opluka¢ pod
biezacg woda.

* Migsa chude (ryby, elementy drobiu, wolowina, cielgcina) myje si¢ pod biezacg zimng wodg.
 Migsa z duzg zawartoscig tluszczu (wieprzowina, thuste elementy innych gatunkéw migsa) my]e
si¢ pod blezch cieplg woda.

* Drob myje sie pod biezacg zimng woda wyplukujac dokladnie jame ciala.

* Surowe migso po umyciu osusza sig.

» Mieso mrozone najpierw myje si¢, potem rozmraza, ponownie myje i osusza.

5.2.3. Mycie i dezynfekeja jaj.
* Korzysta si¢ z jaj, ktore zakupywane s3 jako dezynfekowane.

* W przypadku braku mozliwosci zakupu jaj dezynfekowanych nalezy je umy¢ i zastosowac
metode termicznej dezynfekcji (wyparzanie przez 10 sekund - przelewanie wrzatkiem).

5.2.4. Stosowanie jaj do produkeji.

* Nie wolno przechowywac¢ rozbitych jaj, jezeli proces ich obrobki ma odby¢ si¢ pdznie;.

* Nie dopuszcza si¢ stosowania jaj o uszkodzonych skorupkach, peknigte jajo nie nadaje si¢ do
wykorzystania.

» Kazde jajko nalezy wybié¢ oddzielnie od innych w celu sprawdzenia jego wlasciwej jakosci.

» Jajka przechowywane sg w warunkach zgodnych z deklaracja producenta na etykiecie lub
w dokumencie towarzyszacym.

5.3. Rozmrazanie surowcow. Przyjeto nastepujgce zasady:

* Niektore surowce mrozone tj. mrozone warzywa i owoce (marchew kostka, pietruszka kostka,
seler kostka, pieczarki krojone, papryka krojona, owoce itp.) kierowane sa do procesu obrdobki
termicznej z pominigciem procesu rozmrazania,

» Gloéwng zasada procesu rozmrazania jest konieczno$¢ wykonania go tylko jeden raz dla danego
surowca — czyli zastosowanie si¢ do zelaznej zasady: srodka spozywczego raz rozmrozonego nie
wolno zamraza¢ ponownie.

* Rozmrazajac $rodki spozywcze nalezy prowadzi¢ ten proces w sposob, ktdry zabezpieczy surowce
przed namnozeniem si¢ mikroflory bakteryjnej. Temperatura rozmrazanej zywnosci, zwlaszcza
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w konicowym etapie procesu, oscyluje w tzw. strefie temperatury niebezpiecznej, czyli w zakresie,
ktory przekroczyl +4°C (caly zakres temperatur niebezpiecznych to zakres od +5°C do +65°C). Zbyt
dlugie przebywanie surowcéw w tym zakresie temperatur powoduje najgwaltowniejszy wzrost
mikroflory bakteryjnej, zwlaszcza w surowcach pochodzenia zwierzecego. Dlatego w zakladzie
przyjeta zostala zasada, ze zywno$¢ rozmraza si¢ w jak najkrotszym czasie, aby uniknaé
dhugotrwatego namnazania bakterii, zwlaszcza bakterii ,,zimnolubnych”, czyli takich, ktore potrafig
rozwijaé si¢ w niskich temperaturach.

* Rozmrazanie prowadzi si¢ przede wszystkim w urzadzeniu chlodniczym przeznaczonym na srodki
spozywcze wymagajace dalszej obrobki technologicznej, w temperaturze do +12°C.

* Rozmrazang zywno$¢ umieszcza si¢ w szczelnym pojemniku, pod przykryciem w celu
zapobiezenia ewentualnemu wyciekowi soku z surowca i skazeniu innych surowcoéw lub
powierzchni.

e W miare mozliwosci w kazdym pojemniku umieszcza si¢ taka samg ilo$¢ surowcow
przeznaczonych do rozmrazania aby proces ten mogl przebiega¢ z jednakowa intensywnoscia, w
kazdym opakowaniu i w kazdym kawatku.

* Dopuszcza si¢ rozmrazanie na wolnym powietrzu, w temperaturze maksymalnie +18°C w sposob
chronigcy przed wtérnym zanieczyszczeniem. Brak zagrozenia zdrowotnego stosowania takiej
metody potwierdza wczesniejsze wieloletnie doswiadczenie wynikajace z prowadzenia tego
dzialania w wyzej opisany sposob.

* Po procesie rozmrazania, przed przekazaniem surowca do dalszej obrobki, nalezy skontrolowac
stopien jego rozmrozenia w catosci elementu. Dotyczy to w szczegdlnosci migsa i ryb.

* Wycieki z rozmrazanych surowcow nalezy niezwlocznie usung¢ do kanalizacji.

5.4. Zamrazanie surowcow i pélproduktéow. Przyj¢to nastgpujace zasady:

» Zamraza si¢ sporadycznie i jak najmniejszg ich ilos¢.

* W miar¢ mozliwosci, w celu zapewnienia wigkszego bezpieczenstwa zdrowotnego, zamraza
sie jak najmniejsze kawalki. Takie zamrazanie powoduje jednak duzg utrate skladnikow
odzywczych a wigc nie powinny to by¢ zbyt mate kawalki.

* Kazdy element Zzywnosci przeznaczony do zamrazania umieszcza si¢ W czystym,
odpowiednim woreczku/opakowaniu spelniajgcym kryteria okreslone dla materialéw do
kontaktu z zywnoscig.

¢ Woreczek/opakowanie oznakowuje si¢ napisem ,,Zamrozono dnia...”.

*  Woreczki/opakowania umieszcza si¢ w odpowiedniej mrozni: srodki spozywcze, ktore beda
rozmrazane zamraza si¢ oddzielnie od srodkoéw spozywcezych, ktore bez rozmrozenia beda
kierowane do obrobki termicznej.

+  Srodki spozywcze musza zosta¢ zamrozone w ciaggu maksymalnie 6 godzin. Zamraza sig
w urzadzeniu mrozniczym o temperaturze nie wyzszej niz -18°C. Za kontrol¢ przebiegu
procesu zamrazania odpowiedzialny jest magazynier.

» Zamrozone srodki spozywcze przechowuje si¢ zgodnie z ich asortymentowym
zroznicowaniem w temperaturze nie wyzszej niz -18°C przez okres maksymalnie 21 dni
liczac od daty zamrozenia.

» Zapisy z monitorowania temperatur przechowywania zamrozonych $rodkéw spozywczych
odnotowywane sg w Arkuszu monitorowania CCP 1 (zalacznik nr 25 do Ksiggi HACCP),

« Srodki spozywcze zamrozone we wlasnym zakresie pobiera si¢ z zachowaniem zasady
FI-FO tj. pierwsze zamrozone — pierwsze uzyte.
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5.5. Obrobka wlasciwa - termiczna potraw.

5.5.1. Zasady ogdlne.

« W zakladzie prowadzi si¢ produkcje daf kulinarnych od surowca, stad obrobka termiczna stanowi
zasadniczy moment calego procesu przygotowywania potraw.

* Najwicksze zagrozenie mikroorganizmami chorobotworczymi niosa ze sobg potrawy, do
przygotowania ktérych uzywa si¢ surowcow pochodzenia zwierzgcego takich jak: mieso
wieprzowe, wolowe, drobiowe, podroby, pasteryzowane mleko, ryby itp., tego powodu podczas ich
przygotowania zachowuje si¢ najwyzszy poziom higieny i bezpieczenstwa.

« W placowce obrobka termiczna obejmuje procesy takie jak: gotowanie, duszenie, smazenie,
pieczenie, dzigki ktérym ogranicza si¢ mozliwosé wzrostu niekorzystnej mikroflory bakteryjnej
(bakterie chorobotworcze) lub obniza jej liczebnos¢ do bezpiecznego poziomu. Aby osiggna¢ taki
poziom nalezy doprowadzi¢ temperatur¢ wewnatrz potrawy do odpowiedniej, tzw. bezpiecznej
wartosci, lub potrawe do wlasciwych cech organoleptycznych.

« Jako bezpieczng przyjmuje si¢ temperature nie nizsza niz +74°C w rdzeniu wyrobu gotowego, pod
koniec procesu obrobki termicznej. Temperatura ta gwarantuje unieszkodliwienie wigkszosci
rodzajow mikroorganizméw chorobotworczych i pasozytow, gdyz wigkszosé mikroorganizmow
chorobotworczych rozwija sie w optymalnym dla nich zakresie temperatury pomigdzy
+5°C a +65°C. '

* Pomiaru temperatury nalezy dokonywa¢ zawsze wewngtrz potrawy (najwigkszego elementu
kulinarnego lub elementu podejrzanego o niewlasciwy poziom obrébki termicznej) przy uzyciu
specjalnego termometru sondy. Podczas wykonywania pomiaru wazne jest, aby wskazywana
temperatura utrzymywala si¢ przez co najmniej kilkanascie sekund. Istnieje wowczas pewnosé
stabilizacji termicznej wewnatrz potrawy oraz osiagnigcie wymaganego minimalnego pufapu
temperaturowego.

« Wypracowane w zakladzie parametry obrobki termicznej sa zdecydowanie wyzsze niz opisane
powyzej tzw. bezwzglgdne minimum bezpieczenstwa.

» W zwiazKku z powyzszym przyjeto nast¢pujace podstawowe zasady obrébki termicznej:

a) produkcja dan kulinarnych powstajacych z udzialem metod obrébki termicznej tj. gotowanie,
duszenie przebiega w temperaturze +100°C i wystarczajacg kontrolg prawidlowosci przebiegu tego
procesu jest:

- wizualne badanie stuzace kontroli procesu wrzenia czynnika nosnego — wody,

- wizualne badanie stuzace weryfikacji czy zywnos¢ poddana okreslonej obrébee cieplnej ma
wlasciwa charakterystyke fizyczng odzwierciedlajgca poziom obrobki cieplnej tj. kontrola jakosci
organoleptycznej wyrobu przez pracownika odpowiedzialnego za proces obrébki termicznej.

Dania produkowane w ten sposéb w zakladzie, zawierajg skladnik migsny w malych kawatkach,
stad nie ma potrzeby wdrazania bardziej skomplikowanych i zaawansowanych metod kontroli tego
procesu.

b) produkcja dan kulinarnych powstajacych z udzialem metod obrobki termicznej tj. pieczenie,
smazenie, odbywa sie z wykorzystaniem odpowiednich urzadzen grzewczych, przebiega
w czasie i temperaturze okre$lonej w recepturach zakladowych. W zwigzku z powyzszym,
srodkiem kontroli prawidlowosci przebiegu tego procesu jest kombinacja nastepujacych metod:

— kontrola czasu trwania operacji (dla wszystkich wyrobow),

— kontrola temperatury czynnika grzewczego (dla wszystkich wyrobow),
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— wizualne badanie shuzace weryfikacji czy zywnos¢ poddana okreslonej obrébee cieplnej ma
wlasciwa charakterystyke fizyczng odzwierciedlajacg poziom obrobki cieplnej tj. kontrola jakosci
organoleptycznej wyrobu przez pracownika odpowiedzialnego za proces obrébki termicznej
(metoda kontroli wystarczajaca dla wszystkich wyrobow w matych kawatkach),

— kontrola temperatury w rdzeniu wyrobu pod koniec procesu obrobki termicznej - przyjeta jako
bezwzgledne minimum +74°C pod koniec procesu obrobki termicznej dla wszystkich grup
asortymentowych (metoda kontroli niezbedna dla wszystkich wyrobéw w duzych kawatkach).

* Dodatkowo, dla zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych dan
kulinarnych:

- podczas obrobki termicznej potraw w duzych kawatkach lub w catosci (np. pieczony dréb), dla
upewnienia si¢, ze calos¢ elementu kulinarnego zostala upieczona badz ugotowana, mozna dany
element przekroi¢ i sprawdzié go;

- do procesu smazenia uzywa si¢ wylacznie oleju rzepakowego, nie dopuszcza sie do jego
przegrzania i regularnie dokonuje si¢ jego wymiany w zaleznosci od wynikow stalej kontroli
organoleptycznej jego smaku, zapachu, wygladu.

5.5.2. Parametry obrobki termicznej.

Podczas prowadzenia obrobki cieplnej bardzo wazny jest odpowiedni dobdr kombinacji
temperatury i czasu, tak jak to opisano powyzej. Dotyczy to wszystkich prowadzonych procesow:

- gotowanie tradycyjne w temperaturze +100°C lub bliskiej +100°C przez czas okreslony
wymaganiami dla danego asortymentu;

- smazenie na cienkiej warstwie tluszczu o temperaturze +170°C do +220°C (mig¢so formowane,
porcjowane, lane potrawy mgczne);

- smazenie na Sredniej warstwie tluszczu o temperaturze +160°C do +190°C (plaskie porcje migsa
formowane z mas mielonych, ryby i formowane warzywa);

- smazenie na tluszczu glebokim metodg zanurzeniowa o temperaturze thuszezu +130°C do +180°C
(porcjowany dréb panierowany, chude ryby);

- smazenie beztluszczowe (w naczyniach teflonowych, gofrownicach, na plytach grilowych
i plytach grzewczych) w wysokiej temperaturze +260°C (dla migs porcjowanych, o malej
zawartosci tkanki thuszczowej);

- duszenie — polega na wstgpnym obsmazeniu na tluszczu a nastepnie gotowaniu w zamknietym
naczyniu o niewielkiej ilo$ci wody i thuszczu w temperaturze +100°C (stosowane w przypadku
obrobki miegs o wigkszej zawarto$ci thuszczu, drobiu, ryb, warzyw);

- pieczenie odbywa si¢ w temperaturze +170°C do +250°C (stosowane w przypadku roznego
rodzaju migs, drobiu, ryb, warzyw, owocow);

- zapiekanie i opiekanie jako odmiany pieczenia.

5.6. Schladzanie (dotyczy miesnych wyrobéw gotowych, ktére beda podane do konsumpcji na
zimno oraz mi¢snych pélproduktéw do dalszego przetwarzania).

Dla zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych wyroboéw przyjeto nastepujace
zasady schtadzania:

* potrawy beda schtadzane bezposrednio po przygotowaniu;

* temperatura wewnatrz potrawy bedzie obnizona do +4°C w czasie nie dluzszym niz 3 godziny,

* proces schladzania bedzie przebiegal w wydzielonym urzadzeniu chtodniczym w temperaturze nie
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wyzszej niz +12°C,

* schlodzony wyrdb oznakowuje si¢ datg i godzing przygotowania,

* schodzone wyroby przechowuje si¢ w temperaturze nie wyzszej niz +4°C, nie dluzej niz 24
godziny od momentu ich przygotowania;

* zapisy z monitorowania temperatur przechowywania wyrobow schtodzonych odnotowywane sg
w Arkuszu monitorowania CCP 1 (zalgcznik nr 25 do Ksiggi HACCP).

S.7. Porcjowanie wyrobow schlodzonych. Proces ten:

- jest etapem ,,czystym” stad przebiega ze szczegélnym zwroceniem uwagi na zachowanie higieny;
- odbywa si¢ w minimalnym czasie, nie przekraczajacym 15 minut dla kazdej schtodzonej potrawy;
- odbywa si¢ w czesci ,.czystej” pomieszczenia kuchennego, na wyznaczonym stanowisku;

- po porcjowaniu wyrob umieszcza si¢ niezwlocznie w urzadzeniu chlodniczym i przechowuje
w temperaturze do + 4°C.

5.8. Odgrzewanie potraw. Przeprowadzane sporadycznie, najczesciej w przypadku podania
(z przyczyn obiektywnych) positku pdzniej anizeli o ustalonej porze, opiera si¢ na nastepujgcych
zasadach:

- temperatura w $rodku odgrzewanej zywnosci musi osiggngé co najmniej +75°C w ciggu
15 minut od momentu wyciggnigcia z urzadzenia chlodniczego;

- dazy si¢ do jak najszybszego przejscia zakresu temperatur niebezpiecznych i osiggniecia
temperatury potrawy powyzej +65°C;

- potrawy odgrzewane sg przy uzyciu posiadanych urzadzen grzewczych;

- odgrzana zywnos$¢ podawana jest bezposrednio do konsumpcji, bez zbednej zwloki czasowe;j,
w temperaturze okreslonej w niniejszej instrukcji.

5.9. Wydawanie gotowych dan kulinarnych.
Zgodnie z GHP 16 — Procedurg wydawania gotowych dan.

5.10. Eliminacja zanieczyszczen krzyzowych.
Zgodnie z GHP 18 — Procedurg zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym.

S.11. Zwrot, mycie i dezynfekcja naczyn stolowych wielokrotnego uzycia.
Zgodnie z GHP 16 — Procedurg wydawania gotowych dan.

6. Dokumenty zwiazane:
* GHP 16 - Procedura wydawania gotowych dan.
* GHP 18 — Procedura zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym.

7. Zalaczniki.
e Brak
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1. Przedmiot instrukeji
Przedmiotem niniejszej instrukcji jest postepowanie podczas planowania wyzywienia.

2. Sposé6b postepowania

« Srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy
w jednostkach systemu oswiaty muszg spetnia¢ odpowiednie wymagania dla danej grupy
wiekowej, wynikajagce z aktualnych norm zywienia dla populacji polskiej. W przypadku
zroznicowanej grupy zywionych nalezy wyliczy¢ sredniowazong norme na energie
i sktadniki odzywcze.

*  Srodki spozyweze, o ktorych mowa powyzej, dobiera sie w taki sposdb, aby:
- na calodzienne zywienie skladaty si¢ $rodki spozywcze pochodzace z réznych grup
srodkow spozywezych;
- positki ($niadanie, obiad, kolacja) zawieraly produkty z nastgpujacych grup Srodkow
spozywezych: produkty zbozowe lub ziemniaki, warzywa lub owoce, mleko lub produkty
mleczne, migso, ryby, jaja, orzechy, nasiona roslin stragczkowych i inne nasiona oraz
thuszcze;
- od poniedziatku do piatku byly podawane nie wigcej niz dwie porcje potrawy smazonej,
przy czym do smazenia jest uzywany olej rzepakowy,
- napoje przygotowywane na miejscu zawieraly nie wigcej niz 10 g cukréw w 250 ml
produktu gotowego do spozycia;
- kazdego dnia byly podawane:
a) co najmniej dwie porcje mleka lub produktéw mlecznych,
b) co najmniej jedna porcja z grupy migso, jaja, orzechy, nasiona roslin straczkowych,
¢) warzywa lub owoce w kazdym positku,
d) co najmniej jedna porcja produktow zbozowych w $niadaniu, obiedzie oraz kolacji;
- w zywieniu catlodziennym byto podawane przynajmniej pie¢ porcji warzyw lub owocow;
- co najmniej raz w tygodniu byla podawana porcja ryby.

*  Wszystkie receptury dan kulinarnych powinny by¢ opracowane z wyprzedzeniem.
» Jadlospis planowany jest z wyprzedzeniem.

* Podczas planowania jadlospisu nalezy:
- uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy i wykorzystywac produkty sezonowe,
- uwzgledniaé pore roku: zimg nalezy planowa¢ positki o wigkszej wartosci energetyczne;j,
bogate w weglowodany i tluszez, latem natomiast posilki lzejsze, uzupetniane duza iloscia
plynow,
- uwzglednia¢ rozng technikg¢ sporzadzania potraw, w szczego6lnosci stosowac techniki
pozwalajgce na zachowanie jak najwiekszej ilosci skladnikéw odzywczych,
- uwzglednia¢ odpowiedni dobor smakoéw, barw, zapachow, konsystencji, w celu
odpowiedniego zestawienia kolorystycznego i smakowego dan tworzacych posifek,
- srodki spozywcze i dania zestawiac tak, aby wartos¢ energetyczna positkéw rozkladala si¢
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zgodnie z zaleceniami zywieniowymi odpowiednio do pory dnia i liczby positkow,

- zapewni¢ udzial energii z poszczegdlnych skiadnikéw odzywezych w nastgpujacych
proporcjach: z biatka 10-20%, z weglowodandéw 45-65% (w tym z cukréw prostych nie
wiecej niz 10%, w tym z cukrow dodanych nie wigcej niz 10%), z tluszczu 20-35%
(w tym z tluszczdéw nasyconych nie wigcej niz 10%),

- przestrzega¢ ustalonych godzin podawania positkow, :

- przestrzegac zasad zamiany $rodkdw spozywczych tj. dokonywaé zmian tylko w obrebie
tej samej grupy produktow lub z udzialem produktow z innych grup ale o podobnych
wartosciach odzywczych i zachowaniem odpowiednich stosunkéw wagowych. Przy
zamianie jednego produktu na drugi nalezy uwzgledni¢ taka jego ilos¢, ktora zrownowazy
produkt podstawowy,

- uwzglednia¢ zalecenia lekarskie dot. alergii, nietolerancji pokarmowych i Zywienia
dietetycznego.

* Rodzicow i opiekunéw dzieci informuje sie o positkach, ich skladnikach, zas
w szczegolnosci o skladnikach alergennych poprzez wywieszenie jadlospisu na
ogolnodostepnej tablicy informacyjne;.
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1. Cel procedury.

Celem procedury jest zapewnienie bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci poprzez
rygorystyczne zachowanie podstawowych zasad bezpieczenstwa zywnosci, ktore stuzg
zapobieganiu jej zanieczyszczeniu, w tym rdwniez wtérnemu zanieczyszczeniu na etapie produkcji
dan kulinarnych.

2. Przedmiot procedury.

Procedura ma zastosowanie do procesow przebiegajacych w pomieszczeniach
zywnosciowych a opisane w procedurze dzialania majg na celu zabezpieczenie produkowanych
wyrobow przed zanieczyszczeniem mikrobiologicznym (gléwnie wtérnym).

Procedura ma réwniez zastosowanie do transportu gotowych positkéw i czystych naczyn
stolowych wielokrotnego uzytku do miejsc ich spozywania (stolowka ogo6lna, pokoje mieszkancow
w poszczegdlnych oddziatach) oraz do procesu zwrotu brudnych naczyn stolowych do mycia
1 dezynfekcji.

3. Pojecia zwigzane i definicje.

Drogi przenoszenia SARS CoV-2: :

- Bezposrednio — poprzez kontakt z wydzielinami zainfekowanej osoby (droga kropelkowa, ale
réwniez kal i mocz).

- Poérednio — poprzez kontakt z powierzchniami, na ktérych znajdujg sie wydzieliny osoby
zainfekowanej poprzez kichanie i kaszel.

4. Zakres odpowiedzialnosci:
4.1. Dyrektor jest odpowiedzialny za:
- zapewnienie pracownikom warunkéw do wykonania niniejszej procedury.

4.2. Personel jest odpowiedzialny za:
- przestrzeganie niniejszej procedury.

5. Sposéb postepowania.
5.1. Zasady ogélne.

Nalezy zapewnicé:

*  Wiasciwg higieng rak;

* Higieng kastania/kichania;

*  Przestrzeganie zasad bezpieczenstwa zywnosci;

* Ograniczenie przez pracownikéw bliskiego kontaktu z kazda osobg, ktora ma objawy
chorobowe ze strony uktadu oddechowego (kichanie, kaszel);

* Ograniczenie do bezwzglednego minimum kontaktu pracownikéw zywnosciowych
z pozostalymi pracownikami placoéwki.

5.2. Wytyczne szczegélowe.

5.2.1. Nalezy przestrzega¢ nastepujacych zasad obrébki cieplnej:
* W zakladzie prowadzi si¢ produkcj¢ dan kulinarnych od surowca, stad obrobka termiczna
stanowi zasadniczy moment calego procesu przygotowywania potraw.
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Najwieksze zagrozenie mikroorganizmami chorobotworczymi niosg ze sobg potrawy, do

przygotowania ktorych uzywa sie surowcow pochodzenia zwierzgcego takich jak: migso
wieprzowe, wolowe, drobiowe, podroby, pasteryzowane mleko, ryby itp., tego powodu
podczas ich przygotowania zachowuje si¢ najwyzszy poziom higieny i bezpieczenstwa.

W placowece obrobka termiczna obejmuje procesy takie jak: gotowanie, duszenie,
smazenie, pieczenie, dzieki ktorym ogranicza si¢ mozliwo$¢ wzrostu niekorzystnej
mikroflory bakteryjnej (bakterie chorobotworcze) Iub obniza jej liczebnos¢ do
bezpiecznego poziomu. Aby osiggna¢ taki poziom nalezy doprowadzi¢ temperaturg
wewngtrz potrawy do odpowiedniej, tzw. bezpiecznej wartosci, lub potrawg do wlasciwych
cech organoleptycznych.

Jako bezpieczng przyjmuje sie¢ temperature nie nizsza niz +74°C w rdzeniu wyrobu
gotowego, pod koniec procesu obrobki termicznej. Temperatura ta gwarantuje
unieszkodliwienie wigkszosci rodzajow mikroorganizmow chorobotworezych i pasozytow,
gdyz wigkszo$¢ mikroorganizmow chorobotworczych rozwija si¢ w optymalnym dla nich
zakresie temperatury pomiedzy +5°C a +65°C.

Pomiaru temperatury nalezy dokonywa¢ zawsze wewnatrz potrawy (najwigkszego
elementu kulinarnego lub elementu podejrzanego o niewlasciwy poziom obrobki
termicznej) przy uzyciu specjalnego termometru sondy. Podczas wykonywania pomiaru
‘wazne jest, aby wskazywana temperatura utrzymywala si¢ przez co najmniej kilkanascie
sekund. Istnieje wowczas pewno$¢ stabilizacji termicznej wewnatrz potrawy oraz
osiggniecie wymaganego minimalnego pulapu temperaturowego.

Wypracowane w zakladzie parametry obrobki termicznej s zdecydowanie wyzsze niz
opisane powyzej tzw. bezwzgledne minimum bezpieczenstwa.

. Mycie i dezynfekcj¢ rak nalezy przeprowadzi¢ bezwzgle¢dnie:

Przed rozpoczgciem pracy,

Przed kontaktem 2z Zzywnoscig, ktora jest przeznaczona do bezposredniego spozycia,
ugotowana, upieczona, usmazona;

Po obrobce lub kontakcie z zywnoscia surowa, nieprzetworzona;

Po zajmowaniu si¢ odpadami/$mieciami;

Po zakonczeniu procedur czyszczenia/dezyntekcji;

Po skorzystaniu z toalety;

Po kaszlu, kichaniu, wydmuchaniu nosa;

Po jedzeniu, piciu, lub paleniu.

. Pojemniki transportowe surowcow i skladnikéw musza:

by¢ czyste, w dobrym stanie, nie uszkodzone, tatwe do mycia czyszczenia i dezynfekcji,
zabezpiecza¢ zywnos¢ przed zanieczyszczeniem,

nie by¢ uzywane do transportu produktéw innych niz zywnos¢, ktére mogg by¢ zZrodlem
zanieczyszczenia,

zapewni¢ odseparowanie zZywnosci surowej wymagajacej obrobki termicznej od Zzywnosci,
ktora nie bedzie jej poddana przed spozyciem.

Powyzsze jest kontrolowane na etapie przyjecia dostaw.
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5.2.4. Srodki transportu surowcoéw i skladnikéw musza:

by¢ czyste, w dobrym stanie,

zapewni¢ bezpieczne odseparowanie zywnosci od innych produktéw, zapobiega¢
zanieczyszczaniu,

nie byé uzywane do transportu produktow innych niz zywnos¢, ktére mogg by¢ zrédtem
zanieczyszczenia,

zapewni¢ odseparowanie zywnosci surowej wymagajacej obrobki termicznej od zywnosci,
ktora nie bedzie jej poddana przed spozyciem,

by¢ poddane catkowitemu i doktadnemu procesowi mycia, jesli byly uzywane do transportu
innych produktéw niosacych ryzyko zanieczyszczenia zywnosci.

Powyzsze jest kontrolowane na etapie przyjecia dostaw.

5.2.5. Kontrola temperatury:

Zywnoé(': musi by¢ przechowywana we wlasciwej temperaturze, aby zapobiec namnazaniu
si¢ drobnoustrojow,

zywnosc ktora wymaga warunk6w chlodniczych musi by¢ przechowywana w temperaturze
ponizej +5°C,

zywnos¢ gorgca powinna by¢ przechowywana powyzej temp. +65°C,

zywno$¢ mrozona powinna by¢ przechowywana w temp. nie wyzszej niz -18°C,

nalezy sie upewnié, ze pojemniki/$rodki transportu uzywane do dostarczania zywnosci
mogg utrzymac temperature wlasciwg dla danych produktow.

Powyzsze jest kontrolowane na etapie przyjecia dostaw oraz na etapie magazynowania sSurowcow i

pélproduktow.

3.2, 6 Postepowanie podczas przyjecia i rozladunku dostawy:

nalezy pamle;tac o koniecznosci utrzymama odleglosci od dostawcéw (min 2m) oraz
zastaniania ust i nosa podczas przyjmowania dostaw surowcow i sktadnikow,

nalezy bezwzglednie uzywac rekawiczek jednorazowego uzycia,

jesli tylko to mozliwe nalezy rozpakowaé srodki spozywcze z opakowan zbiorczych do
opakowan jednostkowych a opakowania zbiorcze niezwlocznie usungé¢ do zewnetrznego
kontenera na odpady,

jesli nie ma mozliwosci rozpakowania srodkow spozywczych z opakowan zbiorczych do
jednostkowych, nalezy opakowania zbiorcze srodkéw spozywcezych zdezynfekowac
szybkim preparatem wirusobdjczym do dezynfekcji na bazie alkoholu o stgzeniu minimum
60%, dotyczy to rowniez opakowan kartonowych,

nalezy unika¢ dtuzszego przechowywania $rodkow spozywczych w ciggach komunikacji.

5.2.7. Personel powinien:

stosowa¢ odpowiednie czyste ubranie (jesli to wlasciwe — ubranie ochronne),

utrzymaé wysoki poziom osobistej higieny i czystosci,

my¢/dezynfekowaé rece przed i po kazdej dostawie surowcow i sktadnikow,

w przypadku stosowania rekawiczek powinny by¢ one zmieniane czgsto, szczegolnie po
wszelkich czynno$ciach nie zwiazanych z zywnoscig. Stosowanie r¢kawiczek moze by¢
dobrym $rodowiskiem dla rozwoju drobnoustrojow na powierzchni rak, wigc po zdjeciu
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GHP 20 — Procedura Profilaktyka zakazen wirusem SARS-CoV-2
w pomieszczeniach zywnosciowych.
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rekawiczek rece muszg by¢ zawsze umyte. Nalezy unika¢ dotykania twarzy i oczu w trakcie
noszenia rekawiczek. UZywanie rekawiczek nie moze zastapi¢ mycia i dezynfekceji rak,
zaleca si¢ dostawe bezkontaktows.

5.2.8. Zwrot, mycie i dezynfekcja naczyn stolowych wielokrotnego uzycia odbywa si¢ zgodnie
z Instrukcjg GHP2F — Instrukcja mycia i wyparzania naczyn stotfowych.

5.3. Post¢powanie w przypadku podejrzenia lub potwierdzenia zakazenia SARS CoV-2
u pracownika pozostajacego w kontakcie z ZywnoScig.

5.3.1. Pracodawca ma prawo dokona¢ pomiaru temperatury ciata pracownika przed rozpocz¢ciem
przez niego pracy, jak i w kazdej sytuacji podejrzenia wystapienia objawow wskazujacych na
chorobe zakazng.

5.3.2. W przypadku stwierdzenia goragczki pracodawca ma obowigzek odsung¢ natychmiast
pracownika od wykonywania pracy a fakt ten musi odnotowa¢ w formularzu Nr 1/GHP — Karcie
niedopuszczenia pracownika do pracy.

5.3.3. W sytuacji potwierdzenia COVID-19 u pracownika zakladu pozostajacego w kontakcie
z zywnoscig, w zalezno$ci od sprawowanej przez niego funkcji i zakresu czynnosci zostanie
przeprowadzone profilaktycznie mycie i dezynfekcja pomieszczen i stanowisk zywnosciowych oraz
zaplecza socjalno-sanitarnego pracownikow zywnosciowych. W skrajnej sytuacji, gdy osoba chora
nie stosowala si¢ do wymaganych procedur i srodkéw ochrony osobistej nalezy dokladnie
przeanalizowaé czy istnialo ryzyko skazenia zywnosci (nie tylko COVID-19 ale i innymi
patogenami) i opakowar, a nastgpnie wdrozy¢ odpowiednie procedury, w tym procesy gruntownego
mycia oraz dezynfekcji.

Dokumenty zwigzane.

*  GHP2 — Procedura mycia i dezynfekcji.

* GHP3 - Procedura zachowania przy stosowaniu preparatow chemicznych do mycia
i dezynfekcji.

* GHP 5 — Procedura zachowania higieny osobistej pracownikow i zdrowia personelu.

* GHP13 — Procedura przyjecia surowcow, skladnikéw i materialow przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia.

*  GHP16 — Procedura wydawania gotowych dan.

«  GHP19 - Procedura produkcji dan kulinarnych.
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ALERGENY.
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1. Cel procedury
Celem procedury jest zapewnienie wlasciwego sposobu zapobiegania zanieczyszczeniom
krzyzowym przez alergeny.

2. Przedmiot procedury

Procedura ma zastosowanie do nadzorowania i przeprowadzania wszystkich etapow
technologicznych i pomocniczych majacych posredni lub bezposredni zwigzek z mozliwoscig
zanieczyszczenia alergenami surowcow, polproduktéw i wyroboéw gotowych przeznaczonych do
diet eliminacyjnych.

3. Pojecia zwigzane i definicje

e Alergeny pokarmowe - substancje posiadajgce zdolno$¢ reakcji ze specyficznym
przeciwcialem IgE, powodujgce uczulenie si¢ organizmu na alergen lub tez indukujace
reakcje alergiczna.

e Zanieczyszczenia krzyzowe - transmisja alergenéw z produktow, na ktoérych byly one
obecne na inne produkty poczatkowo ich pozbawione wskutek kontaktu bezposredniego lub
posredniego.

4. Zakres odpowiedzialno$ci.
Osoba odpowiedzialng za postepowanie zgodnie z zasadami niniejszej procedury jest kazda osoba
wykonujgca czynnosci mogace prowadzi¢ do zanieczyszczenia krzyzowego zywnosci przez
alergeny.
Osoba odpowiedzialng za nadzor nad przestrzeganiem niniejszej procedury jest Przewodniczacy
Zespotu ds systemu HACCP oraz bezposredni przetozeni.

5. Sposob post¢epowania w celu eliminacji zanieczyszczen krzyzowych przez alergeny.

Zakazenia krzyzowe przez alergeny nastgpujg wskutek bezposredniego kontaktu
.przedmiotu”, w skladzie ktérego jest alergen z ,przedmiotem” nie zawierajgcym alergenu.
,,Przedmiotami” tymi mogg by¢ srodki spozywcze (surowce, polprodukty, wyroby gotowe), ludzie,
sprzety 1 wyposazenie, blaty robocze, a nawet strefy, w ktorych znajdujg si¢ produkty spozywcze
(surowce, polprodukty, wyroby gotowe) i materialy przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

W zakladzie, w celu ochrony przed zanieczyszczeniami krzyzowymi:

e Na etapie wyboru dostawcow i dostaw surowcéw i skladnikéw:

- Nalezy zadba¢, aby wszystkie $rodki spozywcze, w tym rowniez przeznaczone do diet
eliminacyjnych, pochodzily ze sprawdzonych zrédet i byly prawidlowo oznakowane.

- Kazdy érodek spozywczy opakowany musi zawiera¢ na etykiecie wykaz skladnikow
z zaznaczeniem skladnikéw alergennych. Nalezy zwrdci¢ uwage na deklarowanie na
opakowaniach  zaréwno  tych  alergendéw, ktore stanowig naturalnie  wy-
stepujacy skladnik w produkcie, jak réwniez tych, ktére mogg sie¢ w nim pojawic
w sposob niezamierzony, na przyktad na skutek zanieczyszczenia krzyzowego.

- Kazdy s$rodek spozywczy nieopakowany musi posiada¢ dokumentacje zastepujacg etykiete
i informujaca o obecnosci  alergenow, ktére stanowig naturalnie = wy-
stepujgcy skladnik w produkcie, jak réwniez tych, ktore moga sie w nim pojawic
w sposob niezamierzony, na przyklad na skutek zanieczyszczenia krzyzowego.
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- Prawidlowo$¢ oznakowania srodkow spozywczych jest kontrolowana na etapie przyjecia
dostaw.

- Przyjmujac dostawy nalezy zadba¢ aby nie doszlo do wzajemnego zanieczyszczenia
srodkow spozywczych alergenami.

Na etapie przyjmowania gotowych posilkéw do wydania:

- Nalezy dokona¢ sprawdzenia oznakowania positkow dla diety podstawowej i diet
eliminacyjnych oraz zadba¢ aby nie doszlo do wzajemnego zanieczyszczenia Srodkow
spozywczych alergenami.

Jesli z przyczyn organizacyjnych lub ekonomicznych placéwka nie ma mozliwoSci
zastapienia produktu podstawowego zamiennikiem dietetycznym dopuszcza sig
dostarczanie produktéw zamiennych przez rodzicéw/opiekunéw dziecka z czytelnymi
etykietami z pelnymi danymi o §rodku spozywczym. Dotyczy to np. produktéw do
karmienia zakupywanych na podstawie recepty.

Na etapie magazynowania surowcow, polproduktéw i wyrobow gotowych:
- Nalezy zapewnié oddzielne przechowywanle surowcow, sktadnikow 1 wyrobdw gotowych
zaw1erajacych alergeny, od innych nie zawierajacych alergenow.

Na etapie przeprowadzania czynnoS$ci produkeyjnych:

- Nalezy zadbaé o przeprowadzanie skutecznych zabiegéw mycia i dezynfekcji powierzchni
i urzadzen kontaktujacych si¢ z zywnoscia, ktére w razie koniecznosci powinny by¢
polaczone z pelnym demontazem urzadzen w celu dokladnego usunigcia pozostalosci
alergendw.

- Harmonogramy codziennych prac produkcyjnych powinny by¢ planowane tak, aby byla
mozliwoé¢ zachowania rozdziatlu czasowego pomiedzy przygotowaniem dan kulinarnych
zawierajgcych i nie zawierajacych alergeny.

- Stanowiska, sprzet i elementy drobnego wyposazenia przeznaczone do przygotowania
positkow w ramach diet eliminacyjnych nalezy wydzieli¢ i trwale oznakowa¢ aby ustanowi¢
obszary i strefy produkcyjne przeznaczone wylacznie dla produkcji ,.alergenowej”.

Dzialania w przypadku gdy dziecko reaguje na Sladowe iloSci alergenu w sposob
zagrazajacy jego Zyciu — w takiej sytuacji nalezy dziecku zapewni¢ mozliwos¢
higienicznego spozywania positkow przyniesionych z domu:

- positki musza by¢ przygotowane przez rodzica/opiekuna dziecka z zachowaniem
standardow higienicznych,

- positki dostarczane s3 w opakowaniach rodzica/opiekuna i w tych opakowaniach sa
wydane dziecku do konsumpcji,

- wraz z positkiem dostarczane sg przez rodzica sztucce,

- istnieje mozliwo$¢ odgrzania tych positkdbw w wyodrgbnionej kuchence mikrofalowe;j,
w przypadku positkow do odgrzania sg one dostarczane w pojemnikach umozliwiajacych
odgrzanie w kuchence mikrofalowej,

- istnieje mozliwo$¢ przechowywania tych positkéw w wyodrebnionej chlodni,

- naczynia, pojemniki, sztuéce domowe nie sg myte w placowce.
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o Na etapie przygotowywania jadlospisow:

- Nalezy zadba¢ o rzetelne przeniesienie informacji o obecnosci alergenéw w surowcu,
sktadniku, potprodukcie do jadlospisu, ze wskazaniem nazwy skladnika zawierajgcego
alergen.

- W celu przekazania zywionym informacji o alergenach, ktére moga pojawic sie
w gotowych positkach w sposéb niezamierzony, kazdy jadlospis zawiera nastepujaca
informacje: Wykaz wszystkich alergenéw stosowanych w zakladzie, ktorych sladowe ilosci
mogq przedosta¢ si¢ do dan gotowych: zboza zawierajgce gluten, soja, mleko, skorupiaki,
Jjaja, ryby, orzeszki ziemne/orzeszki arachidowe, orzechy (migdal, orzech laskowy, orzech
wloski, nerkowiec, orzech pekan, orzech brazylijski, pistacja, orzech pistacjowy, orzech
makadamia), seler, gorczyca, nasiona sezamu, dwutlenek siarki i siarczyny, tubin, mieczaki.
Alergeny oznaczono zgodnie z Rozporzgdzeniem 1169/2011 Parlamentu Europejskiego i
Radly.

e Dodatkowo nalezy zadba¢ o stale organizowanie szkolen dla pracownikéw w zakresie
zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym przez alergeny.

6. Dokumenty zwigzane
Brak.

7. Zalaczniki
Nr 1/GHP21 Os$wiadczenie rodzica o przygotowywaniu positkow.
Nr 2/GHP21 Os$wiadczenie rodzica o konieczno$ci stosowania diety lub eliminacji $rodkéow

spozywczych.
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OSWIADCZENIE RODZICA O PRZYGOTOWYWANIU POSILKOW I/LUB
DOSTARCZANIU ZAMIENNIKOW DIETETYCZNYCH

Jaks Rodzig/Opicknn? dziCikil svcsvsimmsomisiiivsssin i ssisaiaisassiis s sl avaisisais
(imie¢ i nazwisko, pesel dziecka) o§wiadczam, Ze posilki dostarczane przeze mnie do

Zzywienia dziecka sg:

- przygotowane z zachowaniem standardéw higienicznych,

- dostarczane w opakowaniach dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig, w ktorych positki
moga by¢ odgrzewane z uzyciem kuchenki mikrofalowej,

- dostarczane wraz ze sztué¢cami dopuszczonymi do kontaktu z zywnoscig.**

Oswiadezam, ze produkty stanowigce zamienniki dietetyczne s3 po zakupie
przechowywane w warunkach domowych w sposéb zgodny z zalecaniami ich
producentéw i dostarczane do placowki z czytelnymi etykietami.**

..........................................................

(podpis Rodzica/Opiekuna*)

(miejscowosc, data)

* niepotrzebne skreslic
**wybrac wlasciwe oswiadczenie

Niniejszy dokument jest wlasnoscig Przedszkola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i Zadna jego czes¢ nie moze by¢ bez
zgody wlasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.
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OSWIADCZENIE RODZICA O KONIEC'ZNOS'CI.STOSOWANIA DIETY LUB
ELIMINACJI PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Jako Rodzie/Opiekun®* dziecka .ciusssiorssssssssssnssssssissapusmnessssesssssvisssssensssssonssesy
(imi¢ i nazwisko, pesel dziecka) oswiadczam, ze:

- dziecko wymaga specjalistycznej diety o nazwie

sscesssesssssssscsssnsssssssses e ssssesesssssssss

- nalezy eliminowaé¢ w Zywieniu dziecka nastepujjce produkty:

R
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- dziecko reaguje nawet na sladowe ilosci nast¢pujacych alergenéw/produktow
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........................................ sessssssssasneseas

(podpis Rodzica/Opiekuna*)

(miejscowosc, data)

* niepotrzebne skresli¢
**wybraé wlasciwe oswiadczenie

Niniejszy dokument jest wlasnoscig Przedszkola nr 243 w Warszawie. Niniejszy dokument jest chroniony prawem autorskim i Zadna jego czesc nie moze byc bez
zgody wilasciciela kopiowana i rozpowszechniana jakgkolwiek technikg.



