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I-01

Higiena osobista pracownikow
1 higiena na stanowisku pracy Wydanie: 01

MALL OLIMPIC2ZYCY

Wszyscy pracownicy placowki poddawani sg okresowym badaniom lekarskim. Badania

takie wykonywane sg réwniez dla kazdego nowo przyjetego pracownika. Wydawane

zaswiadczenia przechowuje kierownik placowki a kopie sg u kadrowej

Wszyscy pracownicy placowki przeszkoleni zostali w zakresie BHP. Potwierdzenie

odbytego szkolenia przechowuje kadrowa placoéwki.

Przed przystapieniem do pracy pracownik powinien:

a) pozostawi¢ odziez, obuwie, bizuteri¢ i rzeczy osobiste w szatni dla pracownikow,

b) umy¢ rgce zgodnie z instrukcjg umieszczong przy umywalce w pomieszczeniu
socjalnym lub toalecie dla pracownikow.

c) wlozy¢ czyste ubrania robocze.

Wszystkie niedyspozycje zdrowotne nalezy zglosi¢ bezposredniemu przetozonemu.

W przypadku choroby (biegunka, schorzenia skory, gardta) lub kontaktu z osobg chorg

zakaznie pracownik powinien zgtosi si¢ do lekarza.

Podczas pracy pracownik zobowigzany jest do przestrzegania witasciwej higieny rak.

W miejscach do tego przeznaczonych nalezy my¢ rece po kazdym zabrudzeniu,

a w szczegblnosci:

e przed rozpoczgciem pracy,

e po wyjsciu z toalety,

e po wyniesieniu odpadkéw,

e po spozyciu positku,

e po rozmowie telefonicznej,

e po drobnych pracach porzadkowych (np. wytarcie stotu lub sprzgtu),

e po kontakcie z pieni¢dzmi.

. Na stanowiskach pracy nalezy utrzymac czystos¢. Kazdy pracownik jest zobowigzany do

utrzymania czysto$ci na swoim miejscu pracy.

Odpadki zywno$ciowe usuwane z talerzy w zmywalni nalezy gromadzi¢ w pojemniku

specjalnie do tego przeznaczonym.

Palenie tytoniu jest dozwolone tylko w wyznaczonym do tego miejscu.




Zalacznik:

Technika mycia rgk (umieszczona przy kazdej umywalce)



1-02

Utrzymanie czystosci 1 higieny _
MALL OLIMDPNC2YCY Wydanie: 01

. Wszystkie pomieszczenia oraz sprzgt nalezy utrzymaé w czystosci (wykaz pomieszczen
oraz urzadzen zostal wymieniony w Ksigdze GMP/GHP, odpowiednio, w rozdziale R-03
i R-04).

Srodki do mycia i dezynfekcji naczyn i sprzetu kuchennego powinny byé $rodkami
przeznaczonymi do tego celu oraz posiada¢ atest PZH.

Srodki do mycia i dezynfekcji oraz sprzet i akcesoria przechowywane sa w specjalnie do
tego przeznaczonym miejscu.

. W czes$ci produkceyjnej moga znajdowac si¢ tylko niezbedne $rodki oraz sprzet do mycia,
ktore wykorzystywane sg na biezaco do utrzymania czystosci podczas pracy.

. Wszelkie uwagi w zakresie stosowania srodkow czystosci nalezy natychmiast zgtasza¢
osobie przetozone;.

. Wstgpne mycie stolikow odbywa si¢ kazdorazowo bezposrednio po zakonczonym positku
(przetarcie stotow, jezeli jest taka koniecznos$¢ — podtogi i krzeset).

. Doktadne mycie pomieszczen produkcyjnych oraz odbywa si¢ bezposrednio po wydaniu
ostatniego positku przez kuchni¢. Mycie 1 dezynfekcje wszystkich pomieszczen
produkcyjnych przeprowadza wyznaczony do tego pracownik.

. Mycie i dezynfekcja sprzgtu podrecznego (noze, tyzki, deski krajalnicze, garnki, patelnie
itp.) opisane jest odrebng instrukcja.

. Wszystkie pojemniki do gromadzenia odpadow (w czesci produkcyjnej, w zmywalni
naczyn stotowych) nalezy wyklada¢ workami foliowymi i nie dopusci¢ do ich

przepehienia. Pojemniki nalezy my¢ i dezynfekowac na biezaco.

Zalacznik: F-01/1-02 Harmonogram sprzqtania




1-03

Rozmrazanie, mycie 1 dezynfekcja
urzadzen chlodniczych 1 zamrazarek Wydanie: 01

MALL OLMPIC2ZYCY

1. Proces mycia i dezynfekcji urzadzen chtodniczych i zamrazarek nalezy rozpocza¢ od
przetozenia  catosci towaru z  urzadzenia schladzajagcego do  dziatajacej
chtodziarki/zamrazarki niepodlegajacej rozmrazaniu w danym dniu.

2. Wylaczy¢ urzadzenie z pradu.

[98)

Po rozmrozeniu urzadzenia usung¢ zabrudzenia za pomoca odpowiedniego S$rodka
chemicznego i cieplej wody.

Jezeli srodek chemiczny wymaga sptukania, zmy¢ wszystkie powierzchnie woda.
Urzadzenie pozostawi¢ do wyschnigcia.

Wilaczy¢ urzadzenie.

Umy¢ rece zgodnie z instrukcja zawieszong przy umywalce.

Po osiggnieciu temperatury eksploatacyjnej ponownie umiesci¢ towar w urzadzeniu.

A e A L

Proces rozmrazania, mycia i dezynfekcji urzadzen chlodniczych oraz zamrazarek nalezy
udokumentowa¢ na formularzu F-01/1-03 Karta rozmrazania, mycia i dezynfekcji.

10. Proces rozmrazania, mycia i dezynfekcji nalezy przeprowadza¢ minimum raz w roku.

Zalacznik: F-01/1-03 Karta rozmrazania, mycia i dezynfekcji urzqdzen chiodniczych

i zamrazarek



: : 1-04
Postepowanie z warzywami

stosowanymi do przygotowania dan Wydanie: 01

MALL OLMPIC2ZYCY

. Warzywa obra¢ w pomieszczeniu obrébki brudne;.

. Warzywa umy¢ pod biezaca woda pitng w sposob eliminujacy wszelkie zanieczyszczenia
fizyczne oraz mikrobiologiczne.

Do mycia warzyw korzeniowych oraz ziemniakéw, ze wzgledu na ich porowatg strukture,
zaleca si¢ dodatkowe uzycie szczotki jarzynowe;.

. Do mycia warzyw liSciastych stosuje si¢ wod¢ stojaca, a nastepnie ptucze pod woda
biezaca.

Czyste warzywa przenies¢ do kuchni wtasciwe;.

Rozdrobnienie warzyw przeznaczonych do produkcji nalezy wykona¢ w miejscu do tego
przeznaczonym.

Suréwki 1 satatki sporzadzone na dany dzien nalezy zabezpieczy¢ folig i przechowywac
w lodowce.

Roéwniez takie dodatki jak: szczypiorek, koperek, natka pietruszki, dodawane do innych

dan, poza suréwkami i satatkami, nalezy umy¢ w pomieszczeniu obrobki warzyw.




S . I-05
Postepowanie z jajami stosowanymi

do produkcji positkéw Wydanie: 01

MALL OLMPIC2ZYCY

. Jaja przeznaczone do produkcji kupowane sag w firmie oldar, ktora poddaje je dezynfekcji.
. Do czasu ich zuzycia w produkcji jaja przechowywac¢ w lodéwce lub w chtodni.
. Po kazdorazowym kontakcie z jajami nalezy umy¢ rece zgodnie z instrukcja znajdujaca

si¢ nad umywalka.




Obrobka termiczna oraz schiadzanie 1-06

MALL OLIMDPNC2YCY potraw Wydanie: 01

1. Temperatura rozgrzewanego oleju (frytury) nie powinna by¢ wyzsza niz 180°C.

2. Jesli olej do smazenia zanurzeniowego (frytki, ziemniaki) jest ciemny i nie widaé przez
niego doktadnie kratek kosza frytownicy, oznacza to konieczno$¢ sprawdzenia jakosci
thuszczu 1 jego wymiang.

3. Zaleca sig, aby temperatura w §rodku wotowiny podczas obrobki cieplnej wynosita co
najmniej 63°C, natomiast w §rodku wieprzowiny i tuszek drobiowych — co najmniej 74°C
przez okres 2 minut.

4. Kazda obrobka termiczna migsa musi by¢ udokumentowana w formularzu F-01/1-06
Temperatura obrobki termicznej potraw migsnych.

5. Wyznaczony pracownik zobligowany jest do spisania temperatury urzadzenia grzewczego
oraz skontrolowania temperatur¢ wewnatrz potrawy.

6. Jezeli technologia przyrzadzania potraw przewiduje schiadzanie po obrobce cieplnej
w celu przechowywania, zaleca si¢ przeprowadzenie go maksymalnie w ciagu 2 godzin,
obnizajac temperature z 60°C do 10°C.

7. Schtodzong w ten sposob potrawe nalezy przechowywa¢ w warunkach chtodniczych

zapewniajacych utrzymanie temperatury w kazdej jej czgsci maksymalnie do 4°C.

Zalacznik: F-01/1-06 Temperatura obrobki termicznej potraw miesnych



Wydawanie dan, napojow oraz zwrot 1-07

naczyn stolowych do zmywalni Wydanie: 01

MALL OLMPIC2ZYCY

1. Gotowe dania wydawane sg przez osobe do tego wyznaczona.

2. Brudne naczynia stolowe wnoszone sg do zmywalni naczyn (lub za pomoca wozka, ktory
transportowany jest do zmywalni w celu roztadowania; przed powrotem do jadalni wozek
powinien by¢ umyty).

3. Zmywalnia naczyn stolowych jest polaczona za pomocg szaf przelotowych ze strefg
czysta gdzie przewozone sg winda towarowg positki do porcjowania..

4. Brudne naczynia, ktore zostaty uzyte w salach, nie moga by¢ wniesione ponownie do
strefy czyste;j.

5. Porcjowanie schtodzonych dan powinno odby¢ si¢ w czasie nie dtuzszym niz pét godziny.

6. Odgrzewanie potrawy po schtodzeniu nalezy przeprowadzi w sposdb gwarantujacy
osiggniecie w jej Srodku temperatury co najmniej 75°C, w czasie co najwyzej godziny od
momentu wyjecia z urzadzenia chlodniczego.

7. Temperatura serwowanych potraw powinna wynosic:

e 75°C dla zup,

e 63°C dla dan cieptych,

e 80°C dla goracych napojow,

e ponizej 4°C dla potraw serwowanych na zimno (sosy, suréwki, satatki).

8. Przed wydaniem potrawy nalezy zmierzy¢ temperatur¢ w jej wnetrzu. Musi ona
odpowiada¢ powyzszym wymaganiom. Temperatur¢ mierzymy w jednej potrawie
reprezentujgcej dang grupe, np.: zupy 1 sosy, dania zimne, warzywa i owoce. Pomiar
dokumentujemy w formularzu F-01/1-07 Temperatura serwowanych potraw.

9. Temperatura potraw migsnych podawanych na goraco mierzona jest wedlug zasad

okreslonych w instrukcji 1-06.

Zakacznik: F-01/1-07 Temperatura serwowanych potraw

10



1-08

Przyjecie towaru oraz magazynowanie _
MALL OLIMDPNC2YCY Wydanie: 01

10.

11.

12.

. Za przyjecie towaru do placowki odpowiedzialny jest kucharz.

Przy kazdej dostawie towaru nalezy wypetni¢ formularz F-01/1-08 Karta przyjecia

towaru.

. Towar powinien by¢ przyjmowany w temperaturze:

mrozonki: max. —15°C  mieso: do 4°C

nabial: 2-8°C wedliny: 2-6°C

Dostarczony towar nalezy rozmies$ci¢ zgodnie z miejscem jego przeznaczenia.

Towary wymagajace chlodzenia nalezy niezwlocznie umiesci¢ w urzadzeniach
chtodniczych, aby nie dopusci¢ do przerwania tancucha chtodniczego.

Wszystkie surowce nietrwate zamawiane sa wedlug biezacych potrzeb (wedtug
jadtospisu).

Nie zezwala si¢ na przyjecie zywnosci zanieczyszczonej lub niespetniajacej kryteriow
bezpiecznej zywnosci.

Produkty suche i trwate mogg by¢ zakupione w ilosciach wigkszych, niekoniecznie na
potrzeby jednego przyjecia.

Przy obecnosci wigcej niz jednej partii danego produktu nalezy korzysta¢ z zasady FEFO
(first end — first out). Oznacza to wykorzystanie do produkcji najpierw surowcoOw
o krotszym terminie przydatnos$ci do spozycia.

Nalezy przeprowadza¢ regularng kontrole temperatur we wszystkich lodowkach
i chtodniach. Zapisow nalezy dokonywa¢ w formularzu F-02/1-08 Karta kontroli
temperatur.

Nalezy na biezaco kontrolowa¢ terminy przydatnosci do spozycia surowcoéw znajdujacych
si¢ w magazynie i chtodniach.

W  przypadku obecnos$ci towaru przeterminowanego nalezy powiadomi¢ osobe

przetozong, ktéra podejmuje decyzj¢ o wycofaniu produktu z uzycia.

Zalaczniki: F-01/1-08 Karta przyjecia towaru

F-02/1-08 Karta kontroli temperatur

11




1-09

Weryfikacja systemu HACCP

MALL OUMPUC2YCY Wydanie: 01

1. Weryfikacja systemu HACCP powinna odbywac si¢ raz na rok oraz kazdorazowo
w przypadku wprowadzenia istotnych zmian w placowce, mogacych rzutowaé na plan
HACCP (nowe potrawy, nowe urzadzenia, modernizacja pomieszczen).

2. Czgsciowa weryfikacja przeprowadzana jest systematycznie w ramach comiesi¢czne]
kontroli, obejmujace;:

e zapisy z Krytycznych Punktow Kontroli (CCP),
e zgodnosci postepowania z zasadami GHP/GMP oraz obowigzujacymi instrukcjami.
3.  Wyniki przeprowadzonej kontroli nalezy udokumentowa¢ w formularzu F-01/1-09 Karta

kontroli wewnetrznej.

Zalacznik: F-01/1-09 Karta kontroli wewnetrznej

12



I-10

Szkolenia pracownikow _
MALL OLIMDPNC2YCY Wydanie: 01

1. Kierownictwo placowki zobowigzane jest do zapewnienia, iz pracownicy posiadaja
odpowiedni zakres wiedzy 1 kompetencji do realizacji powierzonych im zadan.

2. Szkolenia pracownikoéw powinny odbywac¢ si¢ w miar¢ zapotrzebowania.

13



I-11

Nadzor nad szkodnikami _
Wydanie: 01

1. Zwalczanie szkodnikéw polega na zapobieganiu ich wystapieniu, jak tez na walce z juz

wystepujacymi szkodnikami.

2. W placowce zlokalizowano nastgpujace miejsca potencjalnego zagrozenia szkodnikami:

okna znajdujace si¢ w kuchni,
kratki Sciekowe,
WC,

miejsce sktadowania odpadéw.

3. W celu zabezpieczenia pomieszczen przed szkodnikami stosuje si¢ nastepujace srodki

profilaktyczne:

kratki w oknach znajdujacych si¢ w pomieszczeniach produkcyjnych oraz
magazynowych

drzwi do magazynéw oraz chtodni sg zamykane,

kratki §ciekowe zabezpieczone sg trwale przed przypadkowym zsunig¢ciem,

klapy sedesu w WC sg zamykane,

odpady wytwarzane podczas przygotowywania positkow w placowce sa usuwane na
zewnatrz zaraz po zakonczeniu pracy kuchni, a jezeli jest taka konieczno$¢, rowniez

w trakcie dnia.

4. W przypadku stwierdzenia obecnosci szkodnikow kazdy pracownik ma obowigzek

bezwtocznego poinformowania przetozonego, ktdrego zadaniem jest wezwanie firmy w

celu przeprowadzenia stosownych dziatan.

5. Dziatania z zakresu kontroli obecno$ci szkodnikow oraz zabezpieczenia przed nimi

powinny by¢ odpowiednio udokumentowane w formularzu F-01/I-11.

Zalaczniki: F-01/I-11 Karta kontroli nad szkodnikami
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I-12

Pobieranie 1 przechowywanie probek _
MALL OLIMDPNC2YCY Wydanie: 01

Zgodnie ze zmianami, ktore weszly w Zycie 10 marca 2010 r., placowka przedszkolna, jako
zaklad zywienia zbiorowego typu zamknietego, moze, ale nie musi, przechowywac probki
wszystkich potraw o krotkim okresie przydatnosci do spozycia, wyprodukowanych
i przeznaczonych do Zywienia konsumentow w tym zaktadzie. Jednak w przypadku
wprowadzania do obrotu gotowych potraw pochodzqgcych z innych zaktadow (np. catering)
przedszkole jest zobligowane do przechowywania probek potraw, chyba ze w umowie zostato
zawarte porozumienie, iz probki przechowuje producent/dostawca. W razie podjecia decyzji
o przechowywaniu probek zywnosci w formie instrukcji nalezy opisac¢ sposob ich pobierania

oraz przechowywania.

1. Osoba odpowiedzialng za pobieranie probek jest kucharka.
2. Probki zywnosci przechowywane sg tylko z produktéw surowych
3. Probki zywnos$ci nalezy przechowywaé przez okres 72 godzin, w temperaturze

maksymalnej +4°C. i sg podpisane

15



Mycie i dezynfekcja pomieszczen —

kuchennych oraz jadalni Wydanie: 01

. Mycie 1 dezynfekcj¢ pomieszczen kuchennych oraz jadalni nalezy rozpocza¢ od
usuni¢cia/odtozenia do odpowiednich magazynow wszystkich produktow spozywczych.
Podtogi zamies¢, oprozni¢ wszystkie pojemniki ze §mieci 1 wynie$¢ do wyznaczonego
miejsca na zewnatrz placowki.

. Pojemniki na §mieci nalezy umy¢ ciepla woda z dodatkiem $rodka myjacegozakupionego
w Higiena serwis i przeznaczonego do owych celow, a nastepnie zdezynfekowa¢ ptynem
zakupiony w Higiena serwis i przeznaczony do owych celow. Do mycia pojemnikow
przeznaczony jest odrebny sprzet (koloru czerwonego).

. Zmywalne czg¢$ci $cian, drzwi, blaty oraz stoty umy¢ $rodkiem myjacym (wpisac nazwe),
zdezynfekowac (wpisac nazwe), a nastepnie sptukac biezaca woda.

Do mycia stotow oraz blatow nalezy stosowac inny sprzet myjacy (np. Scierki) niz do
mycia drzwi oraz §cian.

. Podlogi umy¢ ciepta woda z dodatkiem pfynu Ajax.

Sprzet oraz $rodki do mycia 1 dezynfekcji odlozy¢ w wyznaczone do tego miejsce.
Dopilnowa¢, aby sposob przechowywania sprzetu myjacego umozliwil jego swobodne
wyschnigcie.

. ZapisoOw potwierdzajacych posprzatanie pomieszczen nalezy dokona¢ w formularzu F-

01/1-02.

16




I-14

Mycie i dezynfekcja drobnego sprzgtu
kuchennego Wydanie: 01

. Deski, miski, noze, topatki, czeSci robota kuchennego oraz pozostatych urzadzen
wykorzystywanych w kuchni #. szatkownica, maszynka do migsa nalezy oczysci¢ z
pozostatosci jedzenia.

Sprzet namaczamy w goracej wodzie z dodatkiem $rodka myjacego /udwik, na okres od
kilkunastu do kilkudziesigciu minut (w zalezno$ci od rodzaju zabrudzen).

. Namoczony sprzet czy$cimy za pomocg szczotki, a nastepnie przekladamy do czystej
czesci zlewozmywaka (lub basenu) z wodg ciepta 1 ptuczemy.

Sprzegt zdezynfekowal poprzez zanurzenie w roztworze klehl-rapides a nastgpnie
doktadnie wyptukac.

. Drobny sprze¢t kuchenny suszymy poprzez odtozenie do odcieku.
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I-15

Postepowanie w przypadku awarii
wody w placéwce Wydanie: 01

. Kazdy pracownik po stwierdzeniu braku wody w sieci zobowigzany jest powiadomic
o tym fakcie swojego przetozonego.

. Kierownik placéwki lub osoba przez niego wyznaczona zobowigzana jest do ustalenia
przyczyn awarii oraz przewidywalnego czasu w przerwie dostaw wody.

. O dalszym postepowaniu decyduje kierownik placowki.

. Jezeli przewiduje si¢, ze brak dostawy wody nie begdzie dtuzszy niz 4 godziny, kierownik
placowki moze podja¢ decyzje o zakupie wody pitnej w ilosciach niezbednych do
utrzymania higieny osobistej personelu przygotowujacego positki oraz dzieci.

. Jezeli przewiduje si¢, ze przerwa w dostawie wody bedzie dluzsza niz 4 godziny,
kierownik placowki lub osoba przez niego wyznaczona kontaktuje si¢ z dostawcg wody
w celu zaopatrzenia placowki (np. w beczkowdz z woda pitng). Jezeli taka sytuacja jest
niemozliwa do spelnienia, a brak wody uniemozliwia normalne funkcjonowanie
przedszkola, kierownik placowki moze podja¢ decyzje o zamknigciu placowki do

momentu przywrocenia dostawy wody.
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Harmonogram sprzatania

F-01/1-02

Wydanie: 01
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Karta rozmrazanie, mycie
1 dezynfekcja urzadzen chtodniczych

1 zamrazarek

F-01/1-03

Wydanie: 01

Miesigc Data

Nrl1 | Nr2 | Nr3 | Nr4

Podpis

Uwagi

1

10

11

12

Nr 1: pomieszczenie chtodnicze
Nr 2: lodéwka na warzywa
Nr 3: zamrazalka

Nr 4: mata lodowka
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Temperatura obrébki termicznej

F-01/1-06

potraw miesnych Wydanie: 01
Data ..cooeiiii e
Temperatura Temperatura Podpis osoby
Nazwa potrawy/migsa obI;(’)bki wewnatrz wykonujacej Uwagi
produktu pomiar

Dopuszczalne temperatury:

Dréb, wieprzowina: min. 74°C

Wotlowina: min. 63°C
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Temperatura serwowanych potraw

F-01/1-07

NA Wydanie: 01
ZWA/LOGO PLACOWKI
Data. ...
Podpis osoby
Grupa rodzajowa Nazwa potrawy Temperatura wykonujace;j Uwagi
wewnatrz produktu pomiar

Zupy

Potrawy zimne

Satatki, suréwki,
sosy

Warzywa podawane
na ciepto

Ciasta, desery
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Karta przyjecia towaru

F-01/1-08

Wydanie: 01

Nazwa przyjetego Zezwalam/nie Podpis osob Uwagi/ewentualne
Data Przyjetes zezwalam na PIS 050DY wagvewentu
surowca przyjmujacej zastrzezenia

przyjecie towaru*®
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F-01/1-09

Karta kontroli wewnetrznej

Wydanie: 01
Karta kontroli WewWnetrznej Za mi€SIgc .......evveerveerrrerreereeereesieesreesreeseesseesseesseens
OBSZAR KONTROLI UWAGI PODPIS
Monitoring CCP1
Monitoring CCP2
Monitoring CCP3

Stan techniczny
pomieszczen

Odpady

Szkodniki

Higiena pracownikoéw

Porzadek, czysto$¢
pomieszczen

Reklamacje
konsumentoéw
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TECHNIKA MYCIA RAK

Rece optukac pod biezaca woda.

Sptukac rece ciepla woda.
Doktadnie osuszy¢ rece papierowym recznikiem.

Zuzyty recznik umies$ci¢ w pojemniku do tego przeznaczonym.

1 Pocieranie
wewnetrzny ch
czesci dloni

3 Pocieranie wewnetrznych
czesci dloni

z przeplecionymi palcami, az
do zaglebien miedzy palcami

Obrotowe pocieranie kciuka
prawej dloni o wewnetrzna
czesC zacisniete] na miej
lewej dloni, a nastepnie
odwrotnie

Z nasciennego dozownika pobra¢ mydto w plynie i my¢ rgce podang technikg przez ok. 30

Pocieranie wewnetrzna
czescia prawej dloni o
grzbietowa czesc lewej dloni,
a nastepnie w zmienionej
kolejnosci.

4

Pocieranie gormych czesci
palcow prawej dloni o
wewnetrzna czesc lewej
dloni z palcami zlaczonymi,
a nastepnie odwrotnie

Obrotowe pocieranie
wewneirznej czesci prawej
dloni zlaczonymi palcami
lewej dloni, a
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