ZASADY DOBREJ
PRAKTYKI HIGIENICZNEJ
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Bezpieczenstwo zdrowotne
. . TH2
zywnosci w ZHP

HACCP to System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli. Ma on na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci a jego wprowadzenie wynika z obowigzku zharmonizowania polskiego
ustawodawstwa z unijnym.

HACCP jest nierozerwalnie zwigzany z realizacjq zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP), ktore stanowig warunki wstepne do jego wdrozenia - i tak naprawde do ich
wprowadzenia zobowigzane sg nasze wszystkie bazy obozowe.

DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA TO DZIAtANIA, KTORE MUSZA BYC PODJETE | WARUNKI
HIGIENICZNE, KTORE MUSZA BYC SPELNIANE NA WSZYSTKICH ETAPACH PRODUKCJI
| OBROTU ZYWNOSCIA, ABY ZAPEWNIC BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI.

DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA TO DZIALANIA, KTORE MUSZA BYC PODJETE | WARUNKI, KTORE
MUSZA BYC SPELNIANE, ABY PRODUKCJA ZYWNOSCI ODBYWALA SIE W SPOSOB ZAPEWNIAJACY JEJ
WELASCIWA JAKOSC ZDROWOTNA, ZGODNIE Z JEJ PRZEZNACZENIEM.

Co to oznacza?

Kazdy oboz/placdwka jest zobowigzany do opracowania wtasnego programu lub instrukcji Dobrej
Praktyki Higienicznej, ktore sq podstawg wdrazania zasad HACCP. OkresSlane sg one czesto Programami
Stanowigcymi Warunki  Wstepne. Opracowane procedury i instrukcje powinny uwzglednia¢ strukture
organizacyjng i specyfike prowadzonej przez obdz/placowke dziatalno$ci. Ponizej zostaty zataczone przyktadowe
procedury i instrukcje zwigzane z ,pracg w kuchni” - nie oznacza to, ze jest to zbidr zamknigty. Wiekszo$¢ z nich
pasuje do dziatalno$ci tradycyjnego obozu, jednak powinny by¢ one rozbudowane i dostosowane do potrzeb i
mozliwosci konkretnego obozu. Procedury i instrukcje powinny by¢ SciSle przestrzegane przez wszystkich
pracownikow.

Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej

I

1. Wstep

Utrzymywanie wysokiego poziomu czystosci i higieny jest podstawowym obowigzkiem osob zatrudnionych przy
przygotowaniu positkow w Zzywieniu zbiorowym. Kazdy pracownik powinien zna¢ i stosowa¢ zasady
bezpiecznego przygotowywania zywnosci. Niniejsza instrukcja stanowi zbior podstawowych regut majacych
zastosowanie w utrzymywaniu odpowiedniego poziomu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Moze stanowi¢
réwniez materiat do szkolenia personelu zatrudnionego przy przygotowywaniu zywnosci.

2. Zatrucia pokarmowe

W ostatnich latach obserwuije sig¢ wzrost ilosci zatru¢ pokarmowych. Wiele przypadkéw nie jest zgtaszanych przez
konsumentow z uwagi na umiarkowane objawy badz podejrzenia niestrawnosci. W przypadku oséb starszych,
matych dzieci oraz 0s6b ostabionych na skutek innych chordb zatrucie pokarmowe moze by¢ powodem bardzo
groznych objawow mogacych prowadzi¢ nawet do Smierci.

Do najcze$ciej wystepujacych przyczyn zatru¢ pokarmowych naleza;

przygotowywanie zywnos$ci zbyt wczesnie i przechowywanie jej w temperaturze pokojowe;
zbyt wolne wychtadzanie zywno$ci

zbyt niska temperatura odgrzewania zywnosci

zbyt niska temperatura i czas obrobki cieplnej

niecatkowite rozmrazanie drobiu
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zakazenia krzyzowe przenoszone z zywnosci surowej do gotowanej
przechowywanie positkéw goracych w temperaturze ponizej 63°C
zakazone rece pracownikdéw

uzywanie w produkcji niewykorzystanych resztek
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3. Zagrozenia mikrobiologiczne w zywnosci

Gtownym zagrozeniem zdrowotnym przy produkcji zywnoSci sg bakterie chorobotworcze. Bakterie sg
organizmami mikroskopijnych rozmiaréw niewidocznymi °gotym okiem. Mozna je znalez¢é wszedzie: na skorze i
wewnatrz organizmu cztowieka, w wodzie, ziemi i w powietrzu. Wiekszo$¢ bakterii nie jest niebezpieczna dla
zdrowia i zycia ludzi, a niektére z nich sg wrecz niezbedne dla Zycia. Wiele gatunkow bakterii jest
wykorzystywana w procesach technologicznych jak np. produkcja jogurtéw czy seréw. Stosunkowo niewielka
grupa mikroorganizméw jest odpowiedzialna za powodowanie zatru¢ i zakazern pokarmowych. Do najczescie;
opisywanych zrodet skazenia bakteriami chorobotwérczymi naleza;

= bakterie znajdujgce sie na skorze, w jamie ustnej, nosie oraz jelitach cztowieka; zywno$¢ moze zostac
skazona tymi bakteriami podczas kaszlu, kichania, czy tez niezachowania nalezytej higieny rak

= surowa zywnos$¢, a w szczegdlinosci mieso i dréb (do 80% mrozonego migsa drobiowego moze byé¢
skazone Salmonellg)

= owady przenoszace na swoim ciele bakterie chorobotwércze

= szczury i myszy roznoszace zarazki poprzez pozostawianie swoich wydalin

= odpady zywnosciowe i resztki zywno$ci pozostawione przez dtuzszy czas w temperaturze pokojowe;
sprzyjajg namnozeniu sie drobnoustrojéw chorobotwérczych

= kurz gromadzacy bakterie pochodzace z powietrza

Aby doszio do zatrucia pokarmowego w zywnosci musi znajdowac sie odpowiedni duza ilo§¢ mikroorganizméw w
tzw. dawce infekcyjnej. Przyjmuje sie, ze dawka ta wynosi od 100.000 do 1.000.000.000 bakterii w 1g ZywnoSci.
Zalezne jest to od rodzaju bakterii jak rdwniez stanu zdrowia konsumenta i jego indywidualnej odpornosci.
Uzyskanie takiej liczby bakterii w zywno$ci wymaga zapewnienia odpowiednich warunkéw dla ich namnozenia w
produkcie zywno$ciowym przed jego spozyciem. Do warunkow tych naleza;

temperatura

najlepszg temperaturg dla rozwoju bakterii chorobotwérczych jest 37°C (temperatura wnetrza ludzkiego
organizmu). WiekszoS¢ bakterii moze sie namnaza¢ w zakresie temperatur od 5 — 63°C. W zwigzku z
powyzszym w celu zabezpieczenia zywnos$ci przed rozwojem znajdujacych sie w niej mikroorganizméw zywnos¢
powinna by¢ przechowywana ponizej 5°C lub powyzej 63°C. W temperaturze ponizej 5°C wiekszo$¢ bakterii nie
rozwija sie; temperatura powyzej 63°C jest dla wiekszosci bakterii chorobotwdrczych zabojcza.

pozywki i woda
Bakterie aby przezy¢ potrzebujg substancji organicznych i wody, dlatego tez ich rozwoj w gotowanych wyrobach
migsnych czy nabiatowych moze by¢ bardzo szybki.

czas

Bakterie chorobotworcze w sprzyjajacych warunkach (odpowiednia temperatura, obecno$¢ wody i substancii
odzywczych) mogg podwoi¢ swojg ilo$¢ w ciggu 10 minut, dlatego tak bardzo istotne jest przechowywanie
zywnosci wysokiego ryzyka w warunkach chtodniczych lub w wysokiej temperaturze.

4. Zywno$é wysokiego ryzyka

Zywno$é wysokiego ryzyka to produkty spozywcze przeznaczone do bezposredniego spozycia bez dodatkowej
obrébki cieplnej, ktére ze wzgledu na swoj sktad stwarzajg korzystne warunki do rozwoju bakterii
chorobotwéreczych. Do zywno$ci wysokiego ryzyka zalicza sie:

- gotowane migso i drob i ryby



- Sosy i wywary

- mleko i produkty mleczne
- potrawy z jaj

- gotowany ryz i makaron

Produkty takie nie powinny by¢ przechowywane razem z zywno$cig surowa. Nalezy pamieta¢ o rozdzieleniu
desek do krojenia zywnosci surowej i gotowanej. W przypadku niemozno$ci zastosowania takiego rozwigzania
trzeba zapewni¢ mycie i dezynfekcje desek po kazdym uzyciu.

Ponizsza tabela przedstawia sposoby bezpiecznego postepowania z ré6znymi rodzajami zywnosSci wysokiego
ryzyka.

Rodzaj zywnosci Sposoby postepowania
lody - podac do spozycia niezwiocznie lub przechowywaé w zamrazarce
- w przypadku rozmrozenia nie zamraza¢ powtornie
gotowane mieso i drob - rozmrozi¢ catkowicie przed gotowaniem

- zapewni¢ wtasciwg obrobke cieplng

- podac do spozycia bezposrednio po obrébce termicznej lub przechowywac
w lodéwce

- produkt przechowywany w warunkach chtodniczych poda¢ do spozycia w
przeciggu 2 dni

- w przypadku braku mozliwosci chtodzenia produkt podac¢ do spozycia w
ciggu 2 godzin od obrdbki cieplnej

- zywnos$¢ odgrzewana powinna 0siggngé minimum 63°C

Swieze mleko i Smietana - przechowywac¢ w warunkach chtodniczych
- nie zostawia¢ otwartych opakowar w temperaturze otoczenia
ryby - przechowywac¢ w warunkach chtodniczych

- w przypadku obrobki cieplnej produktéw zamrozonych zapewni¢ catkowitg,
obrébke réwniez w $rodku produktu

gotowany ryz i makaron - podac do spozycia bezposrednio po ugotowaniu lub szybko wychtodzi¢ w
zimnej wodzie
- odgrzewac¢ do temperatury minimum 70°C

konserwy migsne - nie uzywac puszek uszkodzonych, ciekngcych, ze sladami rdzy lub
bombazu

gotowane jaja - podac do spozycia bezposrednio po obrdbce cieplne;
- szybko wychtodzi¢ w zimnej wodzie i przechowywa¢ w warunkach
chtodniczych

- zawsze umyc¢ rece po zakonczeniu pracy z surowymi jajami

5. Zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

Istniejq trzy gtdwne sposoby zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego podczas przygotowywania i dystrybucii
Zywnosci:

zabezpieczenie przed zakazeniem

zakrywaj pojemniki z zywnoscig tam gdzie jest tylko mozliwe

nie uzywaj brudnego i uszkodzonego sprzetu

myj i dezynfekuj wszystkie powierzchnie majgce bezpoSredni kontakt z zywnoScig

ogranicz dotykanie zywnosci rekami do niezbednego minimum

na wszystkich etapach produkcji i dystrybucji przechowuj surowg i gotowana zywno$¢ oddzielnie

rozdziel sprzet stuzgcy do obrobki surowcdw i wyrobéw gotowych do spozycia (gdy nie jest to mozliwe,
myj i dezynfekuj sprzet po kazdym uzyciu)

zabezpiecz zywno$¢ przed dostepem owadow, ptakow, gryzoni, zwierzat domowych i leSnych poprzez
przechowywanie ich w szczelnie zamykanych pojemnikach
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> umyj rece przed rozpoczeciem pracy i po jej zakonczeniu, po Skorzystaniu z toalety i w kazdym
przypadku podejrzenia ich zakazenia (kichniecie, kaszel, jedzenie itp.)
» usuwaj odpady zywnosciowe z pomieszczen produkcyjnych na biezgco

Zabezpieczenie przed rozwojem bakterii

> przechowuj Zywno$¢ wysokiego ryzyka w temperaturze ponizej 5°C lub powyzej 63°C (najlepiej powyzej
70°C)

» ogranicz czas przechowywania zywnoS$ci w temperaturze otoczenia do minimum

» zabezpiecz zywno$¢ suszona przed zawilgoceniem

niszczenie bakterii

> obrobke cieplna zywnoSci prowadZ w taki sposob, aby osiggnac temperature minimum 70°C w czasie 2
minut

6. Higiena osobista

’ 1
Kazdy pracownik zatrudniony przy produkcji zywnosci ma moralny i prawny obowigzek dbatosci o najwyzszy
poziom higieny, w celu zapewnienia, ze nie stanie sie on zrédiem skazenia mogacego by¢ przyczyng zatrucia
pokarmowego. Dlatego tez w przypadku wystapienia jakichkolwiek schorzen lub infekcji mogacych mie¢ wptyw
na bezpieczenstwo zywnos$ci nalezy zgtaszac takie przypadki przetozonym, a pracownik winien by¢ odsuniety od
pracy w bezpo$rednim kontakcie z zywno$cig do czasu catkowitego wyzdrowienia.

Z uwagi na fakt, iz rece stanowig gtowny nosnik skazen mikrobiologicznych, wymagaja one szczegdlnej dbatosci.
Rece powinny by¢ myte regularnie podczas pracy z zywnoscig, a w szczegdinosci w nastepujacych przypadkach:

po skorzystaniu z toalety

przed rozpoczeciem pracy z zywnos$cig

przy przejéciu od pracy z zywnoscig surowg do gotowane;
po jedzeniu

po kontakcie z wtosami, nosem, ustami (kichanie, kaszel itp.)
po kontakcie z odpadami

PO pracy z surowymi jajami
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Zachowanie wysokiej higieny rak wymaga wyposazenia zaktadu w odpowiednio wyposazone umywalki i dostep
do cieptej i zimnej biezacej wody. Nawet w przypadku organizacji rajddw, czy innych imprez w plenerze, nalezy
zapewni¢ zapas wody do mycia rak. W ekstremalnych przypadkach (np. rajdy piesze) mozna postuzy¢ sie
nasaczonymi $rodkami dezynfekujacymi chusteczkami do rak.

Innym problemem higienicznym sg zranienia rak, ktére stanowig idealne miejsca dla rozwoju bakterii
chorobotwdrczych. W celu zabezpieczenia przed skazeniem zywnosci nawet najmniejsze zranienia powinny by¢
zabezpieczone wodoodpornym plastrem. Zaleca sie, aby opatrunek miat intensywny kolor, woéwczas bedzie mogt
by¢ tatwo dostrzezony w przypadku dostania sie¢ do zywno$ci. Dobrym rozwigzaniem w takich sytuacjach jest
uzywanie rekawiczek jednorazowych przy pracy z zywnoscig; jednak pamieta trzeba, iz powinny by¢ one
traktowane tak samo jak rece.

Podczas pracy z zywnosScig zabronione jest noszenie wszelkiego rodzaju 0zdob takich jak pierscionki, kolczyki
czy klipsy. Dopuszcza sie jedynie gtadkie ztote obraczki. Bizuteria taka moze si¢ po pierwsze dosta¢ do
Zywnosci, po drugie za$ zawsze moze stanowi¢ zrodto dodatkowych skazen mikrobiologicznych.

Palenie tytoniu w miejscach przygotowywania positkdw jest prawnie zabronione. Niestosowanie sie do tego
zakazu moze nie tylko spowodowac dostanie sie¢ do zywnosci popiotu czy niedopatkow, ale moze stanowic



istotng przyczyne skazenia zywno$ci. Podczas palenia dotyka sie ust, moze wystgpi¢ kaszel, co zawsze
prowadzi do skazenia rak, a nastepnie zywnosci.

Wymagania prawne stanowig, iz podczas pracy z zywno$cig nalezy nosi¢ odziez ochronng catkowicie
zakrywajgcq ubranie. W przypadku organizacji kuchni polowych nalezy zapewni¢ co najmniej czyste fartuchy
przechowywane poza miejscami przygotowywania positkow.
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7. Przechowywanie i temperatura zywnosci -\
Prawidtowe przechowywanie zywnosci jest jednym z najistotniejszych probleméw w Zywieniu zbiorowym.
Podczas przechowywania nalezy zwrdci¢ uwage na nastepujace obszary:

magazyny suche

Pomieszczenia magazynow suchych stuzacych do sktadowania zywnosci suchej oraz konserw powinny by¢
utrzymane w dobrym stanie technicznym, czyste, wentylowane, zabezpieczone przed dostepem zwierzat.
Zywno$¢ nalezy przechowywaé ponad poziomem podiogi w celu ufatwienia sprzatania. Jakiekolwiek
zanieczyszczenia powinny by¢ niezwlocznie usuwane. W warunkach obozowych dobrym rozwigzaniem jest
przechowywanie takiej zywnosci w szczelnie zamykanych pojemnikach.

Nalezy zwraca¢ uwage na stan przechowywanych puszek. Puszki uszkodzone, cieknace, ze $ladami rdzy czy
bombazu powinny by¢ niezwtocznie usuwane. Przed otwarciem puszek, szczego6lnie w warunkach polowych,
nalezy je wytrze¢, a wieczko dodatkowo powinno by¢ zdezynfekowane przy pomocy nasgczonych $rodkiem
dezynfekcyjnym recznikéw jednorazowych czy chusteczek.

magazyny chtodzone

Zywnos¢ wysokiego ryzyka w przypadku skazenia bakteriami chorobotworczymi stanowi doskonate $rodowisko
dla ich rozwoju. Przechowywanie w warunkach chtodniczych skutecznie ogranicza mozliwo$¢ namnozenia sie
drobnoustrojow. Podczas przechowywania w warunkach chfodniczych nalezy zwroci¢ szczegoélna uwage na
nastepujace zasady:

temperatura w chtodziarkach powinna wynosi¢ od 1 - 4°C

przynajmniej raz dziennie nalezy sprawdzaé¢ temperature w urzagdzeniach chtodniczych
chtodziarki powinny by¢ regularnie odmrazane i czyszczone

nie doprowadza¢ do przetadowania chtodziarek

stosowac rotacje towaréw wedtug reguty ,pierwsze weszio — pierwsze wyszto”

YVVVVY

Generalna zasadg jest oddzielne przechowywanie zywnosSci surowej i zywnosci wysokiego ryzyka. Zaleca sie
przechowywanie w oddzielnych chtodziarkach. Tam, gdzie nie jest to mozliwe, zywno$¢ surowa powinna by¢
sktadowana na pdtkach znajdujacych sie pod zywno$cig gotowg do spozycia. W kazdym przypadku zywno$¢
powinna by¢ dodatkowo chroniona poprzez odpowiednie opakowanie (zafoliowanie).

W warunkach polowych mogg by¢ stosowane termoizolacyjne pojemniki z chtodzacymi wktadami.

8. Obrobka wstepna i zasadnicza zywnosci

Podczas przygotowywania positkdw szczegoinej uwadze podlegajgq procesy rozmrazania, obrébki cieplnej i
schtadzania zywnosci.

rozmrazanie
Rozmrazanie zywnosci nalezy prowadzi¢ w sposéb zabezpieczajacy przed namnozeniem sie mikroorganizméw
oraz mozliwo$cig skazenia innych artykutow spozywczych. Aby to osiggna¢ stosuje sie nastepujace zasady:

e rozmrazanie powinno odbywac sie w warunkach chtodniczych



e rozmrazang zywno$¢ nalezy umiesci¢ w wystarczajaco gtebokich naczyniach, w celu zabezpieczenia
przed wyciekiem

e podczas rozmrazania surowce powinny by¢ zakryte

e nalezy zwracaC szczegblna uwage na catkowite rozmrozenie drobiu i duzych kawatkéw miesa przed
przekazaniem do obrdbki cieplne;

obrobka zywnosci

Podczas pracy z zywnoscig nalezy zwraca¢ szczeg6lna uwage na zabezpieczenie przed skazeniem oraz
namnozeniem mikroorganizméw. Przygotowywanie zywnosci surowej i wysokiego ryzyka powinno odbywac sie w
oddzielnych pomieszczeniach. Gdy nie jest to mozliwe nalezy zawsze wydzieli¢ oddzielne miejsca (stanowiska).
Sprzet uzywany w produkcji powinien by¢ doktadnie umyty i zdezynfekowany przed rozpoczeciem pracy z
zywno$cig gotowg do spozycia.

Czas przetrzymywania zywnosci w temperaturze otoczenia winien by¢ ograniczony to niezbednego minimum.
Wymaga to starannego zaplanowania czynnosci w kuchni i podziatu zadan. Tam, gdzie jest to tylko m mozliwe
nalezy uzywac sprzetu, w celu zminimalizowania bezpo$redniego kontaktu z rekami.

obrobka cieplna

Gotowanie zywno$ci jest podstawowym procesem, dzigki ktdremu mozna ograniczy¢ ilo§¢ mikroorganizméw do
bezpiecznego poziomu. Osiggniecie tego poziomu wymaga uzyskania temperatury minimum 70°C w $rodku
produktu podczas obrdbki termicznej. Zywno$é po obrobce cieplnej powinna by¢ spozyta w mozliwie najkrotszym
czasie. Podczas przechowywania zywnosci w cieple nalezy zwréci¢ uwage, aby jej temperatura wynosita powyze;
63°C (najlepiej 70°C). W przypadku obrdbki duzych kawatkow miesa i drobiu nalezy zawsze upewnic sig, iz sq
one catkowicie ugotowane. Mozna tego dokonac przy uzyciu odpowiedniego termometru lub przecinajac migso,
w celu oceny stopnia ugotowania.

W przypadku, gdy zywnos¢ po obrobce cieplnej ma by¢ przechowywana w chiodziarce, nalezy doprowadzi¢ do
jej jak najszybszego wychtodzenia. W kazdym przypadku nie nalezy przechowywa¢ zywnosci w temperaturze
otoczenia diuzej niz 1,5 godziny. Aby przy$pieszy¢ proces wychtadzania do obrobki termicznej trzeba uzy¢
matych kawatkdw migsa lub mniejszych tuszek drobiowych.

Jezeli stosowane bedzie odgrzewanie uprzednio ugotowanej i wychtodzone] zywnosci, nalezy zapewni¢
temperature minimum 70°C w $rodku produktu. Zywno$¢ taka winna by¢ spozyta bezzwlocznie, a jakiekolwiek
pozostatoSci nie podlegajq dalszemu przechowywaniu i powinny by¢ wyrzucone.

9. Mycie i dezynfekcja n

Celem procesdéw mycia jest usuniecie resztek zywnosci, kurzu i tuszczu ze wszystkich powierzchni obszaru
produkcyjnego. W celu zachowanie skutecznosci tych proceséw powinny by¢ one zaplanowane. Plan powinien
zawiera¢ wykaz miejsc wraz z czestotliwoscig ich mycia i dezynfekcji, stosowane $rodki chemiczne, metody oraz
osoby odpowiedzialne za wykonanie. Szczegolnej uwadze podlegajg powierzchnie robocze, ktore powinny my¢
myte i dezynfekowane na biezaco.

10. Postepowanie z odpadami

Odpady powstajgce podczas obrobki zywnosci powinny by¢ sktadowane w zamykanych pojemnikach lub
workach foliowych. Istotne jest regularne usuwanie odpadow z obszaréw produkcyjnych. Sktadowanie odpaddw
winno odbywac sie w wydzielonych pomieszczeniach (strefach) Scisle odizolowanych od miejsc przygotowywania
zywno$ci. Pojemniki na odpady powinny by¢ regularnie oprézniane i myte. Podczas sktadowania odpadéw nalezy
zwrdciC uwage na zabezpieczenie ich przed dostepem owadow i gryzoni.



11. Ochrona przed szkodnikami

Zapewnienie skutecznej ochrony przed szkodnikami wymaga dokonywania regularnych obserwacji stanu
pomieszczen i skladowanej zywno$ci. Nalezy usuwac wszelkg zywno$¢ wykazujgca $lady obecnosci i zerowania
szkodnikéw. W pomieszczeniach kuchennych i otoczeniu zaktadu zaleca sie instalowanie systeméw
monitorowania obecnosci owaddw biegajacych i gryzoni. W warunkach polowych najistotniejszg kwestia jest
sktadowanie zywno$ci w szczelnie zamykanych pojemnikach oraz biezace usuwanie odpaddéw zywnosciowych
mogacych sprzyjac zwabianiu szkodnikéw do miejsc przygotowywania zywnosci.

12. Podawanie zywnosci do spozycia

Podstawowe zady bezpiecznego serwowania zywnos$ci sg nastepujace:

Zywno$¢ wysokiego ryzyka powinna by¢ utrzymywana w temperaturze ponizej 5°C lub powyzej 63°C
Przetrzymywanie Zywnosci chtodzonej w temperaturze otoczenia nie powinno przekraczac¢ 1,5 godziny
Podczas odgrzewania zywno$¢ powinna osiggna¢ minimum 70°C

W przypadku braku mozliwo$ci sktadowania zywnosci w warunkach chtodniczych nalezy zapewni¢ jej
dostawy bezposre3dnio przed spozyciem

Przed konsumpcja zywno$¢ powinna by¢ zabezpieczona przed wptywem otoczenia poprzez jej
przykrywanie (np. za pomocg folii aluminiowej)
v Nalezy zapewni¢ odpowiednie sztuéce do naktadania zywnos$ci w celu eliminacji bezposredniego
kontaktu konsumentoéw z zywnoscig ,
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13. Wytyczne do planowania jadtospisu

Podczas planowania jadtospisu oprocz kosztow nalezy bra¢ pod uwage bezpieczenstwo zdrowotne a w
szczegoInosci takie problemy jak:

Mozliwosci sktadowania zywno$ci w konkretnych warunkach (brak zaplecza kuchennego)
Czas konieczny do przygotowania positkow

Ograniczona powierzchnia, il0S¢ sprzetu i urzadzen do przygotowywania zywnosci
Zapewnienie bezpiecznego rozmrazania Zywnosci

Mozliwo$¢ zawilgocenia zywno$ci suche;

Rozdzielne sktadowanie surowcow i zywno$ci gotowej do spozycia.

W celu minimalizacji zagrozen zdrowotnych w zalezno$ci od miejsca planowanej imprezy nalezy rozwazy¢
nastepujace wskazowki do planowanie jadtospisu:

%+ Ogranicz do minimum produkcje zywnosci wysokiego ryzyka

% Gdzie to tylko mozliwe staraj sie stosowac produkty przetworzone i pakowane w sposéb umozliwiajacy
ich tatwe przechowywanie

% Wez pod uwage czas niezbedny do przetransportowania zywno$ci z miejsca jej przygotowania do
miejsca konsumpcji oraz warunki tego transportu

% Zwro¢ uwage na mozliwosci sktadowania i przetwarzania zywno$ci na miejscu



DEKALOG DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ | PRODUKCYJNEJ
Zanim zaczniesz jakakolwiek prace upewnij sie, ze posiadasz wymagane procedury i instrukcje.
Zawsze postepuj dokfadnie wg instrukcii, nie stosuj ,skrotdw” czy ,usprawnien”. Jesli czego$ nie wiesz lub nie
rozumiesz — pytaj przetozonych lub siegnij do odpowiedniej dokumentaciji.
Przed rozpoczeciem pracy upewnij sig, Zze masz do czynienia z wtadciwym surowcem lub pdtproduktem.
Upewnij sie, ze stan techniczny urzadzen i sprzetu jest prawidtowy oraz, ze sg one czyste.
Pracuj tak, aby maksymalnie ograniczy¢ ryzyko zanieczyszczenia produktu, pomieszczen, sprzetu i urzadzen.
Badz uwazny, przeciwdziataj bledom i pomytkom.
Wszelkie nieprawidtowosci i odchylenia od zatozonych parametréw procesu produkcji zgtaszaj kierownictwu.
Dbaj o higiene osobista, utrzymuj swoje stanowisko w czysto$ci i porzadku.
Doktadnie zapisuj wszystkie parametry przebiegu procesu technologicznego.
0 Przejmij odpowiedzialno$¢ za to co robisz.
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14. Publikacje
Publikacje, ktore mogg okazac sie pomocne podczas przygotowan kadry obozéw do tegorocznego lata:
= Poradniki dostepne na stronie www.fapa.com.pl
- Przewodnik do wdrazania zasad GMP/GHP i systemu HACCP
w zaktadach zywienia zbiorowego
- Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzedzie zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci
- Wdrazanie systemu HACCP w matych i $rednich przedsiebiorstwach sektora zywno$ciowego
= Publikacje tematyczne Wydawnictwa ODDK (www.oddk.pl).

Opracowanie:
Daniel Rubin
Hm. Agnieszka Gan-Skrzydlewska






INSTRUKCJA

Czyszczenie piecy konwekcyjnvch,
opiekaczy i urzadzen do grilowania

=  Przed rozpoczeciem czyszczenia usunaé produkty
spozywcze

» Temperatura urzadzenia powinna wynosi¢ ok. 50°C

= Rozprowadzi¢ réwnomiernie $rodek czyszczacy
rozpuszczajacy thuszcz

= Pozostawic¢ srodek na 10 minut

=  Wyptuka¢ urzadzenie woda o jakosci wody pitne;j
= W razie koniecznos$ci zneutralizowa¢ kwasnym
srodkiem czyszczacym




INSTRUKCJA
Czyszczenie urzadzen chiodniczych

* Oprézni¢ urzadzenie chlodnicze, wynie$¢ produkty
do pomieszczenia zastgpczego

= Usuna¢ wicksze zabrudzenia srodkiem
dezynfekujacym

= Nanies$¢ na powierzchnig $wiezy roztwor
dezynfekujacy

= Zachowa¢ odpowiednie dozowanie

= Zachowa¢ odpowiedni czas dziatania

=  Spluka¢ powierzchni¢ woda o jakosci wody pitne;j
= Osuszy¢ lodowke $ciereczkami jednorazowymi
L] L]




INSTRUKCJA
Czyszczenie i dezynfekcja
powierzchni

= Usuna¢ wigksze zabrudzenia

»  Wyczysci¢ mechaniczne powierzchnie srodkiem
dezynfekujacym

= (Calkowite usuniecie wszelkich sktadnikow
spozywczych

= Nanie$¢ na powierzchnig §wiezy roztwor
dezynfekujacy

= Zachowa¢ odpowiednie dozowanie

= Zachowa¢ odpowiedni czas dziatania

=  Spluka¢ powierzchni¢ woda o jakosci wody pitne;j
=  Osuszy¢ powierzchnig Sciereczkami jednorazowymi




INSTRUKCJA

Czyszczenie i dezynfekcja
urzadzen oraz maszyn kuchennych

Odcia¢ doptyw pradu (wyciagnaé wtyczke)

Usuna¢ zabrudzenia

Roztozy¢ urzadzenia na czgsci wg wskazan
producenta

Wyczysci¢ mechanicznie wszystkie czgsci srodkiem
dezynfekujacym

Catkowicie usuna¢ wszelkie sktadniki spozywcze

Nanie$¢ na powierzchnig $wiezy roztwor
dezynfekcyjny

Zachowa¢ odpowiednie dozowanie

Zachowa¢ odpowiedni czas dziatania

Spluka¢ powierzchnig¢ woda o jako$ci wody pitnej

= Osuszy¢ czesci Sciereczkami jednorazowymi

= Kontrola optyczna: sprawdzi¢ ew. wycieki smaru

= Po ztozeniu nalezy sprawdzi¢ funkcjonowanie
maszyny




INSTRUKCJA
Zmywanie reczne

=  Wyrzuci¢ resztki jedzenia do specjalnych
pojemnikow
=  Wstepne mycie, namoczenie naczyn i pojemnikow

*  Wymy¢ pojemniki i naczynia w roztworze myjacym
»  Wyptuka¢ duza ilo$cia czystej, goracej wody i, jesli
to mozliwe, umiesci¢ w odpowiedniej zmywarce

= Osuszy¢ doktadnie pojemniki i naczynia czystymi
Sciereczkami

= Ustawi¢ pojemniki na regale, otworami do dotu

= Nie wktada¢ tac jedna na druga, ale ustawic je
osobno i1 pionowo na regale




INSTRUKCJA
Czyszczenie kuchni

SPRZATANIE
= Umiesci¢ produkty spozywcze w odpowiednich
magazynach lub zabezpieczy¢ pokrywajac je
=  Wyrzuci¢ do odpowiednich pojemnikéw produkty,
ktérych nie wolno przechowywac
= Usunaé najwigksze zabrudzenia z urzadzen i
powierzchni

— CZYSZCZENIE — KOLEINOSC CZYNNOSCI
",,ll » Maszyny konwekcyjne oraz odkamienianie urzadzen
- $ » Urzadzenia

- * Powierzchnie robocze
= Powierzchnie pionowe

E I[-:" * Posadzki

e PRZYGOTOWANIE SPRZETU CZYSZCZACEGO

= Zebranie catego sprz¢tu do czyszczenia oraz
suchych $cierek

»  Wyczysci¢ lub zdezynfekowac szczotki

-;g »  Wypraé¢ w pralce w temp. 95°C wszystkie $cierki i
naktfadki nadajace si¢ do prania
5 C@ » Scierki nienadajace si¢ do prania maszynowego

gruntownie wyprac rgcznie i pozostawié¢ na noc w
roztworze dezynfekujacym

B KONTROLA CZYSTOSCI W KUCHNI
»(P* 'L » kontrola stanu utrzymania higieny wedtug
| I:} ;‘5-5; - leg_— | odpowiedniej procedury opracowanego obozowego
e programu higienicznego




INSTRUKCJA STANOWISKOWA
MYCIA RAK PRZEZ PRACOWNIKOW KUCHNI

Woda przy umywalce uruchamiana jest bez dotyku rak, a pojemnik na zuzyte reczniki
otwiera sie bez koniecznosci dotyku rak.

Mycie i dezynfekcje rak nalezy wykonywac zgodnie z technikg opracowang przez prof. G. A.
J. Ayliffe” a, zatwierdzong przez Europejski Komitet Normalizacyjny — CEN.

Technika mycia i dezynfekcji rak
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1. Pocieranie wewnetrznych czesci dtoni.

2. Pocieranie wewnetrzng czescig prawej dtoni o grzbietowg czesc lewej dtoni, a nastepnie w
zmienionej kolejnosci — wewnetrzng czes¢ lewej dtoni o grzbietowg dtoni prawe;j.

3. Pocieranie wewnetrznych czeéci dtoni z przeplecionymi palcami, az do za gtebieh miedzy
palcami.

4. Pocieranie gornych czesci palcow prawej dtoni 0 wewnetrzng czesc lewej dtoni z palcami
ztaczonymi, a nastepnie odwrotnie.

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

6. Obrotowe pocieranie wewnetrznej czesci lewej dtoni ztaczonymi palcami dtoni prawej, a
nastepnie odwrotnie.

Mycie rak

» Resztki zywnosci sptukac pod biezacg woda.

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

* Sptukac cieptg woda.

» Rece doktadnie osuszy¢ papierowym recznikiem.

» Zuzyty recznik umiesci¢ w pojemniku pod umywalka.



