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Zarzadzenie Nr 51/2025
Dyrektora Miejskiego Osrodka Pomocy Rodzinie w Stupsku

z dnia 16 wrzesien 2025 roku

w sprawie wprowadzenia Zasady dobrej praktyki produkcyjnej GMP oraz dobrej

praktyki higienicznej GHP w jadtodajni dziatajqgcej przy MOPR w Stupsku

Na podstawie art. 59 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o ustawy o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia (Dz. U.z2023r., poz. 1448), § 6 ust. 4 pkt 4 Regulaminu Organizacyjnego Miejskiego
Osrodka Pomocy Rodzinie w Stupsku zatwierdzonego Zarzadzeniem Nr 67/ZiSS/2025
Prezydenta Miasta Stupska z dnia 24 stycznia 2025 roku w sprawie zatwierdzenia Regulaminu
Organizacyjnego Miejskiego Osrodka Pomocy Rodzinie w Stupsku zmienionego Zarzgdzeniem
Nr 205/ZiSS/2025 Prezydenta Miasta Stupska z dnia 10 marca 2025 roku w sprawie zmiany
Zarzadzenia Nr 67/ZiSS/2025 Prezydenta Miasta Stupska z dnia 24 stycznia 2025 roku
w sprawie zatwierdzenia Regulaminu Organizacyjnego Miejskiego Osrodka Pomocy Rodzinie
w Stupsku.

zarzadzam, co nastepuje:
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Wprowadzam Zasady dobrej praktyki produkcyjnej GMP oraz dobrej praktyki
higienicznej GHP w jadtodajni dziatgjacej przy MOPR w Stupsku w celu zapewnienia
prawidtfowego zywienia w placéwkach zywienia zbiorowego typu jadtodajnia w celu
zapewnienia bezpieczeistwa w zakresie jakosci zdrowotnej positkéw, bez obawy
narazenia sie na przypadkowe zatrucia pokarmowe, czy inne choroby przenoszone na
drodze pokarmowej poprzez spetnienie przez zaktad zywienia zbiorowego wymagan
sanitarno - higienicznych dotyczgcych m.in:
lokalizacji zaktadu i terenu wokoét niego,
zaopatrzenia w wode,
usuwania odpadkow i Sciekow,
kontroli obecnosci szkodnikdw i zabezpieczenie w tym zakresie,
wentylacji,
kwalifikacji i szkolenia,

higieny budynkéw i urzadzen,



8) higieny osobistej i warunkéw zdrowia pracownikdw,

9) higieny produkcji positkdw i potraw,

10) przyjmowania i przechowywania (magazynowanie) zywnosci,
11) mycia i dezynfekcji maszyn i sprzetu,

12) kontroli wewnetrznej,

13) prowadzenia dokumentacji, ktére stanowig instrukcje do zatacznika nr 1.
§2
Zasady, o ktorych mowa w § 1 obejmujg:

1) Instrukcje utrzymania porzadku, czystosci i higieny w jadtodajni MOPR oraz jego otoczeniu

stanowigcg instrukcje nr1 do zarzadzenia,

2) Instrukcje higieny osobistej pracownikéw i higieny nastanowiskach pracy stanowigcg instrukcje

nr 2 do zarzadzenia,

3) Instrukcje higienicznego korzystania zWCdla pracownikéw kuchnistanowigcy instrukcje nr 3

dozarzadzenia,’
4) Instrukcje mycia i dezynfekcji rak stanowigcginstrukcje nr 4 do zarzadzania,
5) Instrukcje zaopatrzenia zaktadu w wode stanowiacg instrukcje nr 5 do zarzadzania,

6) Instrukcje technologicznej postepowania z warzywami stosowanymi do przygotowywania dan
stanowigcg instrukcje nr 6 do zarzadzenia,

7) Instrukcje przyjecia towaru oraz sposobdw magazynowania stanowigcg instrukcje nr 7 do
zarzadzenia,

8) Normy magazynowania towardw i surowcéw stanowigce instrukcje nr 8 do zarzadzenia,

9) Instrukcje zabezpieczeniaiwycofania z obrotu partii zywnosciowej nie odpowiadajgcej jakosci
zdrowotnej stanowigcg instrukcje nr9 do zarzgdzenia,

10) Instrukcje wycofania z obrotu gotowych positkdw nie odpowiadajgcych jakosci zdrowotnej
stanowigcginstrukcje nr 10 do zarzadzenia,

11)Instrukcje technologicznego postepowania z jajami stosowanymi do produkcji positkdw
stanowigcg instrukcje nr 11 do zarzadzenia,

12) Instrukcje technologicznego postepowania podczas obrébki miesa i ryb stanowiacy instrukcje nr

12 do zarzadzenia,
13) Instrukcje technologiczna wydawania dan i napojéw stanowigcg instrukcje nr 13 do zarzadzenia,
14)Instrukcje myciaidezynfekcji Srodka transportu stanowigcginstrukcje nr14 do zarzgdzenia,

15) Instrukcje mycia i dezynfekcji ciggdw komunikacyjnych stanowigcg instrukcje nr 15 do

zarzadzenia,



16) Instrukcje mycia i dezynfekcji termoséw stanowigcy instrukcje nr 16 do zarzadzenia,

17)Instrukcja wydawania positkdw w opakowaniu na wynos stanowigcg instrukcje nr 17 do
zarzadzenia,

18) Instrukcje mycia i dezynfekcji patelni stanowigcg instrukcje nr 18 dozarzgdzenia,

19) Instrukcje mycia i dezynfekcji kotta warzelnego i kottéw uchylnych stanowiaca instrukcje nr 19
do zarzadzenia,

20)Instrukcje mycia i dezynfekcji magazynu spozywczego stanowigcg instrukcje nr 20 do
zarzadzenia,

21)Instrukcje mycia i dezynfekcji zmywalni stanowigcg instrukcje nr 21 dozarzadzenia,

22)Instrukcje myciaidezynfekcji maszyny do mielenia miesa- wilk stanowigcginstrukcje nr 22 do
zarzadzenia,

23)Instrukcje mycia i dezynfekcji obieralni ziemniakéw i warzyw stanowigcy instrukcje nr 23 do
zarzadzenia,

24) Instrukcje myciaidezynfekcji trzonu kuchennego stanowigcginstrukcje nr24 do zarzadzenia,

25) Instrukcje myciaidezynfekcjimaszyny dorozdrabnianiawarzyw stanowigcginstrukcje nr 25 do
zarzadzenia,

26) Instrukcje myciaidezynfekcji powierzchnikuchnistanowigcginstrukcje nr26do zarzadzenia,

27)Instrukcje myciaidezynfekcji chtodziarek i lodéwki stanowigcginstrukcje nr27 do zarzadzenia,

28) Instrukcje mycia i dezynfekcji pieca konwekcyjno-parowego stanowigcg instrukcje nr 28 do
zarzadzenia,

29) Instrukcje mycia i dezynfekcji okapdéw i wentylacji stanowigcg instrukcje nr29 do zarzadzenia,

30)Procedure przegladéw i konserwacji maszyn i urzadzen stanowigcy instrukcje nr 30 do
zarzadzenia,

31)Procedure szkolenia pracownikéw stanowigcg instrukcje nr 31 do zarzadzenia,
§3
Nadzor nad wykoaniemzarzgdzenia powierzam Szefowi Kuchni.
§4
Zarzgdzenie wchodzi w zycie z dniem podpisania.
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