Zatacznik nr 1
do zarzadzenia nr 51/2025
z dnia 16.09.2025r.

Zasady dobrej praktyki produkcyjnej GMP oraz dobrej praktyki higienicznej GHP

Instrukcja dobrej praktyki higienicznej ma na celu wdrazanie i przestrzeganie

postanowien w zakresie:

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

Higieny osobistej i stanu zdrowia oséb wykonujgcych prace w procesie

produkcji i w obrocie artykutami spozywczymi.

Procesdw technogicznych podczas sporzadzania positkdéw.
Proceséw mycia i dezynfekcji.

Zaopatrzenia w wode.

Usuwania odpadéw i Sciekow.

Kontroli zabezpieczania przed szkodnikami.

Konserwacji maszyn i urzadzen.

Pobieranie i przechowywanie prébek zywnosci.

Kwalifikacji i szkole pracownikow.

| Dane dotyczace zaktadu pracy

1.
2.

Jadtodajnia MOPR jest umieszczona w budnyku przy ul. Jaracza 5

Kuchnia korzysta ze Smietnikdw znajdujacych sie w odlegtosci bezpiecznej od
budynku gtéwnego,

Smieci s3 wywozone na biezaco przez PGK Stupsku.

Pomieszczenia kuchenne zlokalizowane sg w piwnicach budynku oraz piwnica na
zewnatrz, a w ich sktad wchodza:

gtéwne pomieszczenie kuchenne,

pomieszczenie do obrébki wstepnej warzyw,

pomieszczenie do rozdrabniania warzyw,
1



* pomieszczenie do obrobki warzyw

* zmywalnia naczyn stotowych,

* wydzielona cze$¢ do zmywania naczyn kuchennych,
e stotéwka,

* magazyn srodkéw myjgcych i dezynfekujgcych,

* sanitariaty dla personelu kuchni,

* szatnia dla personelu kuchni,

* magazyn produktéw suchych,

* magazyn warzyw i owocow,

Il Maszyny, sprzet,urzadzenia

W kuchni i pomieszczeniach kuchennych znajduje sie nastepujacy sprzet i urzadzenia:

* zestaw kociotkdw uchylnych,

* piec konwekcyjno-parowy,

* 2 patelnie elektryczne,

* maszyna do rozdrabniania miesa typu wilk,
* maszyna do rozdrabniania warzyw,

e |odoéwki,

e kociotki warzelne,

* wyparzacz naczyn stotowych,

* wyparzacz do jaj,

* obieraczka elektryczna do ziemniakdéw i warzyw,
* blaty do obrébki jarzyn, wedlin, miesa i ryb,
* narzedzia reczne /ubijaczki, watki nozeitp./,
* blachy,

* zlewozmywaki,

e umywalki.



Il Zapotrzebowanie w wode

Woda w zakfadzie produkcyjnym spetnia szczegdlng role, a czasem jest

podstawowym sktadnikiem produktdéw. Stuzy tez do mycia surowcéw, do utrzymania

czystosci zaktadu jak i sprzetu, aparatury oraz do zachowania higieny osobiste;j.
W kuchni zapewniona jest odpowiednio do potrzeb ilos¢ biezgcej wody zimnej i ciepte;j.

Woda doprowadzona jest z wodociggu miejskiego.

IV Usuwanie odpadkoéw isciekow

Z kuchni nieczystosci ptynne odprowadzane sg kanatem krytym do kanalizacji

miejskiej, odpady poprodukcyjne i state usuwane sg przez PGK Stupsk.

V. Wentylacja

W  pomieszczeniach  produkcyjnych  zainstalowana jest wentylacja
mechaniczna, wyciggowa, a nad wszystkimi urzgdzeniami sg sprawne okapy do
odprowadzania pary. Otwory wentylacyjne zabezpieczone kratkami z materiatu.
Nawiew i wywiew powietrza zapewnia swobodny ruch powietrza w catym

pomieszczeniu kuchennym.

VI Kontrola obecnosci szkodnikéw i zabezpieczenie w tym zakresie

Zwalczanie szkodnikédw polega na zapobieganiu (profilaktyce)ich pojawienia

sie, jak tez i na walce z juz wystepujgcymi szkodnikami.

. Nalezy przestrzegaé uszczelniania otwordéw w $cianach, podtogach, przy rurach i
przewodach.
. Nalezy zabezpieczy¢ siatkg otwory wentylacyjne i okna. Okna, ktére mogg by¢

otwierane na zewnatrz, muszg by¢ wyposazone w tatwo dajgce sie zdjg¢ do

czyszczenia siatki ochronne przeciw insektom.

. W przypadku gdy otwarte okna mogtyby by¢ przyczyng zanieczyszczenia
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artykutéw, okna w czasie produkcji muszg by¢ zamkniete i zabezpieczone przed

otwarciem.

. W otoczeniu budynku i pomieszczeniach nalezy utrzymywac nalezytg czystosg,
porzadek.

. W przypadku dokonywania procesu zwalczania szkodnikéw, obiekt nalezy

odpowiednio przygotowad, azeby nie ulegta zanieczyszczeniu uzywanymi

srodkami chemicznymi zywno$¢ lub surowce.

. Prace w tym zakresie przeprowadza firma DDD.

VII Kwalifikacje i szkolenia

Osoby zatrudnione w kuchni powinny posiada¢ odpowiednie wyksztatcenie zgodne
z odrebnymi przepisami.

Osoby zatrudnione w kuchni majg obowigzek uczestniczyé w szkoleniach w celu
uzyskania kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny okreslonych
w odrebnych przepisach.

Pracownik przed przystgpieniem do pracy zapoznaje sie z kartami charakterystyki

srodkéw chemicznych wykozystywanych w jadtodajni.

VIII Higiena osobista i warunki zdrowia pracownikow

. Osoby wykonujgce prace w procesie produkcji lub w obrocie artykutami
zobowigzane s3 do przestrzegania higieny osobistej oraz nosi¢ wtasciwg, czystg

odziez.

Zobowigzuje sie pracownikéw do posiadania nieskazitelnie czystego i wyprasowanego
stroju roboczego sktadajgcego sie z:

- fartucha z rekawami lub kitla i spodni;

- zastonki ochraniajgcej fartuch przed szybkim zabrudzeniem;

- czepka lub biatej furazerki doktadnie zakrywajgcej wtosy;

- obuwia zabezpieczajgcego przed posliznieciem sie na mokrej nawierzchni.



3. Osoby zatrudnione w kuchni, przychodzgce do pracy rozbierajg sie w odpowiednim
pomieszczeniu, gdzie zostawiajg swoje wierzchnie ubranie, myjg doktadnie rece

a nastepnie naktadajg stroj roboczy, ktéry powinien by¢ w osobnej szafie, przeznaczonej

tylko do tego celu.

4. Pracownikom kuchni nie wolno nosi¢ w pracy zadnej bizuterii na dtoniach ani miec
pomalowanych paznokci. Paznokcie powinny by¢ krétko przyciete i nienagannie czyste.
5.W trakcie pracy korzystajg tylko z fazienki przeznaczonej wytgcznie do ich dyspozycji.
tazienka wyposazona jest w umywalke z biezacg zimng i ciepta wode. Pracownicy kuchni
korzystajg z sanitariatu z biezgcg wodg, ktéry jest podtgczony doinstalacji kanalizacyjnej
zapewniajgcej odprowadzanie sciekdw na zewnatrz przeznaczonego tylko do ich uzytku.

6. Przed kazdorazowym wejsciem do tazienki pracownik ma obowigzek zdjecia biatego
fartucha. Przed wyjsciem z tazienki pracownik jest zobowigzany do doktadnego umycia
rgk mydtem bakteriobdjczymi ususzenia dtoniw reczniki jednorazowego uzytku.

7. Osoby wykonujace prace w procesie produkcji lub w obrocie zywnoscig przy pracach
wymagajgcych bezposredniego stykania sie zartykutami muszg posiada¢ odpowiedni stan
zdrowia, potwierdzony orzeczeniem lekarskim wydawanym na podstawie odrebnych
przepisow.

8. Kazda osoba, ktéra moze spowodowacd zakazenie artykutdw, ma obowigzek zgtosi¢
niezwtocznie chorobe lub jej objawy dyrektorowi placowki.

9. Osoba chora lub podejrzana o choroby albo o zakazenia uniemozliwiajgce wykonywanie

praczostanie niezwtocznie odsunieta od wykonywania swoich czynnosci.

IX Plan higieny

Do codziennych obowigzkéw utrzymania czystosci w pomieszczeniach i otoczeniu

jadtodajnii MOPR nalezy:

* usuwanie z kuchni wszystkich odpadkéw i $mieci,

*  mycie podtdg,

* zamiatanie pomieszczen kuchennych i sal konsumenckich, mycie oraz dezynfekcja
ustepow itp. oraz zbiornikdw na $Smieci i odpadki,
*  zmiana recznikow,

* zaopatrzenie umywalki w mydto i roztwoér dezynfekcyjny, a ubikacje w papier
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toaletowy.

Do okresowych obowigzkow utrzymania czystosci nalezy:

. mycie okien, kloszy, zarowek,

. mycie szuflad i wnetrz szaf,

. odkurzanie Scian i sufitow,

. pranie i naprawianie odziezy ochronnej i recznikéw,

. przeglad aparatury i sprzetu celem dokonania naprawy lub wymiany zuzytych

przedmiotoéw,

. sprawdzenie szczelnosci podtdg, $cian, drzwi i okien.

Wszystkie te czynnosci powinny by¢ regularnie. Kazdy pracownik odpowiada za
czystosc i porzgdek w swoich szafkach.

Pomieszczenia magazynowe wymagajg szczegdlnej dbatosci o czystoéc¢ i porzadek. Sciany
sufity potki nalezy co najmniej raz na tydzien oczyszczaé za pomoca zwilzonych Scierek.
Podtogi zamiataé¢ przynajmniej raz na dzien, uzywajgc zwilzonych Scierek. Szczeliny
w podtogach, scianach, sufitach zaklejac silikonem lub zaprawg murarska.

Wietrzy¢ pomieszczenia przez otwieranie okien (tylko w dni suche, bezdeszczowe)

X Higiena budynkow i urzadzen

Konstrukcja budynku i urzadzen zapewnia dostateczne ich mycie i utrzymanie

w czystosci i zabezpieczenie przed zanieczyszczaniem zewnetrznym oraz dostepem

szkodnikéw.
. Ciagi produkcyjne zapewniajg prawidtowy proces obrébki zywnosci.
o Podtogi w zaktadzie sg trudne do utzymania czystosci, co wymaga zwiekszonej pracy

przy utrzymaniu w czystosci

o Powierzchnia Scian jest gtadka
o Personel jest zobowigzany do zabezpieczenia kuchni przed osobami
postronnymi.



Xl Higiena produkcji positkow i potraw w kuchni

Wszelkie procesy produkcyjne muszg sie odbywaé pod kontrolg osdéb
posiadajgcych odpowiednie kwalifikacje z zakresu technologii i higieny tak, aby
stosowane zabiegiiprocesy produkcyjne nie obnizaty wartosci zdrowotnej zywnosci ani jej
wartosci zywieniowej.

W tym celu procesy produkcyjne brudne, jak np. czyszczenie warzyw, ryb, mycie
| dezynfekcja jaj powinny by¢ prowadzone w wydzielonych pomieszczeniach, aby
zachowac izolacje od proceséw produkcyjnych czystych. Réwniez wszystkie etapy
procesu produkcyjnego, fgcznie z wydawanie potraw konsumentom w zaktadach
zywienia zbiorowego, powinny przebiegaé bez zadnych zbednych przestojéw. Dzieki
temu artykuty spozywcze mozna zabezpieczy¢ przed zepsuciem, zanieczyszczeniem lub
rozwojem drobnoustrojow chorobotwérczych. Istotne jest rédwniez, aby stosowane
metody niszczenia szkodnikéw nie mogty powodowal zanieczyszczenia artykutéw
spozywczych. Wszystkie produkty zywnosciowe powinny byé przechowywane
i magazynowane w odpowiednich warunkach zapewniajgcych wtasciwa temperature.

2.Wszystkie produkty zywnosciowe nalezy staranie my¢ w przeznaczonych do tego
miejscach.

3.Zlewy lub inne urzadzenia przeznaczone do mycia zywnosci sg odpowiednio zasilane
w gorgca lub zimng wode pitng i muszg by¢ utrzymywane w czystosci.

4.Warzywa i owoce nalezy poddawaé wstepnej obrdbce czyli obieraniu oraz my¢é
w wydzielonych do tego miejscach.

5.Nie wolno my¢ produktéw zywnosciowych, w miejscach, w ktérych myje sie sprzet
| wyposazenie.

6.Do krojenia i rozdrabniania produktéw nalezy uzywac przeznaczonych do tego desek lub
stolnic fatwych do zmywania.

7.Deski powinny by¢ podpisane i sktadowane w przeznaczonym do tego miejscu.

8.Z jajami postepujemy zgodnie z odpowiednig instrukcja.

Xl Kontrola wewnetrzna

Produkcja positkéw i potraw w jadtodajni MOPR, poczgwszy od zgromadzenia

surowcoéw az do wydania gotowych dan, odbywa sie z zachowaniem tzw. dobrej



praktyki higienicznej. W tym celu prowadzony jest audyt wewnetrzny, ktéry ma ustali¢
czy HACCP funkcjonuje prawidtowo i jest efektywny.

Kontrola wewnetrzna prowadzona jest zgodnie z harmonogramem, ale rowniez
wyrywkowo, a spostrzezenia odnotowywane. Ma to na celu eliminacje lub zmniejszenie
do akceptowanego poziomu ryzyka zagrozenia zdrowia konsumenta. W zaktadzie

przechowywane sg raporty magazynowe okreslajace ilos¢ dzienng srodkdéw spozywczych

dla jednej osoby.

Kontrola wewnetrzna w zakresie czynnosci zwigzanych z produkcja obejmuje:
e biezgcg lub okresowg ocene jakosci zdrowotnej wszystkich surowcoéw,
potproduktéw, materiatdw pomocniczych i innych wyrobdéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig stosowanych w procesie produkcji,

e ocene poprawnosci stosowanych proceséw technologicznych pod wzgledem

przestrzegania zasad bezpieczenstwa zywnosci.

Kontrola wewnetrzna w zakresie przechowywania obejmuje:

1) biezacg lub okresowg ocene warunkéw przechowywania surowcow, potproduktow,
materiatdw pomocniczych, opakowan i wyrobéw gotowych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem stanu sanitarno higienicznego pomieszczen do tego
przeznaczonych, w tym:

a) czystosci,

b) temperatury,

c) wilgotnosci,

d) stopnia nastonecznienia,

e) zabezpieczenia przed owadami i szkodnikami,
f) rotacji przechowywanej zywnosci;

2) biezacalub okresowg ocene prawidtowosci oznakowania surowcow, pétproduktéw
i wyrobéw gotowych;

3) podejmowanie dziatan korygujgcych lub decyzji o usunieciu lub zniszczeniu zywnosci
lub wyrobéw w przypadku stwierdzenia lub podejrzenia o niewtasciwe] jakosci
zdrowotnej przechowywanych wyrobéw oraz nieprawidtowym terminie przydatnosci

do spozycia.



Kontrola wewnetrzna w zakresie przestrzegania zasad higieny obejmuje:

1) ocene stanu sanitarnego, technicznego i porzadku w zaktadzie oraz jego otoczenia, ze
szczegblnym  uwzglednieniem pomieszczen  produkcyjnych, magazynowych
| socjalnych;

2) ocene stanu technicznego i sanitarnego maszyn, urzadzen i sprzetu w zakresie
bezpieczenstwa i higieny zywnosci;

3) ocene jakosci wody stosowanej w procesie produkcji;

4) ocene sposobu przechowywaniaistosowania srodkéw myjgcych i dezynfekujgcych;

5) ocene stanu zdrowotnego i higieny oséb biorgcych udziat w procesie produkcji oraz
sposobu ich postepowania na stanowiskach pracy;

6) sposoéb usuwania odpaddéw i Sciekdw;

7) skuteczno$é zabezpieczenia przed owadami i szkodnikami;

8) ocene kwalifikacji zawodowych pracownikéw;

9) prawidtowos¢ prowadzonej dokumentacji w zakresie realizacji zasad higieny.

W ramach kontroli wewnetrznej dokonuje sie rowniez oceny przestrzegania
szczegblnych wymagan i warunkéw okreslonych w odrebnych przepisach lub decyzjach
organdw urzedowej kontroli zywnosci w odniesieniu do zaktadu, zywnosci i wyrobow
majgcych zastosowanie w produkcji.

Czynnosci, o ktérych mowa sg dokumentowane w ksigzce kontroli wewnetrznej

Metody kontroli wewnetrznej uwzgledniajg wynikajgce z dobrej praktyki

higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej dziatania kontrolne oraz czestotliwosé

dokonywanych ocen.

Wyniki ocen uzyskane podczas kontroli wewnetrznej analizuje sie na biezgco
w celu podjecia dziatan korygujgcych.

Dyrektor ustala osoby odpowiedzialne za przeprowadzenie kontroli, dokonanie
analizy oraz zakres podejmowanych w wynikutej analizy dziatan korygujgcych.

Dyrektor nadzoruje realizacje dziatan, o ktérych mowa.

Kontrole wewnetrzne przeprowadza sie zgodnie z harmonogramem audytu.

Xlll Przeglady

1. Okresowe przeglady wszystkich instalacjiistanutechnicznego wykonywane sg

zgodnie z PN i przepisami Prawa Budowlanego.



Na biezgco wykonywane sg przeglady techniczne lokalu oraz sprzetu i urzadzen. Przegladu
dokonuje komisja powotana przez Dyrektora. W przypadku koniecznos$ci napraw oraz
remontow zaktadu pracodawca podejmuje odpowiednie dziatania.

2. Odpowiedzialnos$¢ za stan sanitarny zaktadu ponosi Dyrektor i pracownicy.

XIV. Prowadzenie dokumentacji

W jadtodajni MOPR prowadzona jest nastepujgca dokumentacja:

. zaswiadczenia o stanie zdrowia oraz odbytych szkoleniach, - kadry
. wyniki badania wody,

. dokumentacja dotyczaca zywnosci,

. protokotu kontroli i rekontroli,

. ksigzka kontroli wewnetrznej,

. ksigzka kontroli sanitarnej.
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Instrukcja nr 1

INSTRUKCJA UTRZYMANIAPORZADKU, CZYSTOSCI | HIGIENY

WIJADLODAIJNI MOPR ORAZ W JEGO OTOCZENIU

1 .Po mieszczenia zakfadu, urzadzenia i inne:

jadalnia,

kuchnia wtasciwa,

zmywalnia naczyn stotowych,
przygotowalnia czysta,
przygotowalnia brudna,
magazyny,

szatnie pracownikéw kuchnia,
WC dla pracownikéw,
lodowki,

zamrazarki,

maszyna myjaco-wyparzajaca, zlewy,
umywalki, sprzet, szafki,

potki regatéw,

pojemniki na odpadki,

stoliki,

krzesta,

patelnie.

Utrzymywac w porzadku i czystosci

1.Srodki do mycia i dezynfekcji oraz sprzet i akcesoria porzadkowe znajdujg sie

w zamykanym magazynku. Osobg odpowiedzialng za uzupetnianie i wydawanie

srodkdw do biezgcego uzytku jest Szef kuchni.

2. Sprzet do mycia i sprzatania, srodki czystosci (opakowania) oraz wszelkie zasobniki

na $rodki czystosci utrzymywaé w nalezytej czystosci.

3. Wszystkie srodki do utrzymania czystosci kuchni, dezynfekcji i odttuszczania powierzchni,

sprzetéw, do mycia, nabtyszczania naczyn stotowych, do utrzymania higieny rgk o raz cale

uporzadkowanie wtgcznie z dozownikami poszczegdlnych

preparatéw majg odpowiednie atesty i procedury ich uzycia. Wykaz stosowanych
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sSrodkdéw z opisem ich specyfiki i spektrum dziatania w zatgczeniu.
Wszelkie uwagi, niedomagania w zakresie stosowania srodkéw czystosci nalezy

natychmiast zgtaszac Szefowi kuchni.

. Skuteczne przeprowadzanie mycia, dezynfekcji i odttuszczania bedzie efektywne

jezeli czynnosci powyzsze beda wykonywane zgodnie z inst rukcjami.

. Zabiegi porzagdkowe wykonywane sg zgodnie z harmonogramem mycia i dezynfekcji

. Wszystkie pojemniki do gromadzenia odpadkéw ( w czesci produkcyjnej, zmywalni nac

zyn stotowych, w toaletach ) nalezy wykfada¢ workami foliowymi, nie dopuszczaé¢ do ich

przepetnienia.

. Odpadki po éwczesnym doktadnym zamknieciu worka foliowego, wynosi¢ do

pojemnika ogdlnego na zewnatrz zaktadu.
Zlewki zywnos$ciowe usuwamy zgodnie z instrukcjg.

W otoczeniu zaktadu utrzymujemy porzadek i czystosc .
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Instrukcja nr 2

INSTRUKCJA

HIGIENY OSOBISEJ PRACOWNIKOW NA STANOWISKU PRACY

1. Pracownicy zatrudnieni przy pracach wymagajgcych bezposredniego kontaktu
zzywnoscig, muszg posiada¢ odpowiedni stan zdrowia, potwierdzony orzeczeniem
lekarskim, zezwalajagcym na prace w procesie produkcji, przetwérstwa lub obrocie
Zywnosci.

2. Wszystkie niedyspozycje zdrowotne nalezy zgtaszaé Szefowi kuchni:

» w przypadku choroby (biegunka, schorzenia skdry, gardta), lub kontaktu z osobg chorg
zakaznie, pracownik powinien zgtosic sie do lekarza,

» Szef kuchni ma obowigzek sprawdzenie pracownika przed przystgpieniem do pracy,

* Podpis na liscie obecnosci jest rownowazny z dopuszczeniem pracownika do pracy.

3. Pracownicy podlegajg obowigzkowi okresowych badani lekarskich .

4. Przed przystgpieniem do pracy pracownik powinien :

» pozostawi¢ odziez , obuwie i rzeczy osobiste w szatni; odziez prywatna powinna by¢
oddzielona od odziezy roboczej,

* umyc rece zgodnie z instrukcjg umieszczong przy umywalce,

* nalezy Sciggnac¢ wszelkiego typu bizuterie (pierscionki, kolczyki, taricuszki), paznokcie
nie moga by¢ polakierowane,

» zatozyé czyste ubranie robocze.

5. Podczas pracy pracownik zobowigzany jest przestrzegaé¢ wtasciwej higieny rak, ktore
w miejscach do tego przeznaczonych nalezy my¢ i dezynfekowaé po kazdym
zabrudzeniu. (Instrukcje mycia i dezynfekcji rgk znajduj g sie przy kazdej umywalce),
w szczegolnosci : przed rozpoczeciem pracy, po wyjsciu z toalety , po wyniesieniu
odpadkow i Smiedi,
po spozyciu positku, po rozmowie telefonicznej, po pracach porzgdkowych.

6. Wszystkie prace w ktdrych zaistniat kontakt z sSrodkami chemicznymi, nalezy wykonywac
w rekawicach ochronnych.

7. Na stanowisku pracy nalezy utrzymywac porzadek i czystosc .

8. Podczas produkcji srodki myjgco-dezynfekujace stosowaé tylko w razie koniecznosci.
Uzupetnianie srodkéw chemicznych nalezy dokonywac¢ na biezaco.
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9. Odpadki zywnosciowe usuwane z talerzy w zmywalni nalezy gromadzi¢ w pojemniku

przeznaczonym wytgcznie do tego celu.

10. Przy myciu i wyparzaniu naczyn stotowych nalezy bezwzglednie przestrzega¢ zatozonej
temperatury ( minimum 85°C ). Czynno$¢ mycia i wyparzania nalezy wykonywac¢ zgodnie
z instrukcjg uzytkowania maszyny myjgco-wyparzajgcej, uwzgledniajgc raz na miesigc
usuwanie kamienia z urzadzenia.

11.Czyste naczynia stotowe przechowywa¢ w zamknietej przelotowej szafie miedzy
wydawalnig a zmywalnia - nie narazac ich na wtérne zanieczyszcze nie.

12. . Wszystkie przypadkowo zrzucone na podtoge poétprodukty, wyroby wyrzucaé do
pojemnika na odpadki. Po kazdym kontakcie z takimi odpadkami nalezy umyc¢
| zdezynfekowac rece.

13. . Przy produkcji uzywacd sprzetu i przyrzagddw zgodnie z ich przeznaczeniem. Deski do
krojenia musza by¢ oznakowane (kolorem lub w inny czytelny sposéb). Uszkodzone

naczynia i sprzety na biezgco eliminowac z uzycia. Wszelkie awarie zgtasza¢ Szefowi kuchni

14. Palenie tytoniu dozwolone jest tylko w wyznaczonym do tego miejscu.
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Instrukcja nr 3

INSTRUKCJA

HIGIENICZNEGO KORZYSTANIA ZWC DLA PRACOWNIKOW
KUCHNI

Przed wejsSciem do kabiny nalezy zdjg¢ odziez roboczg i powiesic¢ jg na wieszaku.
Po wyijsciu z kabiny nalezy umyc¢ i zdezynfekowad rece zgodnie z instrukcjg.
Natozyc¢ odziez robocza.

Przed wyjsciem sprawdzi¢ pozostawiony po sobie stan czystosci pomieszczenia.

W przypadku braku srodkéw czystosci nalezy uzupetnié zasobnik na mydto oraz

reczniki papierowe.
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Instrukcja nr 4

INSTRUKCJA
MYCIA | DEZYNFEKCJI RAK

W placédwkach zywieniowych czystos¢ ciata, a zwtaszcza rgk powinna byé bezwzglednie
przestrzegana.

Szczegdlnej uwagi wymagajg rece pracownikdw kuchni i ich higiena. Paznokcie
powinny by¢ kréotko obciete, czyste i nie pomalowane. Rece nalezy my¢ czesto i doktadnie,
szczegOlnie:

* przed rozpoczeciem pracy,

*  po wyjsciu z ubikacji,

* po zakonczeniu kazdej:,,brudnej czynnosci - czyszczenie surowcéw, wykonywanie nawet
drobnych prac porzgdkowych (wytarcie stotu, itp.),

* po wyniesieniu odpadoéw,

* przy zmianie stanowiska pracy,

* po osuszeniu nosa, zastanianiu ust przy kichaniu ikaszlu.

ZASADY MYCIA RAK

1. Rece nalezy my¢ w cieptej, biezgcej wodzie, specjalnym mydtem dezynfekujgcym.
W przypadku, kiedy do mycia rgk zostato zastosowane mydfo nie majgce wtasciwosci
dezynfekujacych, po optukaniu rece nalezy wydezynfekowa¢ odpowiednim ptynem.

2. Po optukaniu rece nalezy osuszy¢ przy uzyciu recznika jednorazowego lub suszarki.
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Instrukcja nr 5

INSTRUKCJA

ZAOPATRZENIA W WODE

CEL PROCEDURY

Celem instrukcji jest zaopatrzenie zaktadu w wode zdatng do picia.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Woda zdatna do picia

ODPOWIEDZIALNOSC
Zawdrozenieinstrukcji odpowiedzialnyjest Szef Kuchni, za realizacje postanowien

okreslonych w instrukcji odpowiedzialnisg Kierownik dziatu i Szef kuchni

OPIS POSTEPOWANIA

* Woda dostarczana jest przez wodocigg miejski.

+ Zaktad powinien by¢ zaopatrzony w wode zdatng do picia

* Podczas obroébkii przetwarzania zywnosci nalezy stosowac wytgcznie wode zdatng do picia.
» Jakos¢ wody powinna by¢ systematycznie kontrolowana ( nie rzadziej niz rok),

awszystkie wyniki badan przechowywane.

POSTEPOWANIE AWARYINE

W przypadku stwierdzenie ze woda nie jest zdatna do picia nalezy zamkngc doptyw wody

i powiadomi¢ Wodociagi.
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Instrukcja nr 6.

INSTRUKCJA

TECHNOLOGICZNA POSTEPOWANIA Z WARZYWAMI
| STOSOWANYMI DO PRZYGOTOWANIA DAN

CEL PROCEDURY

Celem

instrukcji jest poprawne postepowanie technologiczne, niezbedne do

prawidtowego przygotowalnia potraw.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Warzywa potrzebne do przygotowania potraw.

ODPOWIEDZIALNOSC

Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef Kuchni, za realizacje postanowien

okreslonych winstrukcji odpowiedzialni sg pracownicy kuchni zgodnie z grafikiem

OPIS POSTEPOWANIA

Pobrac¢ towar z magazynu zgodnie z zamdwieniem.

Warzywa podda¢ wstepnemu oczyszczeniu (ptukaniu) .

Warzywa obra¢ w pomieszczeniu obrébki wstepne;.

Czyste warzywa przenies$¢ do przygotowalni czystej.

Po obrdbce czystej warzywa nalezy przenie$¢ do kuchni witasciwej.

Suréwki nalezy przechowywac¢ w loddéwce .

Wszystkie dodatki "zielone" ( szczypiorek, koperek, natka pietruszki itp.), przed

uzyciem, w kuchni wtasciwej umyé w pomieszczeniu obrébki wstepne;.

POSTEPOWANIE AWARYINE

W przypadku stwierdzenie ze warzywa nie odpowiadajg jakosci nalezy je usungc¢ zgodnie

z instrukcjg zabezpieczenia i wycofania z obrotu partii zywnosciowej nie odpowiadajace] jakosci

zdrowotnej.
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Instrukcja nr 7

INSTRUKCJA PRZYJECIA TOWARU ORAZ SPOSOB MAGAZYNOWANIA

CEL PROCEDURY
Instrukcja ma na celu wprowadzenie do obrotu produktéw o odpowiednie] jakosci
zdrowotnej, a tak ze odpowiedni sposdéb ich przechowywania w magazynie.
PRZEDMIOT PROCEDURY
Produkty niezbedne do sporzadzenia potraw
ODPOWIEDZIALNOSC
Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef Kuchni.
OPIS POSTEPOWANIA
* Przy kazdej dostawie towaru sprawdzi¢ daty waznosci towaru, stan, kolor, zapach
* Po przyjeciu towaru umiesci¢ artykuty zgodnie z ich przeznaczeniem.
«  Srodki fatwo psujace sie umiesci¢ niezwtocznie w urzadzeniach chtodniczych, mrozonki
do zamrazarek, nie przerywajac tanicucha chtodniczego .
+ Kontrolowaé¢ raz dziennie (ok. godz. 10°° ) temperature w urzadzeniach
chtodniczych i zamrazarkach.
+  Kontrolowaé raz dziennie (ok. godz. 10°°) temperature i wilgotno$¢ w magazynie
artykutéw suchych ( zapisywac w rejestrze miesiecznym ).
*  Zwrdéci¢ uwage na prawidtowg segregacje sSrodkéw zywnosciowych, stosowac przy
tym zasade "pierwsze weszto, pierwsze wyszto".
*  Przy dostawie jaj nalezy wykazac szczegdlng ostroznosc- jaja umiescié w chfodziarce,
e Sprawdzac czy w magazynie nie zalegajg Srodki spozywcze przeterminowane lub nie
odpowiadajace jakosci.
POSTEPOWANIE AWARYINE
* W przypadku zalegania w magazynie produktéw przeterminowanych, lub nie
odpowiadajgcych jakosci zdrowotnej nalezy usungé je zgodnie z instrukcjg
zabezpieczenia i wycofania z obrotu partii produktéw Zzywnosciowych nie
odpowiadajgcych jakosci zdrowotnej.
 Takie same czynnosci nalezy wuczyni¢ jezeli stwierdzimy iz temperatura

przechowywania produktow razgco odbiega od norm.
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Instrukcja nr 8

NORMY MAGAZYNOWANIA TOWAROW | SUROWCOW
Przechowywanie surowcéw i towaréw powinno odbywac sie w wydzielonych, tylko do
tego przeznaczonych pomieszczeniach lub urzgdzeniach.
Ziemniaki i warzywa korzeniowe przetrzymywaé w magazynie dotego przeznaczonym
o temperaturze+ 5°C do+ 10°C. i wilgotnosci wzglednej powietrza 85-90 %.
Przechowywac je w boksach z podestami lub skrzyniach kontenerach. Przy sktadowaniu
w boksach luzem wysokos$¢ pryzmy moze wynosi¢ od 80 do 150 cm.
Warzywa przechowywac w skrzyniach transportowych lub w workach.
Owoce swieze nalezy przetrzymywacé facznie z warzywami lisciowymi, w pomieszczeniu
otemp . + 4°C do+ 8°C i wilgotnosci wzglednej powietrza 80-85 %.
Owoce i warzywa nalezy sktadowaé na pédtkach regatéw, najlepiej w azurowych
skrzyniach . Przy braku mozliwosci zagwarantowania optymalnych temperatur
sktadowania w/w surowcéw dopuszcza sie ich sktadowanie w pomieszczeniu o wyzszej
temperat urze, nie przekraczajgcej jednak + 15 C, przy réwnoczesnym skréceniu czasu
przetrzymywania tak, aby ich jako$¢ nie ulegta obnizeniu.
Produkty sypkie i suche: maka, kasza, nasiona rodlin stragczkowych nalezy
przechowywa¢ w magazynie artykutdw suchych, w ktérym temperatura moze sie
wahaé¢ w granicy od+ 10 C do+ 1 5 C, a wilgotnos¢ wzgledna od 60-70% . Worki
z produktami nalezy ustawia¢ na podestach lub uktadaé¢ na regatach, zachowujac
odlegtos¢ od Sciany okoto 20-30 cm.
Marynaty, przetwory warzywno-owocowe, uzywki i przyprawy moga by¢
przechowywane w magazynie produktéw suchych.
Kawe, herbate oraz przyprawy korzenne nalezy przechowywaé w szczelnych opakowaniach
przeznaczonych wytgcznie do tego celu ( najlepiej szczelnie zamykanych naczyniach) .
W magazynie produktéw suchych wydzieli¢ odrebne miejsce sktadowania poszczegdlnych
grup surowcowych szczegdlnie izolowaé surowce o intensywnym zapachu
Magazynowanie surowcow nietrwatych, tatwo psujgcych sie, musi odbywaé sie w
urzadzeniach chtodniczych.
Mieso i oraz dréb powinny by¢ przechowywane w temperaturze od o Cdo + 2
Nalezy bezwzglednie pamietaé o izolowaniu miesa drobiu od innych rodzajéw miesa tj.

przetrzymywac je w pojemnikach , ustawionych z dala od innych mies.
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10.
11.

12.
13. .

14.

Mleko i jego przetwory nalezy przetrzymywaé w urzadzeniu chtodzgcym
wtemperaturze + 2Cdo + 4 C.

Ryby wedzone: przetrzymywac w chtodziarce wedlin, na wyodrebnionym stanowisku.

Jaja powinny by¢ sktadowane w magazynie na wydzielonym stanowisku.
Przetrzymywanie ich w magazynie musi by¢ krétkie .

Wedliny powinny by¢ przetrzymywane w temperaturze od 0° C do+ 2° C.

Z uwagi na niewielkg mase zuzywanych ttuszczow roslinnych zwierzecych mozna
przetrzymywac je w lodéwce wedlin na wydzielonym stanowisku.

Mrozonki sktadowa¢ w komorze niskotemperaturowej, o temperaturze nie przekraczajacej
- 18 C. Pozadane jest wydzielenie anekséw do oddzielnego sktadowania : mrozonek
warzywnych, miesa i drobiu, ryb mrozonych. Przy niewielkiej ilosci mrozonek zuzywanych

w zaktadzie mogg by¢ przechowywane w zamrazarce.
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Instrukcja nr 9

INSTRUKCJA

ZABEZPIECZENIAIWYCOFANIA ZOBROTU PARTII PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
NIE ODPOWIADAJACYCH JAKOSCI ZDROWOTNE!)

CEL PROCEDURY
Instrukcja ma na celu bezpieczne sktadowanie a nastepnie usuniecie produktéw

zywnosciowych nie odpowiadajacych jakosci zdrowotnej .

PRZEDMIOT PROCEDURY

Produkty, ktére nie odpowiadajajakosci zdrowotnej.

ODPOWIEDZIALNOSC

Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni.

OPIS POSTEPOWANIA

*  Postwierdzeniu, iz produkt stracit termin waznosci, temperatura przechowywania
nie jest odpowiednia, lub towar nie odpowiada jakosci zdrowotnej nalezy oddzieli¢
go od reszty.

*  Produkty niewtasciwej jakosci umieszczamy na specjalnym podescie.

*  Po powiadomieniu Dyrektora o zaistniatej sytuacji towar nalezy podda¢ utylizaciji.

¢ Towar ktéry ma dobry termin waznosci ale jest popsuty nalezy odesta¢ dostawcy.

*  Wszystkie operacje nalezy odnotowaé¢ w karcie wycofania z obrotu partii

zywnosciowych.

POSTEPOWANIE AWARYINE
W przypadku niemoznosci sktadowania w/w. produktéw w odpowiednim miejscu, nalezy

stworzyé tymczasowe miejsce ich sktadowania.

DOKUMENTY TOWRZYSZACE
+  Karta wycofania z obrotu partii produktéw zywnosciowych nie odpowiadajgcych

jakosci zdrowotne;.
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KARTA WYCOFANIA Z OBROTU PARTII PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH
NIEODPOWIADAJACYCH JAKOSCI ZDROWOTNE)

DATA | OPIS TOWARU ILOSC SPOSOB UTYLIZACJI | UWAGI PODPIS
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Instrukcja nr 10

INSTRUKCJA

WYCOFANIA ZOBROTU GOTOWYCH POSItKOW NIE ODPOWIADAJACYCH JAKOSCI
ZDROWOTNEJ

CEL PROCEDURY
Instrukcja ma na celu wtasciwy sposdb usuniecia dan nie odpowiadajgcych jakosci

zdrowotnej i zapewnienie positku zastepczego .

PRZEDMIOT PROCEDURY

Gotowe dania, ktére nie odpowiadajgjakosci zdrowotne;j.

ODPOWIEDZIALNOSC

Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni.

OPIS POSTEPOWANIA
« Po stwierdzeniu iz potrawa nie nadaje sie do spozycia ( przypalona, przesolona ,
zanieczyszczona fizycznie lub chemiczne itp.), nalezy umiescic¢ ja w pojemniku na zlewki.
* Nalezy zapewnic¢ positek zastepczy, w miare mozliwosci o podobne;j jakosci.
* CzynnosSci nalezy zapisywaé¢ w karcie wycofania z obrotu partii produktow

zywnosciowych nie odpowiadajgcych jakosci zdrowotnej.

POSTEPOWANIE AWARYINE
W przypadku niemoznosci zapewnienia positku zastepczego nalezy sporzadzi¢ dania z dnia

nastepnego i powiadomié o tym Kierownika AG.
DOKUMENTY TOWRZYSZACE

» Karta wycofania z obrotu partii produktéw zywnos$ciowych nie odpowiadajgcych jakosci

zdrowotne;j.
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Instrukcja nr 11

INSTRUKCJA TECHNOLOGICZNA POSTEPOWANIA Z JAJAMI
STOSOWANYMI DO PRODUKCJI POSILKOW

CEL PROCEDURY

Instrukcja ma na celu zminimalizowanie zagrozen mikrobiologicznych i fizycznych

przenoszonych przez jaja.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Jaja

ODPOWIEDZIALNOSC

Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni.

OPIS POSTEPOWANIA
« Jaja z chtodziarki przektadamy do specjalnego pojemnika i przenosimy do zlewu.
* Jaja nalezy doktadnie umy¢ w zlewie pod biezacg ciepta woda.
* Umiesci¢ jaja w urzadzeniu do wyparzania.
* Woyparzac jaja nalezy przez ok. 10 sekund.
* Po w/w operacji jaja przektadamy do drugiego pojemnika i mozemy je wnies$¢
do kuchni.
» Jaja nalezy od razu poddac¢ dalszej obrdbce.

* Po kazdorazowym kontakcie z jajami nalezy umy¢ i zdezynfekowaé rece.

POSTEPOWANIE AWARYINE

W przypadku awarii wyparzacza nalezy zorganizowad urzadzenie zastepcze (np. garnek

z wodg i kuchenke), wszelkie problemy nalezy zgtaszac przetozony.
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Instrukcja nr 12

INSTRUKCJA TECHNOLOGICZNEOG POSTEPOWANIA PODCZAS OBROBKI MIESA i RYB

CEL PROCEDURY

Instrukcja ma na celu zminimalizowanie zagrozen mikrobiologicznych i fizycznych

przenoszonych poprzez migso i ryby.
PRZEDMIOT PROCEDURY

Mieso (wotowina, wieprzowina, dréb), ryby.
ODPOWIEDZIALNOSC

Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef Kuchni.
OPIS POSTEPOWANIA

Obrobka wstepna
Mycie
1) dréb myje sie pod biezgcg wodg wyptukujgc doktadnie jamy ciata,
2) miesa chude typu ryby, poledwica, wotowina nalezy my¢ zimng wodg,
3) miesa z duzg zawartoscig tkanki ttuszczowej jak wieprzowina, baranina nalezy my¢ wodg ciepta,
4) mieso zamrozone nalezy najpierw doktadnie umy¢ a nastepnie rozmrozic,
5) po umyciu mieso nalezy osuszyc.
Rozmrazanie
1) duze porcje miesa, drobiu i ryb rozmraza sie w nastepujgcych warunkach:
2) chtodniczych (komora chtodnicza) w temperaturze ok. 4°C,
3) pod biezgcg wodg zdatng do picia o temperaturze nie przekraczajgcej 21°C (max do 4 godzin),
4) w mikrofaldwce przeznaczonej do celéw przemystowych,
5) ryby zaleca sie rozmrazaé w solance.
Obrobka cieplna
Gotowanie
1) gotowanie odbywa sie w temperaturze bliskiej lub réwnej 100°C,
Smazenie

1) na cienkiej warstwie ttuszczu o temperaturze | 70-220°C - mieso formowane porcjowe,
2) nasredniej warstwie ttuszczu o temperaturze 160-190°C- ptaskie porcje miesa

formowane z mas mielonych, ryby,
3) nattuszczu gtebokim metodg zanurzeniowg o temperaturze 130-180°C-

porcjowany drdéb panierowany i saute, chude ryby,

4) ttuszcze smazalnicze i oleje nie powinny by¢ przegrzewane.
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Duszenie

1) wstepne obsmazanie surowca na ttuszczu, a nastepnie gotowanie w zamknietym

naczyniu o niewielkiej ilosci wody i ttuszczu w temperaturze 100°C. Stosuje sie do

mies o wiekszej zawartosci tkanki tgc znej.

Pieczenie, zapiekanie opiekanie

1) stosujesie dordznego rodzaju mies, drobiu, dziczyzny i ryb. Obrébka odbywa sie

w temperaturze 170-250°C.

Czas i temperatura obrdébki cieplnej

1) Temperatura w sSrodku wotowiny powinna wynosi¢ co najmniej 63°C.
2) Temperatura w Srodku tuszek drobiowych i wieprzowiny co najmniej 74°C przez 2 minuty.

POSTEPOWANIE AWARYINE

W przypadku gdy temp. nie osigga wymagalnych wartosci nalezy przedtuzy¢ proces obrdbki

termicznej.
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INSTRUKCJA TECHNOLOGICZNA WYDAWANIA Instrukcja nr 13
DAN | NAPOJOW

CEL PROCEDURY

Instrukcja ma na celu wydawanie potraw w sposdb wtasciwy, nie narazajacich na zagrozenia

(mikrobiologiczne, chemiczne ifizyczne).

PRZEDMIOT PROCEDURY

Gotowe potrawy wydawane przez pracownikéw kuchni.

ODPOWIEDZIALNOSC

Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni.

OPIS POSTEPOWANIA

Gotowe potrawy umieszczamy w bemarach po uprzednim upewnieniu sie iz
temperatura positku maminimum (dlazup75°C, dlalldan 63°C, dlagorgcych napojow

80°C, potrawy serwowane na zimno 4°C, ).

Potrawy w bemarach przechowujemy maksymalnie do 2 godzin.
Wszystkie bemary przed wydaniem muszg byé zamkniete pokrywkami.
Zupy rozlewane sgbezposrednio natalerze przez pracownika kuchni.

Drugie dania wydawane sg bezposrednio przez okno wydawnicze, do rgk klienta.

Potrawy wydajemy tylko w czystych i wyparzonych naczyniach.

POSTEPOWANIE AWARYINE

W przypadku btedu w utrzymywaniu temperatury, wejsciu w tzw. strefe niebezpieczng (49°C-

20°C) inamnozeniu sie niepozadanej mikroflory, nalezy podgrza¢ potrawe do 74°C mozliwie jak

najszybciej., upewnic sie czy urzgdzenie dziata poprawnie po czym nalezy potrawe wydac. Jezeli

potrawa zostanie zanieczyszczona fizycznie lub chemicznie, to w zaleznosci od stopnia

zanieczyszczenia usuwamy catosé lub czesc potrawy zgodnie zinstrukcjg wycofania z obrotu

gotowych positkdw nie odpowiadajgcych jakosci zdrowotnej.
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Instrukcja nr 14

INSTRUKCJA

MYCIA | DEZYNFEKCJI SRODKA TRANSPORTU

CEL PROCEDURY
Celem instrukcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci Srodka transportu zgodnie z GMP i

GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Samochdd — Fiat Doblo

ODPOWIEDZIALNOSC
Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Kierowca.

OPIS POSTEPOWANIA

* Usung¢ na sucho grube zanieczyszczenia za pomocg szczotek i $ciggaczek.

* Sptukaé doktadnie powierzchnie wodg .

* Przemy¢ powierzchnie roztworem srodka myjgcego.

* Sptukac¢ woda.

* Przystgpic¢ do dezynfekcji powierzchni przestrzeni tadunkowej przez namesienie
roztworu preparatu dezynfekcyjnego .

* Pozostawi¢ na 15-30 minut.

» Dokfadnie sptukaé¢ woda.
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Instrukcja nr 15

INSTRUKCJA
MYCIA | DEZYNFEKCJI CIAGOW
KOMUNIKACYJNYCH

CEL PROCEDURY

Celeminstrukcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci pomieszczen isprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Korytarze bloku zywieniowego.

ODPOWIEDZIALNOSC
Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef Kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA

* Usuna¢ na sucho grube zanieczyszczenia za pomocg szczotek i $ciggaczek.

* Sptukaé doktadnie powierzchnie wodg w strone kratki $ciekowe;.

* Przemy¢ powierzchnie roztworem srodka myjgcego.

* Sptuka¢ woda.

* Przystgpié do dezynfekcji powierzchni podtdg i Scian przez naniesienie
roztworu preparatu dezynfekcyjnego.

* Pozostawic¢ na 15-30 minut.

* Doktadnie sptuka¢ woda.

* Powierzchnie na ktdrych pozostata woda osuszy¢ $ciggaczkami.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 16

INSTRUKCJA
MYCIAIDEZYNFEKCJI TERMOSOW

CEL PROCEDURY
Celem instrukgcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Termosy.

ODPOWIEDZIALNOSC
Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA

* Usungé wieksze zabrudze nia.

* Wyptukaé i wyszorowac termosy czystg woda.

* Nanies$é z dozownika roztwér srodka myjgco-dezynfekcyjnego
* Pozostawi¢ na 15-30 minut.

* Dokfadnie sptuka¢ czystg wodg i pozostawi¢do osuszenia.

* Po zakonczonej pracy zmyc¢ powierzchnie, podtogii Sciany.

* Podtogi osuszy¢ za pomocg Sciggaczek.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 17

INSTRUKCJA
WYDAWANIA POSILKOW W OPAKOWANIU NA WYNOS

CEL PROCEDURY
Celem instrukgcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY
Wydawanie oraz przewdz positkdw

ODPOWIEDZIALNOSC

Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje kierowca

OPIS POSTEPOWANIA
*  Przygotowad odpowiednig ilos¢ positkow
* Gotowe positki natozy¢ do pojemnikéw plastikowych i zgrzaé
* Woyda¢é kierowcy odpowiednio zabezpieczone pojemniki z positkami
* Kierowca przewozi zapakowane positki w czystych pojemnikach

» Kierowca dba o czysto$é komory w samochodzie.
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Instrukcja nr 18

INSTRUKCJA

MYCIA | DEZYNFEKCIJI PATELNI

CEL PROCEDURY

Celem instrukcji jest utrzymanie w nalezytej czysto$ci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GBP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Patelnia elektryczna.

ODPOWIEDZIALNOSC

Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA

Usung¢ surowce uzywane do produkcji oraz opakowania.

Po ostygnieciu wylaé pozostaty ttuszcz, usungé grubsze zanieczyszczenia,
pozostatosci poprodukcyjne.

Umy¢ patelnie roztworem $srodka myjgcego.

Do mycia uzywac gabek i Sciereczek.

Przystgpi¢ do ptukania komory patelni za pomocg czystej wody,

Pozostate powierzchnie zewnetrzne przemy¢ za pomocy sciereczki zwilzonej
roztworem srodka myjgcego.

Przystgpi¢ do dezynfekcji stanowiska pracy poprzez naniesienie roztworu srodka
dezynfekcyjnego na zewnetrzne powierzchnie patelni za pomocg czystej Sciereczki.

Po 15-30 minutach wykonac¢ ptukanie czystg wodg zdatng do picia.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 19

INSTRUKCJA MYCIA IDEZYNFEKCJI
KOTtA WARZELNEGO | KOTLOW UCHYLNYCH

CEL PROCEDURY

Celem instrukcji jest utrzymanie w nalezytej czysto$ci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Kotty.

ODPOWIEDZIALNOSC

Zawdrozenieinstrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a zarealizacje Pomoc kuchenna

wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA
* Usung¢ surowce uzywane do produkcji oraz opakowania.
* Po ostygnieciu wyla¢ pozostatosci poprodukcyjne, usungc¢ grubsze zanieczyszczenia,
*  Umy¢ kocich roztworem srodka myjgcego.
» Do mycia uzywac gabek i Sciereczek.
* Przystgpié do ptukania kotta za pomocg czystej wody.

* Pozostate powierzchnie zewnetrzne przemyc¢ za pomoca Sciereczki
zwilzonej roztworem srodka myjgco-dezynfekcyjnego.

*  Po 15-30 minutach wykona¢ ptukanie czystg wodg zdatng do picia.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCII

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 20

INSTRUKCJA
MYCIA | DEZYNFEKCJI MAGAZYNU SPOZYWCZEGO

CEL PROCEDURY
Celem instrukgcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci pomieszczen i sprzetu kuchennego
zgodnie z GMP i GHP.
PRZEDMIOT PROCEDURY
Magazyn spozywczy
ODPOWIJEDZIALNOSC
Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef Kuchni
OPIS POSTEPOWANIA
Codziennie:

* Utrzymywac nalezyty porzadek w pomieszczeniu .

» Zamies$¢ szczotka zanieczyszczenia.

* W przypadku wystgpienia wiekszych zabrudzen sptukac¢ zanieczyszczonag
powierzchnie wodg, usungé¢ z pomieszczenia uszkodzone opakowania
produktéw i przemy¢ Srodkiem myjgcym.

*  Po uzyciu sptukad .

* Uwazac by nie doszto do zetkniecia produktéw z roztworem preparatu myjgcego, w
razie potrzeby usung¢ produkty z pomieszczenia i postepowaé wg procedury.

Raz w tygodniu:

Przygotowac powierzchnie do mycia przez usuniecie produktow

*  Zamie$¢ szczotka zanieczyszczenia .

Sptuka¢ wszystkie powierzchnie wodg

Przygotowaé zgodnie z instrukcjg roztwdr preparatu  myjgco -
odttuszczajgcego i nanies¢ go na wszystkie powierzchnie, doszorowac
posadzkiszczota.

Doktadnie sptukac .

» Dokonac¢ wzrokowej oceny czystosci,

*  Nanies$¢ roztwor preparatu dezynfekcyjnego na wszystkie powierzchnie.
e Pozostawié na 15-30 minut.
»  Doktadnie sptukac.

*  Pozostate zastoiny wody osuszy¢ Sciggaczka.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 21

INSTRUKCJA
MYCIA | DEZYNFEKCJI ZMYWALNI

CEL PROCEDURY

Celem instrukgcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Pomieszczenie zmywalni naczyn stotowych.

ODPOWIEDZIALNOSC

Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA

» Spusci¢ wode z maszyny, doktadnie sptuka¢ wszystkie powierzchnie komory mycia,
usung¢ zanieczyszczenia, umy¢ wszystkie sita z maszyny, maszyne pozostawic
otwartg do suszenia.

* Usungc¢ zabrudzenia ze stotéw roboczych i zlewozmywaka, doktadnie sptukac.

» Usung¢ z posadzek grube zanieczyszczenia, zgarngé pozostatosci zanieczyszczen
w strone kratek sciekowych za pomocg szczotek i Sciggaczek.

* Przystgpic¢ do ptukania catosci, sptuka¢ doktadnie w strone kratki sciekowej.

* Przystgpic¢ do dezynfekcji stanowiska pracy, nanie$¢ roztwér srodka dezynfekcyjnego na
podtogi i $ciany oraz urzadzenia.

* Po uptywie wymaganego czasu kontaktu ze srodkiem dezynfekcyjnym pomieszczenie
i urzadzenia sptukaé czystgwodg.

* Osuszy¢ powierzchnie za pomocg $ciggaczek.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 22

INSTRUKCJA MYCIA | DEZYNFEKCJI

MASZYNY DO MIELENIA MIESA "WILK"

CEL PROCEDURY

Celem instrukgcji jest utrzymanie w nalezytej czystos$ci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Maszyny do mielenia miesa , Wtlic".

ODPOWIEDZIALNOSC

Za wdrozenie instrukcjiodpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA

Usung¢ surowce uzywane do mielenia oraz opakowania.
Usungc grubsze zanieczyszczenia.

Zdemontowac¢ elementy maszyny (noze, slimak, korpus itp.), sptukaé doktadnie
pod biezgcg woda.

Zanurzy¢ ww. czesci maszyny roztworze srodka myjgco-dezynfekcyjnego i
pozostawi¢ na okreslony w tabeli czas dziatania.

Umy¢ obudowe maszyny roztworem $rodka myjgco-dezynfekcyjnego.

Po wymaganym czasie dziatania wyptukac¢ doktadnie lub przemy¢ za pomocg $ciereczki

czystg wodg zdatng do picia.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 23
INSTRUKCJA
MYCIA | DEZYNFEKCII

OBIERLNI ZIEMNIAKOW | WARZYW

CEL PROCEDURY

Celem instrukcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Obieralnie ziemniakow i warzyw.

ODPOWIEDZIALNOSC

Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA

Usung¢ surowce oraz opakowania.

Usungégrube zanieczyszczenia, zgarngé pozostatosci zanieczyszczen w strone
kratek sciekowych za pomoca szczotek i $ciggaczek.

Przystgpi¢ do ptukania catosci, sptukaé doktadnie w strone kratki scie kowe;j.
Przystgpic¢ do dezynfekcji stanowiska pracy, nanies¢ roztwor srodka
dezynfekcyjnego na podtogi i Sciany oraz urzadzenia.

Po uptywie wymaganego czasu kontaktu ze srodkiem dezynfekcyjnym
pomieszczenie i urzadzenia sptukaé czystg woda.

Osuszy¢ powierzchnie za pomoca sciggaczek.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 24

INSTRUKCJA MYCIA |
DEZYNFEKCJI TRZONU KUCHENNEGO

CEL PROCEDURY

Celem instrukcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Kuchenki elektryczne.

ODPOWIEDZIALNOSC
Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA
e Usungd surowce uzywane do produkcji oraz opakowania.
e Po ostygnieciu usungc¢ grubsze zanieczyszczenia, umy¢ roztworem srodka myjgcego .
e Do mycia uzywad ggbek i sciereczek.
* Przystgpic¢ do ptukania za pomoca czystej wody.
e Pozostate powierzchnie zewnetrzne przemyc¢ za pomocg Sciereczka zwilzonej

roztworem srodka myjgco-dezynfekcyjnego, po 15-30 minutach wykonaé

ptukanie czystg wodg zdatng do picia.

SRODKI DO MYCIA | DEITNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 25

INSTRUKCJIA
MYCIA | DEZYNFEKCJI
MASZYNY DO ROZDRABNIANIA WARZYW

CEL PROCEDURY

Celem instrukcji jest utrzymanie w nalezytej czysto$ci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Maszyna do rozdrabniania warzyw.

ODPOWIEDZIALNOSC

Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialnyjest Szef kuchni, a zarealizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA
¢ Usungé surowce uzywane do krojenia oraz opakowania.
* Usuna¢ grubsze zanieczyszcze rua.
» Zdjac¢ ostone oraz tarcze i umy¢jg pod biezgcg wodg, nastepnie przemy¢ za
pomoca Sciereczki roztworem srodka myjgco-dezynfekcyjnego.

*  Po 15-30 minutach sptuka¢ dokfadnie pod biezgcg wodg i pozostawic do ociekniecia

*  Umy¢ korpus uzywajac sciereczki lub gabki roztworem srodka myjaco
- dezynfekcyjnego i pozostawi¢ na zalecony czas dziatania.
*  Przemy¢ za pomocg sciereczki czystg woda zdatng do picia.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 26

INSTRUKCJA MYCIA |
DEZYNFEKCJI POWIERZCHNI KUCHNI

CEL PROCEDURY
Celem instrukcji jest utrzymanie w nalezytej czystosci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Cata powierzchnia kuchni.

ODPOWIEDZIALNOSC
Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA

« Usung¢ z pomieszczenia surowce uzywane do produkcji oraz opakowania.

e Usung¢ na sucho grube zanieczyszczenia, pozostatosci poprodukcyjne
z urzadzen, scian, stotéw i kratek sciekowych za pomocg szczotek i Sciggaczek.

« Sptuka¢ doktadnie powierzchnie wodg w strone kratki sciekowej.

* Urzadzenia i powierzchnie stotéw roboczych przemy¢ roztworem srodka myjgcego.

* Sptukac¢ woda.

*  Przystgpi¢ do dezynfekcji powierzchni podtdg, scian, stotéw i urzadzen
poprzez naniesienie roztworu preparatu dezynfekcyjnego.

« Drobny sprzet i akcesoria zanurzy¢ w roztworze srodka dezynfekcyjnego .

« Pozostawi¢ na zalecony czas dziatania.

- Doktfadnie sptuka¢ wodg.

« Powierzchnie na ktérych pozostata woda osuszy¢ Sciggaczkami.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 27

INSTRUKCJA MYCIA |
DEZYNFEKCJI CHLODNI | LODOWEK

CEL PROCEDURY
Celem instrukgcji jest utrzymanie w nalezytej czystos$ci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Pomieszczenie chtodni i lodowki.

ODPOWIEDZIALNOSC
Za wdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc

kuchenna wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA
* Usungc z pomieszczenia surowce, itp,.
* Usuna¢ na sucho grube zanieczyszczenia, wynie$¢ odpady, oczysci¢ odptywy.
+ Sptukac powierzchnie woda- podtogi, stoty.
*  Przemyc¢ roztworem srodka myjgcego.
* Urzadzenia i powierzchnie (lodéwki, zamrazarki) przetrze¢ roztworem
preparatu dezynfekcyjnego .
* Pozostawi¢ na okreslony czas kontaktu.
* Dokfadnie sptukaé czystg wodg za pomocg sciereczek lub ggbek..

* Powierzchnie na ktérych pozostata woda osuszy¢ sciggaczkami.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 28

INSTRUKCJA MYCIA | DEZYNFEKCJI
PIECA KONWENCYJNO - PAROWEGO

CEL PROCEDURY
Celem instrukgcji jest utrzymanie w nalezytej czystos$ci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Piec konwekcyjno - parowy.

ODPOWIEDZIALNOSC
Zawdrozenie instrukcji odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje Pomoc kuchenna

wg. grafiku.

OPIS POSTEPOWANIA
* Obnizy¢ temperature do 70°C i wytgczy¢ urzadzenia.
» Usungc grubsze zanieczyszczenia z urzadzenia.

* Nanies¢ na wewnetrzne powierzchnie pieca i grila roztwor lub koncentrat srodka
do usuwania przypalonych resztek za pomocg butelki ze spryskiwaczem.

» Pozostawié na 5-10 minut i sptukaé powierzchnie duzg iloscig wody.

» Pozostate powierzchnie zewnetrzne przemyé za pomocg $ciereczki zwilzonej
roztworem srodka myjgco-dezynfekcyjnego .

* Po 15-30 minutach wykona¢ ptukanie czystg sciereczka i wodg zdatng picia.

* W miare potrzeb umy¢ zewnetrzne powierzchnie roztworem srodka

odttuszczajgcego lub myjacego.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotaczone karty produktu
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Instrukcja nr 29

INSTRUKCJA MYCIA |
DEZYNFEKCJI OKAPOW | WENTYLACI

CEL PROCEDURY
Celem instrukcji jest utrzymanie w nalezytej czysto$ci pomieszczen i sprzetu kuchennego

zgodnie z GMP i GHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Okapy i ciggi wentylacyjne.

ODPOWIEDZIALNOSC
Zawdrozenieinstrukcji odpowiedzialnyjest Szef Kuchni, a za realizacje Pomoc kuchenna

wg. grafiku

OPIS POSTEPOWANIA
« Z powierzchni usung¢ wieksze zanieczyszczenia, zwracajagc uwage na to zeby
urzadzenia kuchenne byty zabezpieczone przed zabrudzeniem ( patelnia, kociotki
itp).
» Cate powierzchnie nalezy umy¢ roztworem preparatu myjgco dezynfekujgcego
* Pozostawic¢ na 15-30 min., po czym wszystko nalezy sptuka¢ woda.
* W razie potrzeby nanies¢ preparat do odttuszczania, po czym powierzchnie

sptukaé¢ woda.

SRODKI DO MYCIA | DEZYNFEKCJI

Dotgczone karty produktu
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Instrukcja nr 30

PROCEDURA

PRZEGLADOW | KONSERWACJI MASZYN | URZADZEN

CEL PROCEDURY

Celem procedury jest utrzymanie w nalezytym stanie technicznym maszyn i urzadzen.

PRZEDMIOT PROCEDURY

Maszyny i urzadzenia kuchenne.

ODPOWIEDZIALNOSC

Zawdrozenie procedury odpowiedzialny jest Szef kuchni, a za realizacje

konserwator i serwisanci.

OPIS POSTEPOWANIA

* Przeglad techniczny maszyn i urzgdzen przeprowadza uprawniony pracownik zgodnie
z zaleceniami producenta zawartymi w DTR.

* Maszyny, urzadzenia i sprzet z ktdrymi stykajg sie artykuty zywnosciowe muszg byc
utrzymane w dobrym stanie technicznym, by zminimalizowaé ryzyko zanieczyszczenia
zZywnosci oraz zainstalowane w taki sposdb aby umozliwi¢ odpowiednie czyszczenie
otaczajgcego je obszaru.

* Przeglad oraz konserwacje maszyn i urzagdzen przeprowadza konserwator raz
w miesigcu a fakt ten odnotowuje sie w rejestrze przeglagddédw maszyn i urzadzen .

» Drobniejsze uszkodzenia usuwa sie na biezgco a maszyny zniszczone lub niesprawne

zabiera sie z pomieszczen do naprawy.

DOKUMENTY TOWARZYSZACE

Instrukcje -
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Instrukcja nr 31
PROCEDURA SZKOLEN
PRACOWNIKOW

CEL PROCEDURY

Procedura ma na celu podnoszenia kwalifikacji pracownika, niezbednej do

prawidtowego wdrazania systeméw GMP, GHP, HACCP oraz BHP.

PRZEDMIOT PROCEDURY
Zagadnienia zwigzane z GMP, GHP oraz HACCP.

ODPOWIEDZIALNOSC
Zawdrozenie procedury ijejrealizacje odpowiedzialny jest Szef kuchni

oraz Kierownik dziatu administracyjno-gospodarczego.

OPIS POSTEPOWANIA
» Szkolenia wewnetrzne nalezy przeprowadzi¢ systematycznie po wprowadzeniu
nowych positkow, urzgdzen, srodkéw chemicznych
» Kazdy nowy pracownik powinien by¢ gruntownie przeszkolony ( GMP, GHP, HACCP,
BHP).
» Szkolenia nalezy przeprowadzac w taki sposéb aby nie kolidowaty z praca.
*  Wszystkie szkolenia nalezy udokumentowac.

» Starac sie przeprowadzac szkolenia zewnetrzne .

POSTEPOWANIE AWARYINE
W przypadku gdy pracownik nie jest pewny swojej wiedzy nalezy ponownie
przeprowadzi¢ szkolenie.

DOKUMENTY TOWRZYSZACE

Lista obecnosci, instrukcje, karty charakterystyki
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LISTA OSOB ZAPOZNANA Z ZASADAMI GMP, GHP oraz HACCP
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