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DEFINICJEDEFINICJE

wg ustawy z dnia 25.08.2006r.o bezpieczeńńńństwie żżżżywnośśśści i 
żżżżywienia (DZ.U. Z 2006r nr: 171, poz 1225)

DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA:

Działłłłania, które musząąąą byćććć podjęęęęte i warunki 
higieniczne, które musząąąą byćććć spełłłłniane i 
kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub 
obrotu, aby zapewnićććć bezpieczeńńńństwo żżżżywnośśśści

DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA:

Działłłłania, które musząąąą byćććć podjęęęęte i warunki, które 
musząąąą byćććć spełłłłniane, aby produkcja żżżżywnośśśści oraz 
materiałłłłów i wyrobów do kontaktu z żżżżywnośśśściąąąą
odbywałłłły sięęęę w sposób zapewniająąąący bezpieczeńńńństwo 
żżżżywnośśśści, zgodnie z jej przeznaczeniem
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DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA
GG

HH

PP Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura zakłłłładu

� Włłłłaśśśściwe zlokalizowanie obiektu i jego zabezpieczenie 
przed negatywnym wpłłłływem otoczenia (ruch uliczny, 
spaliny, kurz, sąąąąsiedztwo innych obiektów, szkodniki, 
owady),

Budynki - wymagania

� Pomieszczenia produkcyjne i ciąąąągi komunikacyjne tak 
rozplanowane aby nie nastęęęępowałłłło krzyżżżżowanie sięęęę
czynnośśśści „brudnych” i „czystych”,

� Podłłłłogi głłłładkie, bez uszkodzeńńńń, z materiałłłłu łłłłatwo 
zmywalnego, nienasiąąąąkliwego, nie śśśśliskiego,

� ŚŚŚŚciany, sufity głłłładkie, łłłłatwe do utrzymania w czystośśśści, 
nieuszkodzone, zabezpieczone przed kondensacjąąąą pary 
i rozwojem pleśśśśni
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Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura zakłłłładu

� Budynki - wymagania

� Okna – łatwe do otwierania i utrzymania w czystości, 
wyposażone w zabezpieczenia przeciw owadom (siatki), 

� Wentylacja mechaniczna i grawitacyjna – skutecznie 
usuwająca zanieczyszczone powietrze i zapobiegająca 
kondensacji pary,

� System kanalizacji wykonany tak aby uniknąć
zanieczyszczenia żywności,

� We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych 
zainstalowane umywalki do mycia rąąąąk z doprowadzonąąąą
wodąąąą zimnąąąą i gorąąąącąąąą oraz wyposażżżżeniem (mydłłłło płłłłynne, 
śśśśrodek dezynfekcyjny), do wycierania rąąąąk ręęęęczniki 
papierowe i pojemniki na zużżżżyte,

� Toalety oddzielone od pomieszczeńńńń produkcyjnych i 
magazynowych, 
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Maszyny i urząąąądzenia
� Zapewnienie odpowiedniej ilośśśści niezbęęęędnych urząąąądzeńńńń

(szczególnie chłłłłodniczych) i sprzęęęętu,

� Stałłłłe utrzymanie ich w pełłłłnej sprawnośśśści, czystośśśści i 
porząąąądku,

� Blaty stołłłłów, lady – wykonane z materiałłłłu dopuszczonego do 
kontaktu z żżżżywnośśśściąąąą, trwałłłłego, głłłładkie, łłłłatwe do utrzymania 
w czystośśśści,

� Maszyny i urząąąądzenia – wykonane z materiałłłłów 
nietoksycznych, nie korodująąąących, nie wchodząąąących w reakcje 
ze skłłłładnikami żżżżywnośśśści, nie wydzielająąąącymi zapachu, nie 
powodująąąącymi zmiany smaku,
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Procesy mycia i dezynfekcji

� Urząąąądzenia do mycia, śśśśrodki myjąąąące i dezynfekcyjne 
przechowywaćććć w wydzielonych pomieszczeniach, w 
oryginalnych opakowaniach, odpowiednio oznakowane 
(instrukcja stosowania),

� Procesy mycia i dezynfekcji realizowane zgodnie z 
opracowanym harmonogramem uwzglęęęędniająąąącym sposób i 
częęęęstotliwośćśćśćść prowadzenia zabiegów mycia i dezynfekcji 
(instrukcje) oraz prowadzenie nadzoru nad praktycznąąąą
realizacjąąąą procesów mycia,
� pracownicy przeszkoleni, posiadająąąący sprzęęęęt i śśśśrodki oraz odzieżżżż

ochronnąąąą,

� śśśśrodki chemiczne odpowiadająąąące wymaganiom,

� przed stosowaniem śśśśrodków chemicznych- dokłłłładne usunięęęęcie 
resztek żżżżywnośśśści i zanieczyszczeńńńń, 

� umyte powierzchnie przed dezynfekcjąąąą spłłłłukane i wysuszone; po 
dezynfekcji chemicznej – spłłłłukanie i wysuszenie,

• prowadzenie procesów w sposób chroniąąąący przed 
zanieczyszczeniem,
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Zaopatrzenie w wodęęęę
� Utrzymywanie w czystośśśści ujęęęęcia wody na terenie 

obiektu (lub stosowanie wody z wodociąąąągu),

� Dbałłłłośćśćśćść o okresowąąąą kontrolęęęę jakośśśści wody
(rejestrowanie wyników badania próbek wody w tym 
uzyskanych od Pańńńństwowej Inspekcji Sanitarnej),

Kontrola odpadów

Gromadzenie odpadów i śśśśmieci w okreśśśślonych miejscach 
poza pomieszczeniami z żżżżywnośśśściąąąą i systematyczne 
usuwanie wg okreśśśślonego harmonogramu,

� Usuwanie odpadów z przestrzeni produkcyjnych wg 
potrzeb a przynajmniej raz dziennie,

� Zakaz stosowania odpadów kuchennych do żżżżywienia 
trzody chlewnej.
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Kontrola odpadów

Pojemniki na odpadki

� zamykane, oznakowane, wykonane z materiałłłłów 
nieprzepuszczalnych,

� konstrukcja ułłłłatwiająąąąca usuwanie odpadów, łłłłatwe 
do mycia i dezynfekcji, 

� myte i dezynfekowane po opróżżżżnieniu,

� utrzymywane w odpowiednim stanie higienicznym,

Miejsca gromadzenia odpadów

� łłłłatwe do utrzymania w czystośśśści i porząąąądku,

� zabezpieczenie przed dostęęęępem insektów i gryzoni,

� nie powodująąąące zanieczyszczenia żżżżywnośśśści,
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Zabezpieczenie przed szkodnikami

� Szkodniki żżżżywno śśśściowe

� gryzonie (myszy, szczury),

� owady biegaj ąąąące (karaluchy, karaczany),

� szkodniki zbo żżżżowe (wo łłłłek zbo żżżżowy, mklik m ąąąączny),

� ptaki (wróble, go łęłęłęłębie),

� koty i inne zwierz ęęęęta domowe.

� Każżżżdy zak łłłład musi mie ćććć system kontroli i 
monitorowania obecno śśśści szkodników.
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Zabezpieczenie przed szkodnikami

�� Zabezpieczenie przed szkodnikamiZabezpieczenie przed szkodnikami (szczelno(szczelnośćśćśćśćśćśćśćść
pomieszczepomieszczeńńńńńńńń, siatki w otwieranych oknach, , siatki w otwieranych oknach, 
ograniczanie liczby otworograniczanie liczby otworóów, zastosowanie w, zastosowanie 
odpowiedniego cementu, utwardzenie terenu odpowiedniego cementu, utwardzenie terenu 
wokwokóółłłłłłłł budynku, systematyczne usuwanie budynku, systematyczne usuwanie 
odpadodpadóów),w),

�� Prowadzenie systematycznego nadzoru nad Prowadzenie systematycznego nadzoru nad 
prawidprawidłłłłłłłłowym funkcjonowaniem stosowanych owym funkcjonowaniem stosowanych 
pupułłłłłłłłapek i innych urzapek i innych urząąąąąąąądzedzeńńńńńńńń eliminujeliminująąąąąąąących szkodnikicych szkodniki
w zakw zakłłłłłłłładzie i otoczeniuadzie i otoczeniu,,

�� Zwalczanie przy uZwalczanie przy użżżżżżżżyciu metod chemicznych, yciu metod chemicznych, 
fizycznych i biologicznych samodzielnie lub przez fizycznych i biologicznych samodzielnie lub przez 
wyspecjalizowane firmy.wyspecjalizowane firmy.



DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA
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Szkolenie personelu

� Zatrudnienie pracowników odpowiednio 
kwalifikowanych do wykonywanych czynnośśśści, 
obowiąąąązków, kompetencji i odpowiedzialnośśśści,

� Organizowanie przez kierownictwo 
systematycznych, powtarzanych okresowo 
szkoleńńńń lub instruktażżżżu dla pracowników z 
zakresu higieny,

� Egzekwowanie odpowiedniego przygotowania 
pracowników do realizacji zadańńńń na 
poszczególnych stanowiskach,
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Szkolenie personelu

Znajomośćśćśćść podstaw wiedzy z higieny:
� czynniki wzrostu i namnażżżżania drobnoustrojów,

� głłłłówne przyczyny zatrućććć pokarmowych,

� zapobieganie zatruciom pokarmowym,

� zapobieganie fizycznemu i chemicznemu 
zanieczyszczeniu żżżżywnośśśści,

� jak wypełłłłniaćććć dokumenty i formularze zwiąąąązane z 
GHP/GMP, HACCP,

� jak higienicznie wykonywaćććć swoje czynnośśśści,

� jak obsłłłługiwaćććć maszyny, posłłłługiwaćććć sięęęę przyrząąąądami, 
drobnym sprzęęęętem,

� jak utrzymywaćććć czystośćśćśćść i porząąąądek na stanowisku.
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Higiena personelu – pracownicy powinni

� wykazywaćććć odpowiedni stan zdrowia okreśśśślony na 
podstawie badańńńń lekarskich i analitycznych,

� byćććć odsunięęęęci od pracy w przypadku choroby zakaźźźźnej, 
infekcji dróg oddechowych, biegunki lub ropnych 
schorzeńńńń skóry,

� zachowywaćććć wysoki poziom higieny osobistej, miećććć
krótko obcięęęęte paznokcie,

� przed rozpoczęęęęciem pracy umyćććć ręęęęce i załłłłożżżżyćććć czystąąąą
odzieżżżż ochronnąąąą i odpowiednie nakrycie głłłłowy (ew. 
obuwie robocze, maseczki ochronne) - odzieżżżż ochronna 
całłłłkowicie zakrywająąąąca odzieżżżż osobistąąąą pracownika i 
włłłłosy,

� wszelkie skaleczenia zabezpieczyćććć opatrunkiem 
wodoszczelnym.



DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNAGG
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PP Higiena personelu Higiena personelu –– pracownicy powinni mypracownicy powinni myćććććććć rręęęęęęęęce:ce:
1. przed rozpoczęęęęciem pracy z żżżżywnośśśściąąąą,

1. każżżżdorazowo po wyjśśśściu z toalety,

4.   po każżżżdej czynnośśśści z surowcami i każżżżdej innej 
czynnośśśści brudnej,

5.   po każżżżdym wyjśśśściu poza przestrzeńńńń produkcyjnąąąą,

6.   okresowo podczas pracy gdy nastęęęępuje zmiana rodzaju 
wykonywanych czynnośśśści.



DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA

HigienaHigiena personelupersonelu –– pracownicypracownicy nie nie powinnipowinni::

1. Wykonywaćććć czynnośśśści, które mogłłłłyby przyczynićććć sięęęę
do zanieczyszczenia żżżżywnośśśści (pićććć, jeśćśćśćść lub żżżżućććć, palićććć
tytońńńń, kasłłłłaćććć, czyśśśścićććć nos itp.),

2. Nosićććć biżżżżuterii, zegarków, szpilek i spinek do włłłłosów
oraz innych drobnych przedmiotów.
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DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNAGG

MM

PP Magazynowanie żżżżywnośśśści
Magazyny do przechowywania żżżżywnośśśści powinny 
byćććć tak zaprojektowane i wykonane aby:

� Umożżżżliwićććć utrzymanie czystośśśści i porząąąądku,

� Zapobiegaćććć przedostawaniu sięęęę szkodników do ich 
wnęęęętrza,

� Chronićććć żżżżywnośćśćśćść przed zanieczyszczeniem,

� Zapewnićććć warunki temperatury i wilgotnośśśści 
gwarantująąąące zachowanie możżżżliwe najwyżżżższej 
jakośśśści zdrowotnej i odżżżżywczej żżżżywnośśśści,
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PRODUKCYJNAPRODUKCYJNA

GG

MM

PP

GG

HH

PP

Prowadzenie dokumentacji i zapisów w 
odniesieniu do Dobrej Praktyki Higienicznej i 
Produkcyjnej

Sprawny system dokumentacji i zapisów 
wszystkich przedstawionych elementów, 
obejmująąąących zasady Dobrej Praktyki 
Higienicznej i Produkcyjnej pozwala na 
udowodnienie, żżżże wszystkie najważżżżniejsze z 
punktu widzenia bezpieczeńńńństwa żżżżywnośśśści 
działłłłania sąąąą odpowiednio realizowane.
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W kraju opracowano i opublikowano przewodniki do W kraju opracowano i opublikowano przewodniki do 
wdrawdrażżżżżżżżania zasad GHP/GMP i systemu HACCP  miania zasad GHP/GMP i systemu HACCP  mięęęęęęęędzy dzy 
innymi innymi 
w zakw zakłłłłłłłładach adach żżżżżżżżywienia zbiorowego  z ktywienia zbiorowego  z któórych morych możżżżżżżżna na 
korzystakorzystaćććććććć przy wdraprzy wdrażżżżżżżżaniu  zasad w stoaniu  zasad w stołłłłłłłłóówkach wkach 
szkolnych.  szkolnych.  

GGłłłłłłłłóówne wydawnictwa oferujwne wydawnictwa oferująąąąąąąące poradniki to:   ce poradniki to:   

�� ODDK OODDK Ośśśśśśśśrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr w rodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr w 
GdaGdańńńńńńńńskusku

�� IIŻŻŻŻŻŻŻŻŻŻŻŻŻŻŻŻ Instytut Instytut ŻŻŻŻŻŻŻŻywnoywnośśśśśśśści i ci i ŻŻŻŻŻŻŻŻywienia w Warszawieywienia w Warszawie

�� GIS GGIS Głłłłłłłłóówny Inspektorat Sanitarny w Warszawiewny Inspektorat Sanitarny w Warszawie

�� FAPA Fundacja Pomocy dla RolnictwaFAPA Fundacja Pomocy dla Rolnictwa

�� PFPPFPŻŻŻŻŻŻŻŻ Polska Federacja ProducentPolska Federacja Producentóów w ŻŻŻŻŻŻŻŻywnoywnośśśśśśśścici

www.gis.gov.pl


