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DEFINICIE

wg ustawy z dnia 25.08.2006r.0 bezpieczeristwie Zywnosci i
Zywienia (DZ.U. Z 2006r nr: 171, poz 1225)

Dziatania, ktore muszg by¢ podjete i warunki
higieniczne, ktore muszg by¢ spetniane i
kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub
obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci

Dziatania, ktore muszg by¢ podjete i warunki, ktore
muszg by¢ spetniane, aby produkcja zywnosci oraz
materiatow i wyrobow do kontaktu z Zywnoscig
odbywaly sie w sposob zapewniajacy bezpieczenstwo
Zywnosci, zgodnie z jej przeznaczeniem




OBSZARY DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ
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> Wiasciwe zlokalizowanie obiektu 1 jego zabezpieczenie
przed negatywnym wplywem otoczenia (ruch uliczny,
spaliny, kurz, sgsiedztwo innych obiektow, szkodniki,
owady),

Pomieszczenia produkcyjne i ciagi komunikacyjne tak
rozplanowane aby nie nastepowato krzyzowanie sie
czynnosci ,brudnych” i ,,czystych”,

Podtogi gtadkie, bez uszkodzen, z materiatu tatwo
zmywalnego, nienasigkliwego, nie sliskiego,

Sciany, sufity gladkie, latwe do utrzymania w czystosci,
nieuszkodzone, zabezpieczone przed kondensacjg pary
I rozwojem plesni
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Okna — tatwe do otwierania i utrzymania w czystosdi,
wyposazone W zabezpieczenia przeciw owadom (siatki),

Wentylacja mechaniczna i grawitacyjna — skutecznie
usuwajgca zanieczyszczone powietrze i zapobiegajaca
kondensacji pary,

System kanalizacji wykonany tak aby unikngé
zanieczyszczenia zywnoscl,

We wszystkich pomieszczeniach produkcyjnych
zainstalowane umywalki do mycia ragk z doprowadzong
wod3 zimng i goragcg oraz wyposazeniem (mydto ptynne,
srodek dezynfekcyjny), do wycierania rgk reczniki
papierowe i pojemniki na zuzyte,

Toalety oddzielone od pomieszczen produkcyjnych i
magazynowych,
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Zapewnienie odpowiedniej ilosci niezbednych urzadzen
(szczegolnie chiodniczych) i sprzetu,

State utrzymanie ich w peinej sprawnosci, czystosci |
porzadku,

Blaty stotow, lady — wykonane z materialu dopuszczonego do
kontaktu z zywnoscig, trwatego, gtadkie, tatwe do utrzymania
w czystosci,

Maszyny i urzadzenia - wykonane 2z materiaiow
nietoksycznych, nie korodujacych, nie wchodzacych w reakcje
ze skiadnikami zywnosci, nie wydzielajagcymi zapachu, nie
powodujacymi zmiany smaku,
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Urzadzenia do mycia, srodki myjace i1 dezynfekcyjne
przechowywa¢ w wydzielonych pomieszczeniach, w
oryginalnych opakowaniach, odpowiednio oznakowane
(instrukcja stosowania),

Procesy mycia 1 dezynfekcji realizowane 2zgodnie 2z
opracowanym harmonogramem uwzgledniajagcym sposob i
czestotliwo$¢ prowadzenia zabiegow mycia i dezynfekcji
(instrukcje) oraz prowadzenie nadzoru nad praktyczng
realizacjg procesow mycia,

pracownicy przeszkoleni, posiadajacy sprzet i srodki oraz odziez
ochronng,

srodki chemiczne odpowiadajgce wymaganiom,

przed stosowaniem srodkdw chemicznych- doktadne usuniecie
resztek zywnosci i zanieczyszczen,

umyte powierzchnie przed dezynfekcjg sptukane i wysuszone; po
dezynfekcji chemicznej — sptukanie i wysuszenie,
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Utrzymywanie w czystosci ujecia wody na terenie
obiektu (lub stosowanie wody z wodociggu),

Dbatos¢ o0 okresowg kontrole jakosci wody
(rejestrowanie wynikow badania probek wody w tym
uzyskanych od Panstwowej Inspekcji Sanitarnej),

Gromadzenie odpadow i Smieci w okreslonych miejscach
poza pomieszczeniami z zywnoscig i systematyczne
usuwanie wg okreslonego harmonogramu,

Usuwanie odpadow z przestrzeni produkcyjnych wg
potrzeb a przynajmniej raz dziennie,

Zakaz stosowania odpadow kuchennych do Zzywienia
trzody chlewnej.
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Pojemniki na odpadki

zamykane, oznakowane, wykonane z materiatow
nieprzepuszczalnych,

konstrukcja utatwiajaca usuwanie odpadow, tatwe
do mycia i dezynfekcji,

myte i dezynfekowane po oproznieniu,
utrzymywane w odpowiednim stanie higienicznym,

Miejsca gromadzenia odpadow

latwe do utrzymania w czystosci i porzadku,

zabezpieczenie przed dostepem insektow i gryzoni,

nie powodujace zanieczyszczenia zywnosci,
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Szkodniki zywno sciowe

gryzonie (myszy, szczury),

owady biegaj gce (karaluchy, karaczany),

szkodniki zbo zowe (wo tek zbo zowy, mklik m gczny),
ptaki (wroble, go tebie),

koty i inne zwierz eta domowe.

Kazdy zaktad musi mie €
obecno sci szkodnikow.
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Zabezpieczenie przed szkodnikami (szczelnosé
pomieszczen, siatki w otwieranych oknach,
ograniczanie liczby otworow, zastosowanie
odpowiedniego cementu, utwardzenie terenu
wokaot budynku, systematyczne usuwanie
odpadow),

Prowadzenie systematycznego nadzoru nad
prawidiowym funkcjonowaniem stosowanych
putapek i innych urzadzen eliminujacych szkodniki
w zakiadzie i otoczeniu,

Zwalczanie przy uzyciu metod chemicznych,
fizycznych i biologicznych samodzielnie lub przez
wyspecjalizowane firmy.
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Zatrudnienie pracownikow odpowiednio
kwalifikowanych do wykonywanych czynnosci,
obowigzkow, kompetencji i odpowiedzialnosci,

Organizowanie przez kierownictwo
systematycznych, powtarzanych okresowo
szkolen lub instruktazu dla pracownikow z
zakresu higieny,

Egzekwowanie odpowiedniego przygotowania
pracownikow do realizacji zadan na
poszczegolnych stanowiskach,
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P Znajomosé podstaw wiedzy z higieny:

czynniki wzrostu i namnazania drobnoustrojow,
gidwne przyczyny zatru¢ pokarmowych,
zapobieganie zatruciom pokarmowym,

zapobieganie fizycznemu | chemicznemu
zanieczyszczeniu Zywnosci,

jak wypetnia¢c dokumenty i formularze zwigzane z
GHP/GMP, HACCP,

jak higienicznie wykonywac swoje czynnosci,

jak obstugiwa¢ maszyny, postugiwac sie przyrzadami,
drobnym sprzetem,

jak utrzymywacé czystosc¢ i porzagdek na stanowisku.
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wykazywaé odpowiedni stan zdrowia okreslony na
podstawie badan lekarskich i analitycznych,

by¢ odsunieci od pracy w przypadku choroby zakaznej,
infekcji drog oddechowych, biegunki lub ropnych
schorzen skory,

zachowywac¢ wysoki poziom higieny osobistej, miecé

krotko obciecte paznokcie,

przed rozpoczeciem pracy umyc rece i zatozy¢ czystg
odziez ochronng i odpowiednie nakrycie glowy (ew.
obuwie robocze, maseczki ochronne) - odziez ochronna
catkowicie zakrywajgca odziez osobistg pracownika i
wiosy,

wszelkie skaleczenia zabezpieczy¢ opatrunkiem
wodoszczelnym.
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rigiena personelu — pracownicy powinni myc¢ rece:
1. przed rozpoczeciem pracy z zywhnoscig,

kazdorazowo po wyjsciu z toalety,

po kazdej czynnosci z surowcami i kazdej innej
czynnosci brudnej,

po kazdym wyjsciu poza przestrzen produkcyjng,

okresowo podczas pracy gdy nastepuje zmiana rodzaju
wykonywanych czynnosci.
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rigiena personelu — pracownicy nie powinni:

Wykonywac¢ czynnosci, ktore mogtyby przyczynic sie
do zanieczyszczenia zywnosci (pic¢, jesé lub zug, palié
tyton, kastaé, czyscié nos itp.),

Nosi¢ bizuterii, zegarkow, szpilek i spinek do wiosow
oraz innych drobnych przedmiotow.
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Magazynowanie
| dystrybucja

Maszyny |
urzgdzenia

Procesy obrobki
wstepnej |
zasadniczej




Magazyny do przechowywania zywnosci powinny
by¢ tak zaprojektowane i wykonane aby:

Umozliwié¢ utrzymanie czystosci i porzadku,

Zapobiega¢ przedostawaniu sie szkodnikow do ich

whnetrza,
Chronic¢ zywnos¢ przed zanieczyszczeniem,

Zapewni¢ warunki temperatury 1 wilgotnosci
gwarantujagce zachowanie mozliwe najwyzsze]
jakosci zdrowotnej i odzywczej zywnosci,




DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA |
PRODUKCYJNA

Sprawny system dokumentacji i zapisow
wszystkich przedstawionych elementow,

obejmujacych zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej 1 Produkcyjnej pozwala na
udowodnienie, ze wszystkie najwazniejsze z
punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci
dziatania sg odpowiednio realizowane.
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PRODUKCYJNA

W kraju opracowano i opublikowano przewodniki do
wdrazania zasad GHP/GMP i systemu HACCP miedzy
innymi

w zakiadach zywienia zbiorowego z ktorych mozna
korzysta¢ przy wdrazaniu zasad w stolowkach
szkolnych.

Giowne wydawnictwa oferujace poradniki to:

ODDK Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr w
Gdansku

IZZ Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie
GIS Giowny Inspektorat Sanitarny w Warszawie
FAPA Fundacja Pomocy dila Rolnictwa

PFPZ Polska Federacja Producentéw Zywnosci

www.gis.gov.pl




