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Higiena osobista pracownikoéw oraz higiena na stanowisku pracy
Utrzymanie czystosci i higieny

Rozmrazanie, mycie i dezynfekcja urzadzen chtodniczych i zamrazarek
Postepowanie z warzywami stosowanymi do przygotowania dan
Postepowanie z jajami stosowanymi do produkcji positkow

Obrobka termiczna oraz schladzanie potraw

Wydawanie dan, napojow oraz zwrot naczyn stotlowych do zmywalni
Przyjecie towaru oraz magazynowanie

Weryfikacja systemu HACCP

Szkolenia pracownikow

Nadzor nad szkodnikami

Pobieranie i przechowywanie probek

Mycie i dezynfekcja pomieszczen kuchennych oraz jadalni

Mycie i dezynfekcja drobnego sprzetu kuchennego

Postepowanie w przypadku awarii wody w placowce




[-01
Higiena osobista pracownikow

Nazwa placowki Ce .
i higiena na stanowisku pracy Wydanie: 01

. Wszyscy pracownicy placéwki poddawani sa okresowym badaniom lekarskim. Badania

takie wykonywane sq rowniez dla kazdego nowo przyjetego pracownika. Wydawane

zaswiadczenia przechowuje kierownik placéwki.

. Wszyscy pracownicy kuchni oraz stotowki szkolnej zostali przeszkoleni w zakresie BHP.

Potwierdzenie odbytego szkolenia przechowuje kierownik placowki.

Przed przystapieniem do pracy pracownik powinien:

a) pozostawic¢ odziez, obuwie, bizuterie i rzeczy osobiste w szatni dla pracownikow,

b) umy¢ rece zgodnie z instrukcja umieszczong przy umywalce w szatni dla
pracownikow,

c) wlozyc¢ czyste ubrania robocze.

. Wszystkie niedyspozycje zdrowotne nalezy zglosi¢ bezposredniemu przelozonemu.

W przypadku choroby (biegunka, schorzenia skory, gardia) lub kontaktu z osoba chora

zakaznie pracownik powinien zglosic sie do lekarza.

Podczas pracy pracownik zobowigzany jest do przestrzegania wiasciwej higieny rak. Rece

nalezy my¢ odpowiednim Srodkiem myjacym oraz suszyC jednorazowymi recznikami.

W miejscach do tego przeznaczonych nalezy my¢ rece po kazdym zabrudzeniu,

a w szczego6lnosci:

¢ przed rozpoczeciem pracy,

® po wyjsciu z toalety,

® po wyniesieniu odpadkéw,

® po spozyciu positku,

® po rozmowie telefonicznej,

¢ po drobnych pracach porzadkowych (np. wytarcie stotu lub sprzetu),

® po kontakcie z pieniedzmi.

Na stanowiskach pracy nalezy utrzymac¢ czysto$¢. Kazdy pracownik jest zobowigzany do

utrzymania czystosci na swoim miejscu pracy.

Odpadki zywnoSciowe usuwane z talerzy w zmywalni nalezy gromadzi¢ w pojemniku

specjalnie do tego przeznaczonym.

Palenie tytoniu zabronione jest na terenie catej placowki szkolnej.

Przed rozpoczeciem pracy przelozony dopuszcza swoich pracownikow do pracy.

Sprawdza ich odpowiedni stan zdrowia, stan higieniczny, czystos¢ ubran roboczych.

Dopuszczenie pracownika do pracy potwierdzane jest na formularzu F-01/1-01

Dopuszczenie pracownika do pracy.

Zalacznik: F-01/1-01 Dopuszczenie pracownika do pracy

Technika mycia rgk (umieszczona przy kazdej umywalce)




1-02

Nazwa placowki Utrzymanie czystosci i higieny
Wydanie: 01

1. Wszystkie pomieszczenia oraz sprzet nalezy utrzymac¢ w czystosci (wykaz pomieszczen
oraz urzadzen zostal wymieniony w Ksiedze GMP/GHP, odpowiednio, w rozdziale R-03
i R-04).

2. Srodki do mycia i dezynfekcji naczyn i sprzetu kuchennego powinny by¢ $rodkami
przeznaczonymi do tego celu oraz posiadac atest PZH.

3. Srodki do mycia i dezynfekcji oraz sprzet i akcesoria przechowywane sa w specjalnie do
tego przeznaczonym miejscu.

4. W czesSci produkcyjnej moga znajdowac sie tylko niezbedne srodki oraz sprzet do mycia,
ktére wykorzystywane sa na biezaco do utrzymania czystosci podczas pracy.

5. Wszelkie uwagi w zakresie stosowania srodkow czystosci nalezy natychmiast zglaszac
osobie przelozone;j.

6. Wstepne mycie jadalni odbywa sie kazdorazowo bezposrednio po zakonczonym positku
(przetarcie stotow, krzesel, jezeli jest taka koniecznos¢ — podtogi).

7. Dokladne mycie pomieszczen produkcyjnych oraz jadalni odbywa sie bezposrednio po
wydaniu ostatniego positku przez kuchnie. Mycie i dezynfekcje wszystkich pomieszczen
produkcyjnych przeprowadza wyznaczony do tego pracownik.

8. Mycie i dezynfekcja sprzetu podrecznego (noze, tyzki, deski krajalnicze, garnki, patelnie
itp.) opisane jest odrebng instrukcja.

9. Wszystkie pojemniki do gromadzenia odpadéw powinny posiada¢ pokrywy (w czesci
produkcyjnej, w zmywalni naczyn stolowych). Pojemniki nalezy wyklada¢ workami
foliowymi i opr6znia¢ po zapeilnieniu do 3/4 objetoSci. Pojemniki nalezy myc¢
i dezynfekowac na biezaco.

Zalacznik: F-01/1-02 Rejestr mycia i dezynfekcji pomieszczen
F-02/1-02 Specyfikacji Srodkéw stosowanych do mycia i dezynfekcji



Rozmrazanie, mycie i dezynfekcja 1-03

Nazwa placowki

urzadzen chlodniczych i zamrazarek Wydanie: 01

N

Proces mycia i dezynfekcji urzadzen chlodniczych i zamrazarek nalezy rozpocza¢ od
przelozenia catosci towaru z urzadzenia schladzajacego do dziatajacej chlodziarki lub
zamrazarki niepodlegajacej rozmrazaniu w danym dniu.

Wylaczy¢ urzadzenie z pradu.

3. Po rozmrozeniu urzadzenia usung¢ zabrudzenia za pomoca odpowiedniego Srodka

L oNe A

chemicznego i cieptej wody.

Jezeli srodek chemiczny wymaga sptukania, zmy¢ wszystkie powierzchnie woda.
Urzadzenie pozostawi¢ do wyschniecia.

Wilaczy¢ urzadzenie.

Umy¢ rece zgodnie z instrukcjg zawieszong przy umywalce.

Po osiagnieciu temperatury eksploatacyjnej ponownie umiesSci¢ towar w urzadzeniu.
Proces rozmrazania, mycia i dezynfekcji urzadzen chtodniczych oraz zamrazarek nalezy
udokumentowa¢ na formularzu F-01/I-03 Karta rozmrazania, mycia i dezynfekcji
urzqdzen chiodniczych i mrozniczych.

10. Proces rozmrazania, mycia i dezynfekcji nalezy przeprowadza¢ w miare koniecznosci.

Zalacznik: F-01/1-03 Karta rozmrazania, mycia i dezynfekcji urzqdzenn chtodniczych

i mrozniczych




Postepowanie z warzywami 1-04

Nazwa placowki

stosowanymi do przygotowania dan Wydanie: 01

. Warzywa obra¢ w pomieszczeniu obrobki brudnej.

. Warzywa umyc¢ pod biezacq woda pitng w sposob eliminujgcy wszelkie zanieczyszczenia
fizyczne oraz mikrobiologiczne.

. Do mycia warzyw korzeniowych oraz ziemniakow, ze wzgledu na ich porowatg strukture,
zaleca sie dodatkowe uzycie szczotki jarzynowej.

. Do mycia warzyw liSciastych stosuje sie wode stojaca, a nastepnie plucze pod woda
biezaca.

Czyste warzywa, zabezpieczone przed wtorym zanieczyszczeniem przenieS¢ do kuchni
wiasciwej.

. Rozdrobnienie warzyw przeznaczonych do produkcji nalezy wykona¢ w miejscu do tego
przeznaczonym.

Surowki i satatki sporzadzone na dany dzien nalezy zabezpieczy¢ folia i przechowywac
w lodowce.

Rowniez takie dodatki jak: szczypiorek, koperek, natka pietruszki, dodawane do innych
dan, poza suréwkami i salatkami, nalezy umy¢ w pomieszczeniu obrobki warzyw.




I-05

Postepowanie z jajami stosowanymi

Nazwa placowki .. 1.2
do produkcji positkow Wydanie: 01

Nk WN

10.

Jaja przeznaczone do produkcji nalezy podda¢ dezynfekcji za pomocq naswietlacza UV.
Naswietlacz UV znajduje sie w magazynie... (nazwa pomieszczenia).

Jaja nalezy pobrac z lodowki i umieSci¢ w urzadzeniu do naswietlania.

Urzadzenia nalezy wilaczy¢ na czas... (wedtug instrukcji producenta).

Jaja wyjac z urzadzenia i przelozy¢ do czystego pojemnika.

Po dezynfekcji jaja mozna wnie$¢ do kuchni wlasciwe;j.

Do czasu ich zuzycia w produkcji jaja przechowywac¢ w lodowce.

Po kazdorazowym kontakcie z jajami nalezy umy¢ rece zgodnie z instrukcja znajdujaca
sie nad umywalka.

Wszelkie uwagi odnosnie do nieprawidlowo dzialajacego urzadzenia do naswietlania UV
nalezy zglosi natychmiast osobie przelozonej.

Kazdorazowe uzycie naswietlacza UV nalezy zapisa¢ w formularzu F-01/105 Karta
dezynfekcji jaj. W formularzu kazdorazowo umieszczac informacje o iloSci naswietlanych
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Korzysci:

* nielimitowany dostep do tresci,

* aktualizacje materiatéw w niezbednikach, nawet do 2 razy w tygodniu,
* e-czasopisma w nowej, wygodnej formie,

* dodatkowe materiaty i wzory dokumentéw do pobrania,

* dostep do porad cenionych ekspertéw i praktykow,

* znizki na kolejne produkty, szkolenia i webinary

i znacznie wiece;...




