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I Zarzadzenie w sprawie powotania Zespotu do spraw GMP/GHP i HACCP.
II Zarzadzanie Ksiegg i zakres zasad GMP/GHP.

IIl  Zasady zywienia dzieci w ztobku

IV Opis dziatalno$ci gastronomicznej ztobka.

\ Higiena Personelu.

VI  Utrzymanie higieny pomieszczen produkcyjnych i magazynowych. Czystos¢ drobnego
sprzetu kuchennego i1 urzadzen. Higiena otoczenia ztobka.

VII  Zabezpieczenie ztobka przez szkodnikami.

VIII Szkolenia.

IX  Zaopatrzenie w wode.

X Usuwanie odpadow oraz $ciekow.

XI  Surowce — specyfikacja i zasady przyjecia dostawy.

XII  Magazynowanie surowcow i potproduktow.

XIIT  Specyfikacja urzadzen i drobnego sprzetu gastronomicznego.

XIV Realizacja wyrobu (produkcja positkéw), transport na terenie ztobka,

porcjowanie i konsumpcja positkow oraz zmywanie naczyn stotowych.

XV Pobieranie i przechowywanie probek kontrolnych serwowanej zywnos$ci na
terenie zlobka.

XVI Zasady kontroli wewnetrznej i weryfikacji Ksiegi GHP/GMP.
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Celem podnoszenia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanej zywnos$ci oraz
nadzoru merytorycznego nad opracowaniem 1 biezacg aktualizacja dokumentacji
zywieniowo- sanitarnej, na mocy zarzadzenia Dyrektora Zlobka Miejskiego Motylkowy
Swiat powotano Zesp6t ds. GMP/GHP i HACCP.
Zespot ds. GMP/GHP i HACCP rozpoczal prace nad systemem HACCP w dniu
05.01.2026 r. 1 zakonczyt prace nad systemem w dniu wydania Ksiggi HACCP.
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Ksiega Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej Praktyku Higienicznej (GMP/GHP) dotyczy
wszystkich czynnosci przeprowadzanych w ztobku zwigzanych z prawidlowym funkcjonowaniem
pod katem sanitarno-higieniczno-technologicznym. Obejmuje dziatania podejmowane w zakresie
higieny, bezpieczenstwa pracy i kontroli placowki w obszarze produkcji gastronomicznej od
surowca do gotowej potrawy, z uwzglednieniem higieny transportu wewnetrznego, jak réwniez
konsumpc;ji positkow.

Kazdy nowo przyjety pracownik majacy kontakt z ZywnoScia ma obowiazek zapoznac si¢
z dokumentacjq sanitarna w Ksiedze GMP/GHP stosownie do powierzonych mu obowiazkéow
stuzbowych.

Za udostepnienie Ksiegi oraz przeprowadzenie szkolenia wewnetrznego odpowiada Intendent
lub inna osoba wyznaczona przez Dyrektora.

Szkolenie wstgpne stanowiskowe odbywa si¢ zgodnie z procedurq szkolen personelu (KDP-VIII).

W celu ujednolicenia dokumentacji sanitarnej stosuje si¢ nastepujace zasady:
1. Kazda strona sygnowana jest standardowym nagtéwkiem z nazwa zlobka oraz stemplowana
w prawym goérnym rogu pieczatka ztobka.
2. Wazne s3 jedynie dokumenty sprawdzone i zatwierdzone przez Dyrektora.
3. Ksiege sporzadzono w jednym egzemplarzu, ktory znajduje si¢ w zlobku. Pelnomocnik moze
przechowywac¢ wersje elektroniczng (scan) oryginatu Ksiggi i/lub jego kserokopig.
4. Kazda strona Ksiegi jest wtasno$cig zlobka 1 nie moze by¢ wynoszona na zewnatrz ztobka
oraz powielona w calo$ci lub czegsci bez stosownego nadzoru. Pelnomocnik moze powiela¢ Ksigge
w ramach czynnos$ci szkoleniowo-kontrolnych. Powielane procedury, instrukcje i arkusze/rejestry
kontroli znajduja si¢ w poblizu stanowisk pracy, ztozone w skoroszycie.
5. Kodowanie Ksiegi - w nagldwku ksiggi znajduje si¢ kod oznaczajacy:
KDP — Ksigga Dobrych Praktyk (w odréznieniu od KH — Ksiggi HACCP)
X — cyfra rzymska oznaczajgca numer rozdziatu w Ksiedze zgodny ze
spisem tresci. np. KDP-II oznacza: Ksigge Dobrych Praktyk rozdziat II,
Y z Z - cyfry arabskie oznaczajace kolejno numer strony oraz liczbg stron w danym
dokumencie, np. 1 z 1 oznacza: strona pierwsza z tacznej liczny stron jeden.
6. Organizacja Ksiegi: Ksigga sklada si¢ z rozdziatow zawierajacych informacje sanitarno-
technologiczne 1 wskazowki merytoryczne. Do kazdego rozdzialu moze by¢ dotaczona procedura
1/lub instrukcja oraz zatgcznik tj.: rejestr/arkusz kontrolny.
7. Dokumentacja archiwalna przechowywana jest w segregatorach pt. Archiwum Sanitarne
GMP/GHP przez okres:
» 12 miesigcy od daty ostatniego wpisu na dokumencie — dotyczy: rejestry/arkusze kontroli,
protokoty z podjetych akcji DDD, kserokopie dokumentéw dostawy;
» 2 lata od daty przeprowadzonej analizy — dotyczy: wyniki badania wody;
» 2 lata od daty wycofania — dotyczy: procedury/instrukcje/inna dokumentacja wycofana
z Ksiggi GMP/GHP;
» 2 lata — dotyczy dokumentacji z odbytych szkolen, protokotow z kontroli wewnetrznych, a
po tym czasie niszczone.
8. Pracownicy ztobka maja prawo wgladu do Ksiegi (na terenie placowki), ktéora ma im
stuzy¢ jako zrodto wiedzy i wskazowek.
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Ztobek Miejski Motylkowy Swiat prowadzi swoja dziatalno$¢ zgodnie z decyzja Panstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Legionowie.

W kuchni glownej Ztobka Miejskiego Motylkowy Swiat  przygotowywane s3 potrawy
z przeznaczeniem dla dzieci w wieku do lat 3 na terenie placowki.

Glowng misjg tutejszej gastronomii jest serwowanie dan 1 napojow najwyzszej jakosci
spetniajacych oczekiwania konsumenta pod wzgledem wtasciwosci sensorycznych (tj. smaku,
zapachu, barwy, konsystencji itp.), wartosci odzywczej (tj. kalorycznos$¢, zawarto§¢ witamin
1 sktadnikoéw mineralnych) i bezpieczenstwa zdrowotnego oraz ksztattowanie wtasciwych nawykow
zywieniowych  wsérod dzieci. Ponadto zastosowanie w  dziatalno$ci  gastronomicznej
znowelizowanych zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP) ma na celu zapewnienie odpowiednich warunkéw sanitarno- higienicznych w strefie
produkcyjno-magazynowej zlobka oraz redukcj¢ zagrozen bezpieczenstwa zdrowotnego
produkowanej zywnosci.
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Kod: KDP-V Oryginat

Wyd. 1 Data wydania: 01.04.2026 r.

Dokument: Instrukcja mycia i dezynfekcji rak.

Opracowat: Zesp6t ds. GMP/GHPi HACCP

Podpis: ......ccun.n...

Podpis: ...oooeiiiiiiiin

Zatwierdzit:
Podpis: ..o

1 PRZEDMIOT INSTRUKCIJI — technika mycia i dezynfekcji rak wg. G.A.J. Ayliffa,

zatwierdzona przez Europejski Komitet Normalizacyjny CEN.

2 SPRZET I SRODKI — mydto z dozownikiem, $rodek dezynfekujacy, reczniczki jednorazowe.
3 SPOSOB POSTEPOWANIA

MYCIE RAK

Z dozownika nanie$¢ odpowiednia porcj¢ mydta i my¢ rece wedtug schematu —
kazdy etap to pie¢ ruchow ,,tam 1 z powrotem”.

1 Pocieranie wewnetrznych
czgsci dloni

3 Pocicranie
wewnetrznych czesci
dtoni z przeplecionymi
palcami, az do zaglebien
miedzy palcami

czgs$¢ zacisnietej na niej
lewej dtoni, a nastgpnie
odwrotnie

Obrotowe pocieranie kciuka
prawej dtoni o wewngtrzng

2

Pocieranie wewnetrzng czescia
prawej dloni o grzbietowa czgs¢
lewej dloni, a nastgpnie w
zmienionej kolejnosci.

Pocieranie gornych czgsci
palcow prawej dloni o
wewnetrzng czes¢ lewej dtoni
z palcami ztaczonymi, a
nastgpnie odwrotnie

Obrotowe pocieranie
wewnetrznej czgsci
prawej dtoni zlagczonymi
palcami lewej dtoni, a
nastgpnie odwrotnie

Rece sptukac ciepta woda. 1 doktadnie osuszy¢ recznikiem papierowym. W zaleznos$ci od typu
baterii wodg ,,zakreci¢” tokciem lub przez recznik papierowy. Zuzyty recznik umiesci¢ w koszu pod

1 Z dozownika pobra¢ odpowiednig ilos¢ srodka dezynfekujacego.

umywalka otwieranym za pomocg pedata.

DEZYNFEKCJA RAK

2 Wociera¢ $rodek dezynfekujacy zgodnie z podang wyzej technikg przez ok. 30 sekund, az do

wyschniecia skory.

4 CZESTOTLIWOSC - kazdorazowo: po skorzystaniu z toalety, po zakonczeniu prac
porzadkowych, przed rozpoczeciem pracy z zywnos$cig, przy zmianie stanowisk pracy, po

jedzeniu, paleniu, po kontakcie z wtosami, nosem, ustami oraz

przedmiotami/surowcami/produktami bedgcymi potencjalnym zréodlem ewentualnych
zanieczyszczen krzyzowych.

5 DOKUMENTY ZWIAZANE: Procedura higieny osobistej personelu (KDP-V).
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Dokument: Instrukcja higienicznego korzystania z WC.
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1 CEL: OkreSlenie higienicznego sposobu korzystania z WC pracownikéw strefy produkcyjnej.

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:
2.1 Przed wejsciem do toalety zdejmij ubranie robocze i powies$ je na wieszaku.

2.2 Brak czystosci w kabinie zglo$ osobie odpowiedzialnej za nadzor nad utrzymaniem czystosci toalet
w zaktladzie.

2.3  Po skorzystaniu z toalety zostaw porzadek!

24 Po opuszczeniu kabiny umyj rece! zgodnie z instrukcjg mycia i dezynfekcji rgk.

2.5  Brak rgcznikow jednorazowych i $rodkow czystosci w dozownikach zglo$§ sprzataczce lub innej osobie
odpowiedzialnej za ich uzupehlienie w strefie sanitarne;j.

2.6 Przed wyj$ciem sprawdz pozostawiony po sobie stan czysto$ci pomieszczenia.

2.7  Zalbz odziez robocza.

3 DOKUMENTY ZWIAZANE: Instrukcja mycia i dezynfekcji ragk (KDP-V).
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1 Zakres i przedmiot: Procedura okres$la zasady higieny osobistej personelu ztobka (majacego
kontakt z zywnoscig) celem wylaczenia czlowieka jako przenosnika czynnikow chorobotwoérczych
1 zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

2 Definicje:

Bezpieczenstwo zywnosci: zapewnienie, ze zywno$¢ nie spowoduje szkodliwych skutkéw
zdrowotnych u bezposredniego konsumenta, jesli jest przygotowana i zjedzona uwzgledniajac jej
zamierzone uzycie.

3 Odpowiedzialno$¢ i uprawnienia:

3.1 Nadzoér nad przestrzeganiem zasad higieny osobistej personelu kuchennego petni Intendent
ztobka lub inna osoba wyznaczona przez Dyrektora.

3.2 Nadzor nad personelem rozdzielajacym positki 1 uczestniczagcym przy karmieniu dzieci oraz
aktualno$cia badan okresowych pracownikow ztobka pelni Pielggniarka (lub inna osoba
wyznaczona przez Dyrektora), ktore prowadzi karte dopuszczenia pracownikow do pracy
(zatacznik nr 1) lub inny dokument uwzgledniajacy informacje wskazane w zataczniku nr 1.

4 Sposob postepowania:

4.1 Wymagania zdrowotne — badania.

4.1.1 Kazdy pracownik ztobka przed przytepieniem do pracy ma obowigzek poddac si¢ badaniom
wstepnym, oraz w pdzniejszym czasie badaniom okresowym. O czgstotliwosci badan okresowych
decyduje lekarz medycyny pracy.

4.1.2 Wszyscy pracownicy ztobka posiadaja aktualne pracownicze ksigzeczki zdrowia dla celow
sanitarno — epidemiologicznych oraz badania wstepne i aktualne badania okresowe.

4.1.3 Skierowania na badania wstgpne oraz okresowe wystawia pracownik dziatlu spraw
pracowniczych w ztobku.

4.1.4 W przypadku wystgpienia dolegliwosci chorobowych, sugerujacych czerwonke lub
salmonelloze oraz w przypadku epidemii i ognisk zakaznych chorob jelitowych 1 zatru¢
pokarmowych zwigzanych z dziatalnos$cig kuchni ztobkowej kazdy pracownik ma obowigzek
poddac si¢ dodatkowym badaniom lekarskim.

4.2 Odziez robocza

4.2.1 Pracownicy zlobka maja obowigzek wyglada¢ czysto i schludnie, dba¢ o higieng¢ osobista
oraz nosi¢ czystg 1 whlasciwg dla danego stanowiska pracy odziez roboczga, w tym obuwie robocze.
4.2.2 Przed przystapieniem do pracy kazdy pracownik zlobka przebiera si¢ w czysta odziez
1 obuwie robocze pozostawiajac odziez 1 obuwie wierzchnie oraz rzeczy osobiste w szatni/szafce
dla personelu.

4.2.3 W szafkach na ubranie pracownik zachowuje czysto$¢ oraz rozdziat odziezy wierzchniej od
odziezy roboczej.

4.2.4 Przed rozpoczgciem pracy na terenie strefy produkcyjnej personel kuchenny ztobka zaktada
przydzielong, czysta odziez robocza tj. fartuch i czepek zakrywajacy cate wlosy oraz zdejmuje
bizuteri¢ (np. kolczyki, pierscionki, broszki, bransolety, zegarek, tancuszek itp.). W czasie
produkcji positkow paznokcie maja by¢ czyste, krotko obciete, nielakierowane. Zabronione jest
uzywanie nietrwatych, doklejonych rzgs i paznokci.

4.2.4.1 Spelienie wymogéw opisanych w pkt. 4.2.4. personel kuchenny zlobka potwierdza
wlasnorgcznym podpisem w oswiadczeniu stanowigcym zatgcznik nr 2.

4.2.5 Odziez robocza personelu kuchni (fartuch) posiada zatrzaski/suwak (nie guziki). Wychodzac
poza obszar produkcyjny lub poza teren zlobka, personel zmienia ubranie lub naktada fartuch
ochronny.

4.2.6 Podczas rozdzialu 1 porcjowania positkdbw na naczynia stotowe personel ma obowigzek
posiada¢ czepek zakrywajacy cate wlosy oraz zdja¢ bizuterig.




@ Josd Ztobek Miejski

& o Motylkowy Swiat KSIEGA
fois cou] EOwiat w Legionowie
é""'f?%-; ul. E. Dietricha 1 GMP/ GHP

(pieczatka zlobka)

Strona 2z 2 Kod: KDP - V Oryginat | Kopia Wyd. 1 Data wydania: 01.04.2026 r.
Dokument: Procedura higieny osobistej personelu.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: .o Podpis: ..o

4.3 Zasady postepowania higienicznego podczas produkcji/rozdziatu zywnosci.

4.3.1 Nie wolno przechowywac rzeczy osobistych personelu w strefie produkcyjne;.

4.3.2 W czasie pracy w strefie produkcyjnej personel kuchenny zobligowany jest do zachowania
zasad higieny zgodnie z procedurg produkcji positkow, w tym czestego mycia i dezynfekcji rak
(zwlaszcza po korzystaniu z toalety, po kichaniu, kastaniu, oczyszczaniu nosa, przed rozpoczeciem
pracy oraz kazdorazowo po zmianie rodzaju surowca).

4.3.3 Personel kuchenny jest zobowigzany do unikania zanieczyszczania zywnosci w przypadku
skaleczen lub lekkiej choroby. Wszystkie stany chorobowe zglasza przetozonemu przed
przystapieniem do pracy.

4.3.3.1 Skaleczenia nalezy zabezpiecza¢ wodoszczelnymi opatrunkami 1 przystgpi¢ do pracy
w rekawiczkach jednorazowych

4.3.3.2 W przypadku lekkiej choroby nalezy doktadnie my¢ i dezynfekowac¢ rece. W przypadku
wystgpienia objawoéw choroby typu biegunka, schorzenia skory, gardia itd. lub kontaktu z osoba
chorg zakaznie, pracownik zglasza si¢ do lekarza. W w/w przypadkach pracownik moze przystapic¢
do pracy tylko za zgoda lekarza, stosujac si¢ do otrzymanych zalecen (np. noszenia maseczki przy
kaszlu, rekawiczek przy schorzeniu skory itp.).

4.3.3.3 W przypadku powazniejszych chordb zakaznych pracownik odstepuje od pracy.

4.3.4 Obowigzkiem kazdego pracownika jest udziat w szkoleniach GHP/GMP.

4.3.5 Jedzenie, picie (wyjatek: woda z dystrybutora), zucie gumy i palenie papierosdw na terenie
produkcyjnym jest zabronione. Positki spozywane sg tylko w wyznaczonych do tego celu
pomieszczeniach socjalnych. Personel ztobka nie moze spozywaé positkow przygotowanych dla
dzieci.

4.3.6 W czasie pracy w strefie produkcyjnej nie uzywa si¢ szpilek, agrafek, tatwo tlukacych,
ostrych przedmiotow.

4.3.6.1 Szczegdlng ostroznos¢ nalezy zachowaé podczas konieczno$ci uzycia produktow
w stoikach, tak by nie dopusci¢ do fizycznego zanieczyszczenia zywnosci (szkto).

4.3.7 Intendent lub inna osoba w jego zastgpstwie, zgodnie z kompetencjami (pkt.3) maja
obowigzek codziennej kontroli stroju roboczego personelu zgodnie z pkt. 4.2.4.; 4.2.6.
W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci (np. noszenie bizuterii, brak/lub nieprawidlowe
noszenie czepka, lakier na paznokciach) nakazuje podjecie natychmiastowych dzialan majacych na
celu przywrdcenie wlasciwego stroju pracownika.

4.4 Wymagania odnosnie osob odwiedzajgcych strefe produkcyjng w ztobku.

4.4.1 Osoba odwiedzajaca strefe produkcyjng ma obowigzek okaza¢ aktualne zaswiadczenie do
celow sanitarno-epidemiologicznych lub podpisa¢ o$wiadczenie (wzor stanowi zalacznik nr 2).
W przypadku braku zaswiadczenia lub odmowy podpisu o$wiadczenia osoba ta nie moze
przebywacé w otoczeniu nieopanowanych produktoéw spozywczych. Podpisane oswiadczenie nalezy
przechowywacé w archiwum sanitarnym przez okres minimum 3 miesi¢cy od daty jego podpisania,
pozniej zniszczyc.

4.4.1.1 Inspektorzy Sanitarni posiadajacy upowaznienie do kontroli nie majg obowiazku okazania
aktualnych badan do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

4.4.2 Osoba odwiedzajaca moze si¢ uda¢ do strefy produkcyjnej tylko w towarzystwie
upowaznionej osoby.

5 Dokumenty zwigzane: Procedura produkcji positkow (KDP-XIV); Instrukcja mycia i dezynfekcji
rgk (KDP-V);

6 Zalaczniki: Zalacznik nr 1: Karta dopuszczenia pracownika do pracy; Zalacznik nr 2 Oswiadczenie;




pieczatka zlobka

Karta dopuszczenia pracownika do pracy.

Imi¢ i nazwisko
pracownika

-
i

Badania
wstepne

badania
okresowe

badania
epidemiologiczno-
sanitarne

Podpis
St. Pielegniarki
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*) Instrukcja wypelnienia formularza: w kolumnie badania wstepne wpisujemy ,, + ,, lub ,, —
,» W pozostatych kolumnach wpisujemy date waznos$ci badan (do kiedy badania sg aktualne).




Zatqgcznik nr 2: do Procedury higieny osobistej personelu (KDP — V).

pieczatka ztobka
Oswiadczenie
L TSRS (imi¢ i nazwisko) o$wiadczam, iz NIE jestem

nosicielem bakterii schorzen jelitowych — pateczek z rodzaju Salmonella i Shigella. W przypadku wystapienia
zakazenia jestem zobowigzany/ zobowigzana do dostarczenia dokumentu potwierdzajacego moje oswiadczenie

z PSSE z opisem badan oraz opinig lekarza medycyny pracy w terminie 2 tygodni od daty zawiadomienia

0 wystapieniu zakazenia w ztobku.

W przypadku odmowy dostarczenia dokumentu lub potwierdzenia nosicielstwa ponosz¢ odpowiedzialnosé

materialng za czynnosci zwiazane z dezynfekcja zlobka i zniwelowaniem zakazenia.

Data odwiedzin strefy produkcyjnej .......ccoooeevererenceinninecnecnnes
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Strona 1z2 Kod: KDP - VI Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026 r.
Dokument: Plan utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych i magazynowych.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o, Podpis: ... Podpis: ..o

1 CEL- plan higieny okresla rodzaj i czestotliwos¢ czynnosci majacych na celu utrzymanie
czystos$ci w pomieszczeniach produkcyjnych oraz zywnosciowej strefie magazynowej ztobka.

1.1 ZAKRES: Plan higieny obejmuje:

- pomieszczenia produkcyjne ztobka tj. kuchnia gléwna oraz pomieszczenie wstepnej obrobki,

- pomieszczenia magazynowe wskazane w procedurze magazynowania surowcow i potproduktow,

- rozdzielnie positkow oraz zmywalnie naczyn stotowych zlokalizowane na terenie Ztobka,

- ciggi komunikacyjne w strefie produkcyjno-magazynowej ztobka.

2 ODPOWIEDZIALNOSC:

2.1 Za czysto$¢ pomieszczen produkcyjno-magazynowych ztobka odpowiada personel kuchenny.
2.2 Za czysto$¢ pomieszczen sanitarnych i ciaggdéw komunikacyjnych odpowiada sprzataczka lub
inna osoba wyznaczona przez Dyrektora/Kierownika ztobka.

2.3 Za czysto$¢ rozdzielni positkdw i zmywalni naczyn stotowych odpowiada osoba wyznaczona
przez Dyrektora/ Kierownika w kazdej z grup.

2.4 Nadzor nad czysto$cig pomieszczen produkcyjnych i magazyndéw zywnos$ciowych oraz nad
rozdzielnikiem $rodkow czystosci petni Intendent lub inna osoba wyznaczona przez Dyrektora.

2.5 Nadzér merytoryczny nad zuzyciem $rodkéw czystosci pelni Intendent 1 lub inna osoba
wyznaczona przez Dyrektora

2.6 Dyrektor lub inna osoba wyznaczona przez Dyrektora pelni nadzor nad systematycznoscia
zapisOw w rejestrze okresowych prac porzgdkowych, co potwierdza swoim podpisem.

3 SPOSOB POSTEPOWANIA:

3.1 Sprzet porzadkowy i $rodki do mycia i dezynfekcji pomieszczen produkcyjno-magazynowych
znajduja si¢ w pomieszczeniach porzadkowych.

3.1.1 Wpykaz oraz rozdzielnik $srodkow czystosci do ztobka przekazuje Intendent lub inna osoba
W jego zastepstwie.

3.2 Na terenie kuchni gtownej (poza wyposazeniem stanowiska do mycia 1 dezynfekcji rak)
znajdujg si¢ detergenty do rgcznego mycia sprzetu/urzadzen kuchennych oraz ptyn do dezynfekcji
blatow. W/w $rodki znajdujg si¢ w wydzielonym miejscu przy stanowisku do mycia naczyn
kuchennych.

3.3 Zasady utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych i magazynowych (w tym rozdzielni
positkow).

3.3.1 Codziennie, po zakonczonej pracy pomieszczenie kuchni glownej, wstepnej obrobki
warzyw i owocow, pomieszczenia magazynowe, rozdzielnie positkow i zmywalnie naczyn
stolowych oraz ciagi komunikacyjne w strefie produkcyjno-magazynowej zlobka pozostawia
sie w nalezytej czystos$ci (zgodnie z pkt. 4.1.1.).

Kontrole wizualng higieny pomieszczen produkcyjno-magazynowych, rozdzielni positkow
1 zmywalni przeprowadza Intendent lub inna osoba w jego zastgpstwie.

3.3.1.1 Kontrola wizualna czysto$ci pomieszczen wskazanych w pkt. 3.3.1. odbywa si¢
codziennie. W przypadku stwierdzenia nieprawidtowos$ci pomieszczenie/a nalezy doprowadzi¢ do
nalezytej czysto$ci. Zakres nieprawidlowos$ci nalezy zglosi¢ przetozonemu.

3.3.1.2 Nie prowadzi si¢ pisemnego rejestru z realizacji czynnos$ci codziennych.

3.3.1.3 Czynnosci wykonywane okresowo w pomieszczeniach produkcyjno-magazynowych
odnotowuje si¢ w rejestrze okresowych prac porzqgdkowych wpisujac date, a w kolumnie wykonat
pierwszg liter¢ imienia i pelne nazwisko.
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3.3.2 Kazdorazowo po kontakcie z surowym migsem, drobiem oraz rybami blaty robocze i zlewy
technologiczne sag myte 1 dezynfekowane, a drobny sprzgt gastronomiczny wyparzany np.
wrzatkiem (temp. wody pow. 85°C).

3.3.3 Urzadzenia oraz drobny sprzet gastronomiczny myte sg zgodnie z instrukcjqg mycia urzqdzen
kuchennych i drobnego sprzetu gastronomicznego.

3.3.4 Meble, blaty robocze oraz zlewy technologiczne i umywalki myte s3 wodg z detergentem —
czgstotliwo$¢ wymiany roztworu do mycia wedhug potrzeb.

3.4 Odpady z pomieszczen produkcyjnych i magazynowych usuwane sg zgodnie z instrukcjg
usuwania odpadow i Sciekow.

3.5 Zamiatanie pomieszczen produkcyjnych 1 magazynowych rozpoczyna si¢ od miejsc najdalej
oddalonych w kierunku drzwi, poprzez doktadne wymiecenie nieczystosci pod meblami i/lub
urzadzeniami 1 przeniesienie ich do pojemnika na odpady.

3.6 Podlogi myje si¢ wodg z detergentem poczawszy od miejsc najbardziej oddalonych w kierunku
drzwi - czestotliwos¢ wymiany roztworu do mycia wedtug potrzeb.

3.7 Regczniki jednorazowe 1 $rodki myjaco-dezynfekujace w dozownikach $ciennych
zlokalizowanych na terenie strefy produkcyjno-magazynowo-socjalnej uzupetnia si¢ na biezaco.
3.7.1 Za brak uzupelionych dozownikéw odpowiada szef kuchni (dot. strefy produkcyjnej),
Intendent (dot. strefy magazynowej); Opiekun w grupie (dotyczy rozdzielni w ztobku) oraz
sprzataczka (dot. pomieszczen sanitarnych).

3.7.2 W przypadku koniecznosci Dyrektor/Kierownik wyznacza inne osoby do wykonania
czynno$ci opisanych w pkt. 3.7.1.

4 CZESTOTLIWOSC:

41 PRACE PORZADKOWE W POMIESZCZENIACH PRODUKCYINYCH ORAZ
MAGAZYNACH ZYWNOSCIOWYCH:

4.1.1 Codzienne:

Codziennie po zakonczonej pracy lub w razie potrzeby czgsciej: mycie i dezynfekcja mebli/blatow
roboczych, zlewéw technologicznych, drobnego sprzetu kuchennego oraz podtogi, usuwanie
odpadow i mycie koszy na §mieci wg. instrukcji.

4.1.2 Okresowe:

Raz w miesigcu lub w razie potrzeby czgsciej: mycie okapdw, regatow magazynowych, drzwi.

Raz na kwartal lub w razie potrzeby czesciej: mycie i/lub odkurzanie $cian; mycie ,,oprawy”
o$wietlenia oraz okien.

4.2 PRACE PORZADKOWE W POMIESZCZENIACH SANITARNYCH:

Codziennie: mycie i dezynfekcja umywalek, sedesow, podtdg, usuwanie odpadow.

Raz w tygodniu lub w razie potrzeby czesciej: mycie luster, §cian, drzwi.

Raz na kwartal lub w razie potrzeby czgsciej: mycie ,,oprawy” o$wietlenia oraz okien.

5 DOKUMENTY ZWIAZANE:

Instrukcja usuwania odpadow i sciekow (KDP-X);

Zarzqdzenie Dyrektora w sprawie wprowadzenia norm zuzycia srodkow czystosci, Procedura
specyfikacji urzgdzen i drobnego sprzetu gastronomicznego(KDP-XIII); Instrukcja mycia urzqdzen
kuchennych i drobnego sprzetu gastronomicznego(KDP-VI).

6 ZALACZNIKI:

Rejestr okresowych prac porzadkowych.




Zalacznik do Planu utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych i magazynowych (KDP-VI).

pieczatka Ztobka
Rejestr okresowych prac porzadkowych
RODZAJ CZYNNOSCI
- rodzaj pomieszczenia Data | Wykonal” Data Wykonal” Data Wykonal”
Czestotliwos¢ zapisu 1 raz w miesiacu

mycie okapu —
kuchnia

mycie drzwi — kuchnia

mycie mebli — kuchnia
mycie regalow —
magazyn
mycie i dezynfekcja szaf
chlodniczych
inne — (wpisa¢ zgodnie z planem
utrzymania higieny)
inne — (wpisa¢ zgodnie z planem
utrzymania higieny)
inne — (wpisa¢ zgodnie z planem
utrzymania higieny)

Czestotliwos¢ zapisu 1 raz na kwartat
RODZAJ. CZ.YNNQSCI Data Wykonal”
- I”OdZa] pomieszczenia

mycie oprawy oSwietlenia — kuchnia/obieralnia
mycie oprawy oswietlenia — magazyny spoiywcze
mycie okien, Scian — kuchnia
mycie okien, Scian —obieralnia
mycie okien, Scian — magazyny
mycie i dezynfekcja szaf mroznych
inne — (wpisa¢ zgodnie z planem utrzymania higieny)
inne — (wpisa¢ zgodnie z planem utrzymania higieny)
inne — (wpisa¢ zgodnie z planem utrzymania higieny)

)

w kolumnie wykonat wpisz pierwsza liter¢ imienia i pelne nazwisko

Po zakonczeniu kwartalu systematyczno$¢ zapisow sprawdzila osoba wyznaczona przez Dyrektora zlobka:
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Strona 1z1 Kod: KDP - VI Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026 1.
Dokument: Instrukcja mycia urzgadzen kuchennych i drobnego sprzetu gastronomicznego.
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Podpis: ..o Podpis: ... Podpis: ..o,

1. CEL: Okreslenie sposobu postepowania podczas mycia urzadzen i drobnego sprzetu
majacych/ego zastosowanie podczas dzialalno$ci gastronomicznej ztobka.

2. ODPOWIEDZIALNOSC:

2.1 Za czysto$¢ urzadzen kuchennych oraz drobnego sprzetu gastronomicznego w ztobku odpowiada
personel kuchenny.

2.2 W przypadku konieczno$ci sporzadza sie wewnetrzny harmonogram sprzatania uwzgledniajacy rodzaj,
czestotliwo$¢ oraz wykaz osob odpowiedzialnych za realizacj¢ wskazanych czynnosci.

3. SPOSOB POSTEPOWANIA:
3.1 Naczynia kuchenne oraz drobny sprzet gastronomiczny umyj w basenie/zlewie do tego celu
wyznaczonym 1 pozostaw do wyschniecia na regale ociekowym/ociekaczu. W razie potrzeby osusz
recznikami jednorazowego uzytku.
3.2 Nie wycieraj! naczyn kuchennych oraz sprzetu scierkami wielokrotnego uzytku.
3.3 Przed umyciem rozmontuj urzadzenie (zgodnie z instrukcjg producenta) i oczys¢ z resztek.
3.4 Wszystkie czesci urzadzen umyj woda z detergentem (zgodnie z instrukcja uzytkowania srodka) i pozostaw
na regale ocieckowym do wyschnigcia.
3.5 Odpady z urzadzen usun zgodnie z instrukcjg usuwania odpadéw i sciekow.
3.6 Po zakonczonej pracy suche naczynia i sprz¢t gastronomiczny przechowuj w zamykanych
szafkach/szufladach na terenie kuchni centralnej lub w magazynie podrgcznym. W przypadku braku
szafek zamykanych drobny sprzgt gastronomiczny (typu noze, chochle itp.) przechowu;j
w zamykanych pojemnikach zbiorczych a naczynia (garnki, pojemniki GN) pozostaw odwrdcone do

gory dnem lub przykryte pokrywami.

Instrukcje obstugi urzadzen gastronomicznych przechowuj zawsze w tatwo dostepnym miejscu, np.
w szufladzie lub skoroszycie, w niedalekiej odlegltosci od urzadzenia.

4. DOKUMENTY ZWIAZANE
Procedura specyfikacji urzadzen i drobnego sprzetu gastronomicznego (KDP-XIII); Plan utrzymania higieny
pomieszczen produkcyjnych i magazynowych (KDP-VI); Instrukcja usuwania odpadow i sciekow (KDP-X);
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1 CEL: Okreslenie sposobu postegpowania podczas rozmrazania i/lub mycia i dezynfekcji urzadzen
mrozniczych i chtodniczych zlokalizowanych w strefie produkcyjno-magazynowej ztobka.

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:

2.1 Za czysto$¢ urzadzen mrozniczych i chtodniczych odpowiada personel kuchenny — strefa
produkcyjno-magazynowa oraz Intendent lub inna osoba w jego zastepstwie — strefa magazynowa.
2.2 Urzgdzenia mroznicze — rozmrazanie, mycie i dezynfekcja.

2.2.1 Przenie$ surowce (w pojemnikach przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cia) do zastepczego
urzadzenia mrozniczego, tak aby nie dopus¢ do wzrostu temperatury surowcéw powyzej -18°C
(przerwania tancucha mrozniczego).

2.2.2 Urzadzenie odtgcz od zrodia pradu 1 rozmrazaj zgodnie z zaleceniami producenta.

2.2.3 Urzadzenie po rozmrozeniu umyj doktadnie woda z detergentem (wtasciwy $rodek myjaco-
dezynfekujacy wybierz z wykazu s$rodkow w planie higieny 1 przygotuj roztwdr zgodnie
z zaleceniami producenta).

2.2.4 Umyte urzadzenie oplucz woda 1 pozostaw do wyschnigcia (w razie potrzeby urzadzenie
osusz r¢cznikami/$ciereczkami jednorazowymi).

2.2.5 Podtacz urzadzenie do zrédta pradu i ustaw temperatur¢ minimum -18°C.

2.2.6 Po czasie deklarowanym przez producenta skontroluj warto§¢ temperatury. Temperatura —
18°C lub nizsza uprawnia Ci¢ do przeniesienia surowca z urzadzenia zastepczego.

2.3 Urzqgdzenia chiodnicze — mycie i dezynfekcja.

2.3.1 Przenie$ surowce (w pojemnikach przeznaczonych do kontaktu z zywnos$cig) do zastgpczego
urzadzenia chtodniczego, tak aby nie dopus¢ do wzrostu temperatury surowcoéw powyzej limitow
krytycznych (przerwania tancucha chtodniczego).

2.3.2 Urzadzenie odtacz od zrodia pradu i umyj dokladnie woda z detergentem (wlasciwy $rodek
myjaco-dezynfekujacy wybierz z wykazu srodkow w planie higieny i przygotuj roztwodr zgodnie
z zaleceniami producenta).

2.3.4 Umyte urzadzenie oplucz woda 1 pozostaw do wyschnigcia (w razie potrzeby urzadzenie
osusz r¢cznikami/$ciereczkami jednorazowymi).

2.3.5 Podlacz urzadzenie do zrodia pradu i1 ustaw temperature w zakresie limitow krytycznych
zgodnie z procedurq monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 2.

2.3.6 Po czasie deklarowanym przez producenta skontroluj warto$¢ temperatury. Temperatura —
w zakresie limitow krytycznych uprawnia Ci¢ do przeniesienia surowca z urzadzenia zastgpczego.
2.4 Nadzo6r nad realizacja instrukcji petnig: Intendent lub inna osoba w jego zastepstwie.

Intendent lub inna osoba w jego zastepstwie.minimum 2 razy w tygodniu kontroluje czysto$ci
urzadzen chlodniczych/mrozniczych.

3 CZESTOTLIWOSC:
mycie i dezynfekcja szaf chtodniczych/lodowek: raz w miesigcu lub w razie potrzeby cze¢sciej;
mycie 1 dezynfekcja szaf mrozniczych/zamrazarek: raz na kwartat lub w miarg potrzeby czescie;.

4 DOKUMENTY ZWIAZANE:

Plan utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych i magazynowych (KDP-V);
Procedura magazynowania surowcow i potproduktow (KDP-XI).

Procedura monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 2 (Ksigga HACCP).
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1 CEL I ZAKRES - okreslenie rodzaju i czgstotliwosci czynnos$ci majacych na celu utrzymanie
wlasciwego stanu techniczno-sanitarnego w otoczeniu ztobka.

2 ODPOWIEDZIALNOSC:

Za utrzymanie czysto$ci terenu/otoczenia zlobka odpowiada firma zewngtrzna wybrana przez KZB
Sp. z 0.0. lub pracownik gospodarczy.

2.1 Nadzo6r nad realizacjg procedury petni Dyrektor/Kierownik Ztobka.

3 NADZOR NAD STANEM TECHNICZNO-SANITARNYM OTOCZENIA ZEOBKA
OBEJMUJE NASTEPUJACE ZAGADNIENIA:

3.1 Okresowa kontrola stanu technicznego otoczenia ztobka zgodnie z wytycznymi prawa
budowlanego.

3.1.1 Przegladu stanu technicznego zlobka i jego otoczenia dokonuje pracownik wyznaczony przez
Dyrektora.

3.1.2 Z przegladu sporzadzany jest protokét (w formie pisemnej).

3.1.3 Dyrektor/Kirownik decyduje o dalszym postgpowaniu wobec wszelkich zastrzezen do stanu
technicznego wskazanych w protokole.

3.2 Monitoring stanu higieniczno-sanitarnego otoczenia ztobka.

3.2.1 Codziennie rano pracownik gospodarczy lub inny wyznaczony przez Dyrektora/Kierownika
ztobka dokonuje przegladu higienicznego otoczenia budynku w zakresie;

- czysto$ci nawierzchni przynaleznej do terenu placowki (ma by¢ czysta),

- czystosci w otoczeniu zlobka w tym $mietnikow 1 kontenerow na $mieci (otoczenie zlobka czyste,
$mietniki opréznione).

3.2.1.1 Zaistniate nieprawidlowosci/zastrzezenia do stanu higienicznego pracownik zgtasza
Dyrektorowi/Kierownikowi lub innej osobie wyznaczonej przez Dyrektora ztobka, ktory podejmuje
decyzje o dalszym postepowaniu.

3.2.2 Minimum 1 raz w_miesigcu pracownik gospodarczy lub inny pracownikwyznaczony przez
Dyrektora/Kierownika zlobka dokonuje szczegdtowego przegladu otoczenia ztobka w zakresie:

- stanu technicznego ogrodzenia, placu, podjazdéw do strefy produkcyjno-magazynowe;j,

- og6lnego stanu technicznego elewacji budynku, okien itp.

3.2.2.1 Zaistniate nieprawidtowosci/zastrzezenia do stanu higienicznego pracownik zgtasza
Dyrektorowi/Kierownikowi ztobka, ktory podejmuje decyzje o dalszym postgpowaniu.

4 Utrzymanie czystosci otoczenia zlobka.

4.1 Urzadzenia i1 sprz¢t porzadkowy do utrzymania higieny otoczenia zlobka znajdujg si¢
W wyznaczonym pomieszczeniu.

4.2 Pracownik gospodarczy lub inna osoba wyznaczona przez Dyrektora/Kierownika:

4.2.1 Codziennie zbiera $§mieci z otoczenia ztobka oraz oproznia $mietniki znajdujace si¢ na zewnatrz
(po zapehieniu 2/3 zawarto$ci zawigzane worki przenosi do kontenera zbiorczego)

4.2.2 Utrzymuje teren/otoczenie zlobka w czysto$ci poprzez zamiatanie, zagrabianie, mycie pod
cis$nieniem nawierzchni, pielggnacje ogrodu, okresowo od$niezanie itp. (zakres codziennych
prac/czynnosci wedle potrzeby i/lub wskazan Dyrektora/Kierownika ztobka).

4.2.3 Okresowo weryfikuje obecno$¢ sladow szkodnikow w otoczeniu ztobka zgodnie z instrukcjg
monitorowania wystgpowania szkodnikow.

5 DOKUMENTY ZWIAZANE:
Instrukcja usuwania odpadow i sciekow (KDP-X),;
Instrukcja monitorowania wystegpowania szkodnikow (KDP-VII).
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Owady 1 gryzonie roznosza chorobotworcze wirusy, bakterie i grzyby. Sa one podstawg nie
tylko ogromnych strat ekonomicznych zwigzanych z psuciem si¢ zywnosci, ale rowniez powodujg
zatrucia 1 zakazenia pokarmowe u ludzi dorostych i dzieci.

W ztobku moga wystapi¢: karaczany: prusaki i karaluchy, mucha domowa, mucha serowa,
chrzaszcze (maczniki 1 woltki), mréwki faraona i osy oraz gryzonie.

RODZAJ .

SZKODNIKA CHOROBY 1 ZAGROZENIA POWODOWANE PRZEZ SZKODNIKI

Muchy przenosza bakterie: pateczki duréw i paraduréw, czerwonki, waglika, czynniki chorobotworcze
powodujace poliomyelitis, zapalenie spojowek, jaja owsikéw. Jest zywicielem posrednim dla
larw niektorych tasiemcow i nicieni.

Mrowki niszcza zywnos¢, ktuja w bolesny sposdb-moze to by¢ nastepstwem objawow alergii. Mozliwe
jest rowniez przenoszenie przez mrowki chorobotworczych bakterii i innych mikroorganizmow

Karaluchy, Sa przenosicielami grzybow, wiruséw, pierwotniakow i ok. 40 gatunkoéw bakterii, ktore sg

Prusaki chorobotworcze dla czlowieka i zwierzat domowych. Rozprzestrzeniaja czerwonke, tyfus,
cholere, dyfteryt, trad, t¢zec, nosacizng, gruzlice, jaj glist i nastgpujace patogeny: Shigella sp.
Salmonella spp. Patogenne Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa.

Szczury przenosza ok. 200 réznych groznych chorob: salmonelloza, goraczka szczurza, leptospiroza,
dzuma, dur plamisty, cholera, wtosnica.

Myszy Wyrzadzaja spore szkody materialne, jednak w mniejszym stopniu zagrazaja naszemu
zdrowiu(pateczki dzumy i Salmonella), niszczg elementy budowlane i instalacje

Golebie Aspergiloza (ple$niawka), ornitoza, robaczyce, salmonelloza, borelioza, toksoplazmoza. Na
odchodach moze znajdowac si¢ grzyb powodujacy histoplazmoze — grozng chorobg dla ludzi.

Z uwagi na duza szkodliwo$¢ wystepowania szkodnikdw w ztobku stosuje si¢ rozne dziatania
profilaktyczne zapobiegajace obecnosci szkodnikow.

RODZAJ
SZKODNIKA SPOSOBY ZAPOBIEGANIA

Zaklejanie szpar i szczelin gipsem lub cementem

Doktadne sprzatanie pomieszczen

Regularne usuwanie odpadkéw pokonsumpcyjnych i resztek poprodukcyjnych
Owady Zabezpieczenie niepakownej zywnosci

Zabiegi dezynsekcyjne

Zamontowanie siatek w oknach w pomieszczeniach produkcji zywnosci

Likwidacja zbiornikow wodnych np. katuz bedacych wylegarnig owadow

Doktadne zabezpieczenie budynku przed przedostawaniem si¢ gryzoni do przestrzeni
wewnatrz budynku (siatki, szczelne pokrywy, uzupehiania gipsem dziur)

Gryzonie Odpowiedni stan sanitarno- porzadkowy otoczenia zaktadu przez likwidacje zerowisk
(prawidlowe gromadzenie i czgste usuwanie $mieci i odpadow)

Zabiegi deratyzacyjne

Golebie/wroble Zamontowanie oston w otworach budynku zabezpieczajacych przed gniazdowaniem

Ponadto w zlobku obowiazuje monitoring wewnetrzny, czyli ocena stanu bytnosci szkodnikow.
Monitoring obejmuje pomieszczenia zlobka, w tym: pomieszczenia produkcyjno-magazynowe oraz
otoczenie ztobka. Monitoring prowadzi pracownik zgodnie z instrukcjq monitorowania bytnosci
szkodnikow. W przypadku wykrycia obecnosci szkodnikéw stosuje si¢ postgpowanie opisane
W procedurze zapobiegania wystepowaniu szkodnikow w Zlobku.

Zwalczania wykrytych szkodnikéw w ramach ustug dezynfekcji, dezynsekcji i deratyzacji dokonuje
wykwalifikowana firma DDD.
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1 CEL: Okre$lenie metod zapobiegania i eliminacji wystgpowania szkodnikéw w pomieszczeniach
ztobka, w tym: pomieszczenia produkcyjno-magazynowe oraz otoczenie ztobka, zgodnie z planem
rozmieszczenia detektoréw kontrolnych i1 punktéw deratyzacyjnych.

2 ZAKRES I PRZEDMIOT: zasady ochrony przed szkodnikami w ztobku.

3 DEFINICJE:

Szkodniki — wszelkie zwierzgta zasiedlajagce pomieszczenia zaktadu wbrew woli cztowieka, sg to
owady (karaluchy, muchy, osy), ptaki i gryzonie.

Monitoring — czynnos$¢ przeprowadzenia zaplanowanej kolejnosci dziatan (obserwacji i pomiaréw
parametrow kontrolnych), w celu upewnienia si¢, ze nie wystepuja szkodniki. Deratyzacja - zabiegi
majace na celu niszczenie gryzoni (szczury. myszy).

Dezynsekcja — to szeroki zakres dzialan ukierunkowanych na zwalczanie owaddéw bytujacych
w Srodowisku cztowieka: much, karaczanow, szkodnikéw magazynowych.

Dezynfekcja — zabiegi majace na celu dezynfekcje pomieszczen, w tym usunig¢cie przykrego
zapachu padtych szkodnikow.

4 ODPOWIEDZIALNOSC I UPRAWNIENIA:

4.1 Nadzér nad wilasciwym zabezpieczeniem ztobka przed szkodnikami oraz wlasciwym
monitoringiem wewnetrznym szkodnikéw peini Dyrektor/Kierownik ztobka lub osoba przez niego
wyznaczona.

5 SPOSOB POSTEPOWANIA:

5.1 Wszystkie towary zywno$ciowe 1 niezywno$ciowe wprowadzane na teren ztobka, np.

opakowania, pojemniki, surowce/potprodukty, kontroluje si¢ pod katem obecnosci szkodnikow,

szczegOlnie opisanych w karcie charakterystyki szkodnikow.

5.2 Celem zabezpieczenia przed obecno$cig i rozprzestrzenianiem si¢ szkodnikow, w zlobku

zastosowano nast¢pujace dziatania profilaktyczne:

o Wszystkie otwory zabezpieczono przed wnikaniem gryzoni, ptakow, owadow.

¢ Uchylne okna w pomieszczeniach magazynowo-produkcyjnych zabezpieczono siatka.

e Pomieszczenia magazynowo-produkcyjne utrzymywane sg w bezwzglednej czystosci, sprzatane
i wietrzone systematycznie. W pomieszczeniach tych zabronione jest umieszczanie roslin
1 przetrzymywanie zwierzat domowych.

e Zabezpieczono otwory wentylacyjne, uszczelniono $ciany, drzwi. Wszelkie szczeliny w podtogach
i sufitach oczyszczono i zaklejono, odptywy podlogowe wewnatrz ztobka s3 wyposazone
w szczelnie przylegajace pokrywy.

5.3 Kazdy pracownik ma obowigzek natychmiastowego zglaszania zauwazonych oznak

wystepowania szkodnikdéw na terenie ztobka lub w jego otoczeniu.

5.4 W celu skutecznego zapobiegania wystepowaniu szkodnikéw, w ztobku prowadzony jest biezacy

monitoring wewnetrzny pomieszczen, w tym: pomieszczenia produkcyjno-magazynowe oraz

otoczenie ztobka.

5.5 W przypadku wykrycia $§ladow obecno$ci szkodnikéw postepuje si¢ zgodnie z instrukcja

monitorowania wystepowania szkodnikow.

5.6 Prace zwigzane z obserwacja 1 zwalczaniem szkodnikéw sa dokumentowane — wypetnione

rejestry kontrolne i protokoty z podjetych akcji DDD przechowywane s3 zgodnie z pkt. 7

Zarzgdzania Ksiegqg i zakresem zasad GMP/GHP - Kod: KDP-II.
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Dokument: Procedura zapobiegania wystepowaniu szkodnikéw w zlobku.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: .o Podpis: ..o,

Wszystkie stosowane w ztobku $rodki nie majg bezposredniego kontaktu z zywnoscig i posiadaja
odpowiednie atesty.

6 DOKUMENTY ZWIAZANE:

Instrukcja monitorowania wystepowania szkodnikow (KDP-VII); Szkodniki,
zapobieganie, monitoring, zwalczanie, szkodliwos¢ ( KDP-VII),
Zarzgdzanie Ksiegq i zakres zasad GMP/GHP (KDP-II);

7 ZALACZNIKI:
Zatacznik nr 1: Karta charakterystyki szkodnikow;



Zalgcznik nr 1: do Procedury zapobiegania wystgpowaniu szkodnikow w ztobku (KDP — VII).

Karta charakterystyki szkodnikow

Nazwa, rysunek

Cechy wlasne, kolor

Typowe zachowanie, Srodowisko wystepowania

WskazowKki

Prusak (Blatella
germanica)
T~

Wielkosé: Okoto 15 mm dlugosci
Z6ttobrazowy. Jest rozpoznawany przez
dwa ciemne, pasy na "pancerzu" na
przedzie ciata, pod ktérg umieszczona
jest glowa

Prusak jest najbardziej ptodnym pomiedzy wszystkimi
karaluchami. Kazdy kokon moze zawiera¢ okoto 30 jaj
.Kokony noszone s3 przez samice do momentu wylegu
larw (okoto 30 dni). Rozwdj z jaja do postaci dorostej
waha si¢ od 170 dni (przy temp.22°C) do 40 dni (przy
temp.30°C) Jak wszystkie karaluchy jest wszystkozerny.
W domach, ten szkodnik bedzie lokowat si¢ si¢ w
tazienkach i kuchni, w srodowisku gdzie jest zrodto
pokarmu 1 wilgoci

Nalezy usuwac¢ wszelkie odpadki
zywno$ciowe. Produkty
przechowywac w szczelnie
zamknietych pojemnikach.
Wskazane jest zlikwidowanie
wszelkich szpar i szczelin, gdyz
s3 to miejsca gniezdzenia si¢
karaluchow

Mucha domowa (Musca
domestica)

Jest niewielka (samica jest wigksza
od samca osigga do 7,5 mm
dtugosci). Nogi zakonczone sa
pazurkami i przylgami. narzady
gebowe ssgco-lizace z trabka,
narzadem dziatajacym jak pompa.
Oczy zlotoczerwonobrunatne
zapewniajg 3600 pole widzenia. Na
ciemnoszarym tutowiu widoczne sg
podtuzne paski. Odwlok barwy
szarozottej jest jasniejszy na
spodniej czesci.

Doroste owady zywig si¢ substancjami ptynnymi, pokarmy
twarde pobieraja po rozpuszczeniu $ling po wstepnym
strawieniu (rozpuszczeniu). Dziwigciodniowe owady
osiggaja dojrzalos¢ plciowa. Jaja (2,5 mm) sktadane sg do
nawozu, szczegolnie chetnie do $winskiego. Samica moze
sktada¢ jaja nawet co 2-4 dni, jednorazowo ok. 100, w
ciggu catego zycia do 600-2000.

Ten stosunkowo nieduzy owad jest znany wszystkim,
kosmopolityczny, pierwotnie wystepujacy w
umiarkowanej strefie klimatycznej w zostal zawleczony
przez czlowieka rOwniez na obszary tropikalne

Nalezy usuwac¢ wszelkie odpadki
zywnosciowe. Produkty
przechowywaé w szczelnie
zamknietych pojemnikach

Karaluch wschodni
(Blatta orientalia)

Wielkos¢-Owady duze, samice okoto 18
- 30 mm, samce 20 - 25 mm.
Ciemnobrunatne. Samiec ma dobrze
rozwinigte skrzydta, u samicy skrzydta
w zaniku. Orientalny karaluch jest
szkodnikiem w domach Odzywia si¢ jak
wszystkie inne karaluchy. Podczas lata,
karaczan wschodni moze przebywac na
wolnym

Karaluch wschodni jest szkodnikiem domowym. Jednakze
podczas lata, karaluchy przebywaja na dworze, gdzie moga
przechodzi¢ do sagsiednich budynkow. Podczas
zimniejszych miesiecy, osiedlajg si¢ suterenach. Samica w
ciggu zycia wytwarza kilka kokonow (1-6) w ktérych
rozwija si¢ okoto 10 — 16 larw. Catkowity okres rozwoju
zalezy od temperatury i wynosi 5 miesiecy (przy
temp.30°C). Karaluch zwykle mieszka w kanatach
sciekowych 1 burzowych.

Uszczelnianie szczelin i
otwor6w w zewngtrznej stronie
budynku pomaga powstrzymac
te szkodniki od wejscia. O ich
obecnosci swiadczg resztki
pancerzykow chitynowych,
kokony oraz charakterystyczny
nieprzyjemny zapach.

Nazwa, rysunek

Cechy wlasne, kolor

Typowe zachowanie, Srodowisko wystepowania

Wskazowki




Karaczan amerykanski
(Periplaneta americana)

5)
7

Wielkos$¢-Owady duze, dtugosé
okoto 28 — 35 mm
czerwonobrazowy, ale tarczka
tutowiowa jest rdzawa z zottym
obrzezeniem. Skrzydta dobrze
rozwinig¢te, wyraznie widoczne.
Samica ma szerszy odwtok niz
samiec.

Jak wszystkie karaluchy, jest wszystkozerny i je
faktycznie wszystko i duzo. Zyje w cieptych i wilgotnych
srodowiska, takich jako kanaty sciekowe, tunele, sutereny,
pomieszczenia gdzie znajduja si¢ bojlery i zbiorniki
wodne. Potrafig takze zy¢ na wolnym powietrzu. W ciagu
zycia samica moze zlozy¢ do 70 kokonow. Larwy
opuszczajg je w optymalnych warunkach (temp.27°- 28°C)
— juz po 34 dniach.

Nalezy usuwac¢ wszelkie odpadki
zywnosciowe. Produkty
przechowywac w szczelnie
zamknietych pojemnikach.
Wskazane jest zlikwidowanie
wszelkich szpar i szczelin, gdyz
sg to miejsca gniezdzenia si¢
karaluchow.

Mrowka Faraona
(Monomorium pharaonis)

Wielkos¢: Bardzo maty, okoto
2,2 — 2,6 mm dlugosci i moze
zosta¢ fatwo pomylony z innymi
typami mrowek. Robotnice sg
rude, samice maja kulisty
odwlok, a samce sg czarne
Ogladany pod powickszeniem,
posiada charakterystyczne czutki
zakonczone trdjcztonowa butawka

Mrowki prowadzg spoleczny tryb zycia. W gniazdach
liczacych niekiedy kilkanascie tysigcy sztuk, poza
najliczniejszymi robotnicami, znajdujg si¢ samice i samice.
Liczba samic waha si¢ od kilku do kilkudziesigciu. Jedna
samica sktada w ciggu zycia okoto 400 jaj. Rozwoj
mtodego pokolenia do momentu dojrzatosci trwa okoto 1,5
miesigca. Wystepuja tylko w pomieszczeniach dobrze
ogrzanych: czesto pod kafelkami i ptytkami PCV, w
szczelinach $cian, listewkami podtogowymi, pod boazeria,
w tazienkach, agregatach lodowek. Zamrowczeniu ulegaja
przede wszystkim kuchnie i fazienki. (obfito§¢ pokarmu,
odpowiednia temperatura i wilgotnosc).

Mrowki faraona mogg zostaé
skontrolowane przez efektywne
rozmieszczenie zatrutych
przynet. Szukajace pozywienia
mrowki zanoszg przynegte do
kolonii, karmigc inne robotnice,
larwy 1 krolowe.

Rybik cukrowy
(Lepisma saccharina)

)

& =3

Wielkosc¢: okoto 7 — 11 mm.
Dtugosci srebrzysto — szary. Na
glowie znajdujg si¢ dlugie wysunigte
ku przodowi czulki, a na odwloku 3
prawie jednakowej dtugosci
szczeciny.

Owady zeruja na produktach spozywczych takich jak
maka, kasza, cukier. Sg rowniez szkodnikami materiatow-
wely, jedwabiu sztucznego. Moga rowniez uszkadzac
ksiggozbiory. Rybiki spotyka si¢ w miejscach wilgotnych
i cieptych, w pomieszczeniach mieszkalnych w kuchniach
i tazienkach. Poza tym w magazynach zywnosciowych
materiatlow tekstylnych, skor i papieru (biblioteki).
Prowadzg nocny tryb zycia.

Szkodnik magazynowy. Nalezy
przestrzega¢ czystosci w
pomieszczeniach, usuwaé
odpadki i starannie sprzgtac
podloge.




Nazwa, rysunek

Cechy wlasne, kolor

Typowe zachowanie, Srodowisko wystepowania

Wskazowki

Mysz domowa (Mus
musculus)

Fs

£

=

o

Wielkos¢ - dhugos¢ ciata do 11
cm , ogona do 10 cm

Uszy dos¢ duze. Cigzar ciata do
20g

barwa futra najczgsciej szara

Samica rodzi 7 — 8 razy w ciggu roku po 4 — 9
mtodych. Karmi je mlekiem przez okoto 25 dni.
Mtode osiagaja dojrzatos$¢ ptciowa w wieku 2 — 3
miesiecy. Mysz domowa zyje do okoto 2 lat. Jest
wszystkozerna, zjada pokarm roslinny i zwierzgcy.
jest pospolitym szkodnikiem w stogach, w stodotach,
przechowalniach, domach. W lecie przebywa glownie
na polach uprawnych, w ogrodach i sadach. Zima
przenosi si¢ do zabudowan.

Dobre wyniki daje
profilaktyka. Przed inwazjg
chroni bezwzgledne
przestrzeganie szczelnosci w
trakcje budowy obiektow.
Podstawowg bronig przeciwko
gryzoniom sg jednak preparaty
chemiczne.

Szczur $niady (Rattus
rattus)

Wielkos¢: dlugosc ciata do 25 cm,
ogon nieco wigkszy od dtugosci
ciata. Uszy duze prawie nagie,

cienkie. Cigzar ciala do 400g, barwa

futra zmienna, najczesciej
ciemnoszara

Samica rodzi od 3 — 6 razy do roku po 5 — 10 mtodych.
Osiagaja dojrzatos¢ ptciowa w wieku 3 miesiecy. Dlugosé
zycia 2,5 — 4 lat. Zywi si¢ gtéwnie pokarmem ro$linnym
oraz bezkregowcami. Zjada rowniez owoce, po ktore
wchodzi na drzewa. Szczur $niady wystepuje w portach
morskich. Zamieszkuje strychy, spichlerze, hale targowe
oraz statki. Jest doskonatym wspinaczem.

Dobre wyniki daje profilaktyka.
Przed inwazjg chroni
bezwzgledne przestrzeganie
szczelnosci w trakcje budowy
obiektow. Podstawowg bronig
przeciwko gryzoniom sg jednak
preparaty chemiczne.

Szczur wedrowny
(Rattus norvegicus)

Wielko$¢: dtugosc ciata do
30cm.,ogon nieco mniejszy od
dlugosci ciata. Uszy niewielkie,
grube, owlosione. Cigzar ciala do
600g, barwa futra zmienna,
najczesciej brazowoszara.

Samica rodzi 3 -4 razy do roku po okoto 10 mtodych.
Dojrzatos¢ piciowa osiagaja w wieku 3 -4 miesiecy.
Dhugos¢ zycia 2,5 -4 lat. Szczur przystosowuje si¢ do
kazdego pozywienia. Zjada soczyste ro$liny, nie gardzi
migczakami, rakami, rybami, zabami, jajami oraz padling.
Atakuje nawet zywe zwierzeta. Zamieszkuje zard6wno
doliny rzek i rozlewiska, jak rOwniez zaciszne miejsca w
piwnicach, pod podtogami oraz w kanatach i urzadzeniach
kanalizacyjnych. Szczur wgdrowny jest wspanialym
pltywakiem natomiast gorzej si¢ wspina

Dobre wyniki daje profilaktyka.
Przed inwazjg chroni
bezwzgledne przestrzeganie
szczelnosci w trakcje budowy
obiektow. Podstawowg bronig
przeciwko gryzoniom sg jednak
preparaty chemiczne.

PRZEDMIOT INSTRUKCIJI: — okreslenie, czy w ztobku oraz w najblizszym jego terenie wystepuja/bytuja szkodniki.
PRZEDMIOT INSTRUKCJI: — okreslenie, czy w ztobku oraz w najblizszym jego terenie wystepuja/bytuja szkodniki.
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Dokument: Instrukcja monitorowania wyst¢powania szkodnikow.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: .., Podpis: .o Podpis: ..,

1 PRZEDMIOT INSTRUKCJI: — okreslenie, czy w zlobku oraz w najblizszym jego terenie
wystepuja/bytuja szkodniki.

ztobku
przez

wystepowania  szkodnikow w
osoba  wyznaczona

monitorowanie
gospodarczy  lub  inna

2 ODPOWIEDZIALNOSC: za
odpowiedzialny jest pracownik
Dyrektora/Kierownika ztobka.

3 SPOSOB POSTEPOWANIA:

3.1. Monitoring przeprowadZz poprzez ocen¢ wzrokowa bytnosci lub braku szkodnikow
w pomieszczeniach zlobka, w tym: pomieszczenia produkcyjno-magazynowe oraz otoczenie ztobka.
3.2. Okreslanie aktywnosci szkodnikow:

NA ZEWNATRZ BUDYNKU

WEWNATRZ BUDYNKU
(w otoczeniu zlobka)

brak szkodnikow gdy:

- brak §ladow aktywnosci gryzoni i innych
zwierzat oraz gniezdzenia si¢ ptakow
wewnatrz budynku,

- brak dowodow bytnosci w zaktadzie
zywych zwierzat domowych (koty, psy);

- brak odchodow,

- brak zapachu fermentujacego moczu i

odchodow gryzoni (tylko w pomieszczeniach

zamknigtych)

- brak odgloséw gryzoni,

- brak §ladoéw stop 1 ogona gryzoni na
zakurzonych powierzchniach, w piasku,
- brak pogryzionych workow (skrzynek),
- brak szkodnikow na magazynowanych
surowcach lub tez §ladow (odchodow)
gryzoni na podtogach i1 pétkach
magazynow;

- brak smug zabrudzen po ocieraniu si¢
gryzoni (§wieze smugi sg migkkie i lepkie,
stare ulegajg wysuszeniu, zbierajg kurz i
mogg z czasem odpadac),

- brak §ciezek gryzoni nasgczonych
substancjami zapachowymi

- brak §ladow aktywnosci gryzoni i innych
zwierzat (widoczne jamy, $lady, odchody,
szlaki),

- brak gniezdzenia si¢ ptakow na zewnatrz
budynku, przynajmniej 6 m od budynku,

- brak rozktadajacych sie gryzoni i

innych zwierzat (zaby, jaszczurki, itp.)
woko6t budynku,

- brak §ladéw gryzoni na piasku.
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Strona 2 z2 Kod: KDP - VII Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026 r.
Dokument: Instrukcja monitorowania wystepowania szkodnikow.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: .. Podpis: ..o Podpis: ..o

3.3. W przypadku wykrycia §ladow wzmozonej aktywnosci szkodnikéw wewnatrz lub na zewnatrz
budynku powiadom Dyrektora/Kierownika ztobka oraz administratora budynku.
3.4. Wyniki kontroli odnotuj w rejestrze kontroli wystgpowania szkodnikow.

4 CZESTOTLIWOSC:
Zapisow dokonuje si¢ 1 raz w miesigcu.

5 DOKUMENTY ZWIAZANE:
Procedura zapobiegania wystepowaniu szkodnikow w Ztobku (KDP VII), Szkodniki, zapobieganie,
monitoring, zwalczanie, szkodliwos¢ (KDP VII).

6 ZALACZNIKI:
Zalacznik nr 1: Rejestr kontroli wystepowania szkodnikow.



Zalgcznik nr 1: do Instrukcji monitorowania wystgpowania szkodnikow (KDP — VII).

pieczatka zlobka

REJESTR KONTROLI WYSTEPOWANIA SZKODNIKOW W ZELOBKU.

Rejestr w

rypelniaj raz w miesigcu!

ROK e

DATA

KONTROLOWANE
MIEJSCE

WYNIK KONTROLI

Rodzaj podjetych dzialan
Obecnos¢ Sladéw gryzoni: | (wpisac jesli wykryto $lady

- jesli wykryto wpisz + gryzoni;
- jesli NIE wykryto wpisz - NIE wykryto wpisaé
BRAK)

PODPIS

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

pomieszczenia ztobka, w tym:
strefa produkcyjno-magazynowa;
oraz otoczenie budynku .

Po zakonczeniu miesiaca systematycznos¢ zapisow sprawdzita osoba wyznaczona przez Dyrektora obka:
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Dokument: Procedura szkolen personelu.
Opracowat: Zesp6t ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..ooeeeeeeeieiiieniainnen Podpis: .....o.oeeeeeiiininiiniinnn, Podpis: .....ocoveeieieieiiieinnnnene

1 Cel: Okreslenie sposobu zapewnienia 1 podnoszenia kwalifikacji oraz zaangazowania personelu
zatrudnionego w ztobku majacego stycznos$¢ z zywnoscia.

2 Definicje:

Szkolenie zewnetrzne — szkolenie przeprowadzone przez specjaliste lub specjalistyczng firme
zewnetrzng.

Szkolenie wewnetrzne — szkolenie przeprowadzane przez pracownika pehigcego nadzér nad
zywnoscia i zywieniem lub innego pracownika, zatrudnionego ztobku.

3 Sposob postepowania:

3.1 Za rekrutowanie os6b o odpowiednich kwalifikacjach do pracy z zywnoscig odpowiedzialny jest
Dyrektor Ztobka.

3.2 Pracownik pelnigcy nadzor nad zywnos$cig 1 zywieniem organizuje szkolenia wewnetrzne i/lub
zewnetrzne.

3.3 Pracownicy majacy kontakt z zywnos$cig posiadajg podstawowe kwalifikacje z zakresu Higieny
Produkcji Zywnosci, w tym:

- bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci w §wietle obowigzujacych przepisoéw,

- rodzajow zanieczyszczen srodkow spozywczych i zrodet ich pochodzenia,

- zasad zapobiegania zanieczyszczeniom $rodkoéw spozywczych, zatruciom 1 zakazeniom

pokarmowym oraz chorobom przenoszonym na drodze pokarmowej,

- zasad higieny osobiste;j,

- celowosci 1 zasad zachowania dobrych praktyk na wszystkich etapach tancucha produkcji

positkow zgodnie z wdrozong w zlobku dokumentacja sanitarng — tj. Ksiegg GMP/GHP 1 HACCP.

Szkolenia obligatoryjne dla personelu ztobka to szkolenia wstepne 1 okresowe zgodnie

Z ponizszym schematem:

szkolenia

i A okresowe

wstepne

b 4

S
stanowiskowe TAB HP i PPOZ wewnetrzne zewnetrzne

h 4

Wewngtrzne pokontrolne
lub poaudytowe
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Dokument: Procedura szkolen personelu.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ...oeveeeiieiiiiiiiiiene, PodpiS: woooeueeeiiiiiiiiiiiiinnann, Podpis: ...oeeeiiiiiiiiiiiinn,

3.3.1 Szkolenia wstepne stanowiskowe odbywaja si¢ przed podjeciem pracy w ztobku oraz
kazdorazowo przed zmiang dotychczasowego stanowiska pracy (np. w zastepstwie za innego
pracownika).

3.3.2 Szkolenie wstepne stanowiskowe polega na zapoznaniu pracownika z wdrozong w zlobku
dokumentacja sanitarng GMP/GHP i HACCP oraz zasadami organizacji pracy na danym
stanowisku.

3.3.3 Szkolenie wstgpne stanowiskowe przeprowadza osoba wyznaczona przez Dyrektora zlobka.
3.4.4.1 Szkolenie wstgpne stanowiskowe, o ktorym mowa w pkt. 3.4.2. jest dokumentowane

w rejestrze szkolen stanowigcym zatacznik nr 1.

3.4.4.2 Szkolenie wstepne BHP i PPOZ jest dokumentowane poprzez sporzadzenie zaswiadczen
indywidualnych (dla kazdego pracownika) i/lub zaswiadczen zbiorczych i/lub protokotow
z szkolenia.

3.4 Szkolenia okresowe pokontrolne i poaudytowe organizowane s3 w ramach potrzeb.

3.5 Szkolenia okresowe wewnetrzne 1 zewnetrzne zorganizowane w danym roku kalendarzowym
przez pracownika odpowiedzialnego za nadzoér nad zywnoscig i zywieniem w zlobku zapisane sa
W zestawieniu szkolen stanowigcym zatgcznik nr 3.

3.5.1 Zestawienie sporzadza pracownik, o ktorym mowa w pkt 3.6. po zakonczeniu roku
kalendarzowego.

3.5.2 Zestawienie przechowuje si¢ przez okres 2 lat.

3.6 Szkolenia okresowe dokumentowane sg zgodnie z obowigzujgcym prawem, z uwzglednieniem:
- daty 1 miejsca szkolenia;

- imienia 1 nazwiska osoby przeszkolonej lub listy 0sob przeszkolonych w przypadku raportu ze
szkolenia;

- zakresu merytorycznego tematyki szkoleniowej;

- podpisu osoby prowadzacej szkolenie i/lub organizatora szkolenia.

3.7 Oceneg skutecznosci programow szkoleniowych oraz znajomo$ci dokumentacji sanitarnej
przeprowadza si¢ zgodnie z procedurq weryfikacji i kontroli wewnetrznej.

4 Dokumenty zwiazane: Zarzqdzanie Ksiggq i zakres zasad GMP/GHP (KDP-
1I); Procedura weryfikacji i kontroli wewnetrznej (KDP-XV).

5 Zalaczniki:
Zalacznik nr 1: Rejestr szkolen,
Zatacznik nr 2: Zestawienie szkolen.



Zalgcznik Nr 1: do Procedury szkolen personelu (KDP-VIII).

pieczatka ztobka

Rejestr szkolen

Ja nizej podpisana/y potwierdzam, ze zapoznatam/em si¢ z dokumentacja sanitarng — Ksigga
GMP/GHP 1 HACCP wdrozong w ztobku i zobowiagzuj¢ si¢ do jej stosowania w trakcie wykonywania
powierzonych mi obowiazkoéw stuzbowych.

Podpis osoby
przeprowadzajacej
szkolenie

Podpis osoby

Imie i nazwisko Stanowisko Data .
przeszkolonej




Zalgcznik Nr 2: do Procedury szkolen personelu (KDP-VIII).

ZESTAWIENIE SZKOLEN

W ROKU.......cceeeueeeruneenee ZORGANIZOWANO NASTEPUJACE SZKOLENIA Z ZAKRESU DIETETYKI PEDIATRYCZNEJ ORAZ HIGIENY
PRODUKCJI ZYWNOSCI:
Osoba
. .. . . przeprowadzajaca
Temat/zakres szkolenia. Data . ROdzsz Mlejsc? Liczba os6b szkolenie i/lub
szkolenia szkolenia® szkolenia przeszkolonych. .
organizator
szkolenia.

* wewngetrzne, zewngtrzne

Data, podpis: ....ooeveieiiiiiiiii

Zatwierdzit Dyrektor/Kierownik
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Dokument: Zaopatrzenie w wode. Instrukcja postepowania w przypadku awarii.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: .., Podpis: ..o Podpis: ..o

1 WODA TECHNOLOGICZNA

1.1 Woda wykorzystywana jako woda technologiczna i1 jako sktadnik zywnos$ci pochodzi
z wodociggu miejskiego. Jest ona réwniez uzywana do mycia surowcOw, maszyn i urzadzen,
sprzetu oraz pomieszczen produkcyjnych/magazynowych.

1.2 Do picia dla dzieci podawana jest niskozmineralizowana woda zrodlana.

2 BADANIA WODY

2.1 Przydatno$¢ wody wodociagowej potwierdzana jest wynikami badan laboratoryjnych w ramach
kontroli wewngtrznej jeden raz na 2 lata lub w razie koniecznos$ci (awaria, remont itp.) czescie;j.

2.2 Badania wykonywane s3 w Laboratoriach posiadajacych zatwierdzenie Panstwowego
Inspektora Sanitarnego na wykonywanie oznaczen mikrobiologicznych 1 fizykochemicznych wody.
2.3 Préba wody do analizy jest pobierana ze ztobka przez pracownika laboratorium.

2.4 W przypadku zaobserwowania pogorszenia jakosci wody (np. zapach, wyglad, smak)
zaprzestaje si¢ wykorzystywania wody wodociggowej do produkcji potraw. Problem zglasza si¢
pracownikowi Wodociggéw oraz pracownikowi odpowiedzialnemu za nadzor nad zywieniem.

3 AWARIE

3.1 Brak wody w sieci oraz potencjalne zrédto awarii  niezwlocznie  zglo$
Dyrektorowi/Kierownikowi zlobka lub osobie go zast¢pujace;.

3.2 Dyrektor/Kierownik ztobka lub osoba go zastepujaca niezwlocznie ustala rodzaj awarii oraz
przewidywana przerwe w dostawie wody.

3.3 W przypadku krotkoterminowej przerwy w dostawie wody, wykorzystuje si¢ wode butelkowang
w ilo$ciach niezbgdnych do przygotowania positkow oraz utrzymania higieny osobistej dzieci.

3.4 Przy dluzszej przerwie Dyrektor/Kierownik ztobka zglasza do pracownika Wodociggow
potrzebe dostarczenia do ztobka zbiornika z wodg w ilo$ciach niezbgdnych do zaspokojenia potrzeb
higieniczno-sanitarnych placowki.

3.5 W przypadku braku mozliwosci zapewnienia dostawy wody w ilosciach niezbednych do
wlasciwego funkcjonowania placowki Dyrektor podejmuje decyzje o zamknigciu ztobka do
odwotania.

3.6 Ponowne uruchomienie placowki odbywa si¢ po doprowadzeniu placowki do whasciwego stanu
higieniczno-sanitarnego.

3.7 W przypadku dtugiej przerwy w dostawie wody, przed przystgpieniem do produkcji wykonuje
si¢ analiz¢ mikrobiologiczng wody (zgodnie z pkt. 2.3.) w ramach kontroli wewngtrznej jakoS$ci
wody w ztobku.

3.8 Kazdorazowo po przerwie w dostawie wody, przed przystgpieniem do produkcji spuszcza si¢
zimng wode przez min. 15 minut, celem eliminacji wody zalegajacej w instalacji sanitarnej
w okresie trwania awarii.

4. ZALACZNIKI: Sprawozdanie z badan mikrobiologicznych wody.
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1 PRZEDMIOT INSTRUKCIJI - okreslenie sposobu postepowania podczas usuwania odpadoéw i $ciekow

oraz mycia pojemnikéw/koszy na odpady.

2 SPRZET I SRODKI — $cierka/szczotka, rekawice, $rodek myjaco-dezynfekujacy; worek na $mieci.

3 SPOSOB POSTEPOWANIA:

3.1
3.2

33

3.4

3.5

3.6

Po zakonczonej konsumpcji odpady talerzowe zsun do pojemnika/kosza.

Zamknigty pojemnik/kosz z odpadami przechowuj w poblizu stanowiska mycia naczyn
kuchennych/stotowych.

Kosz/pojemnik na odpady pelny, ktory nalezy niezwlocznie oprdzni¢ uznajemy ten napetlniony do 2/3
zawartosci.

Worek z odpadami zawigz lub zaklej 1 przenies¢ (przez strefe ,,brudng”) do wyznaczonego kontenera na
zewnatrz budynku zlobka. Czynno$ci wykonaj codziennie po zakonczeniu dnia pracy, a w miar¢
potrzeby czescie;.

Po opréznieniu pojemnik/kosz umyj w pomieszczeniu porzadkowym. Oprézniony kosz/pojemnik na
odpady sptucz woda pod ci$nieniem, nanie§ wilasciwy $rodek myjaco-dezynfekujacy wg. wykazu
srodkow czystosci (roztwor uzytkowy zgodnie z zaleceniami producenta), doktadnie umyj $cierkg lub
szczoteczka, po czym splucz ciepta woda pod cisnieniem. Umyte i wydezynfekowane kosze/pojemniki
pozostaw do wyschnigcia, po czym przenie$ do pomieszczen zgodnie z miejscem ich uzytkowania.

Scieki ze ztobka odprowadzane sa poprzez urzadzenia sanitarno-kanalizacyjne do kanalizacji miejskie;.
Obowigzuje zakaz wprowadzania bezposrednio do kanalizacji miejskiej rozdrobnionych odpadow
z uzyciem rozdrabniaczy/mtynkow koloidalnych.

4 DOKUMENTY ZWIAZANE

Umowa z specjalistyczng firmq utylizacyjng na wywoz odpadow komunalnych.
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1 PRZEDMIOT INSTRUKCJI — okres$lenie zasad postepowania podczas przyjecia do ztobka
surowcow 1 potproduktow spozywcezych.

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:

2.1 Za jako$¢ surowcoOw/potproduktéw spozywcezych przyjetych do ztobka odpowiada Intendent

lub osoba go zast¢pujaca.

2.2 Towar dostarczany jest do ztobka wydzielonym wej$ciem gospodarczym.

2.3 Przed przyjeciem surowcoOw/potproduktow dostarczanych bezposrednio do ztobka w ramach

uméw zywnosciowych sprawdz!:

- zgodno$ci dostawy z zamOwieniem;

- zgodnos$¢ towaru z wymaganiami jakosciowymi opisanymi w procedurze specyfikacji surowcow;

oraz ocen parametry opisane w tabeli:

Surowiec Kontrolowane parametry
owoce i warzywa swieze - warunki transportu (czysto$¢ srodka transportu);
pieczywo, produkty suche; - stan opakowan; oznakowanie produktu (dla surowcoéw pakowanych);
woda butelkowana, inne potprodukty | - termin przydatnosci do spozycia (nie dotyczy warzyw i owocow);
mieso 1 wedliny - warunki transportu (czysto$¢ srodka transportu oraz temperature 0-4°C)
nabiat konieczne jest utrzymanie lancucha chlodniczego;
- stan opakowan; termin przydatnos$ci do spozycia; oznakowanie surowca;
mrozonki - warunki transportu (czysto$¢ srodka transportu oraz temperatur¢ — ponizej
-18°C ) konieczne jest utrzymanie lancucha mrozniczego;
- stan opakowan; termin przydatnos$ci do spozycia; oznakowanie surowca;
jaja - termin przydatnosci do spozycia.

2.4 Kazdorazowe przyjecie dostawy surowcOw/polproduktéw w ramach realizacji umow
zywno$ciowych — po sprawdzeniu i akceptacji zgodnosci wszystkich parametrow wskazanych
w pkt. 2.3. potwierdz wiasnorgcznym podpisem na dokumencie dostawy, tj. fakturze lub
dokumencie WZ.

2.4.1 Kserokopie podpisanych dokumentow dostawy (wskazanych w pkt. 2.4.), zbiorczo z kazdego
miesigca, przechowuj w segregatorach przez okres 6 miesiecy.

2.5 Dostarczone surowce/potprodukty, ktore zostaty przyjete do ztobka przenie$ niezwlocznie do
wiasciwych magazynow. Nie dopus¢ do przerwania tancucha chtodniczego/mrozniczego.

2.6 W przypadku wystgpienia niezgodnosci dostarczonego towaru w stosunku do wymagan
dostawe odrzu¢ (niezgodno$¢ wymagan jakosciowych; zty stan opakowan, towar przeterminowany,
niewlasciwa  temperatura  transportu - niebezpieczenstwo  przerwania  tancucha
chtodniczego/mrozniczego) lub przyjmij warunkowo (niezgodno$¢ dostawy z zamdwieniem — ilo$¢,
rodzaj surowca itp.). Zakres niezgodno$ci w dostawie zapisz w rejestrze niezgodnosci
parametrow dostawy — (w zataczniku do instrukcji).

3 DOKUMENTY ZWIAZANE:
Procedura specyfikacji surowcow (KDP-XI), Procedura magazynowania surowcow i potproduktow (KDP-XII); Umowy
zywnosciowe obowigzujgce w danym roku kalendarzowym,; Zarzqdzanie Ksiegq i zakres zasad GMP/GHP (KDP-II).

4 ZALACZNIKI: Rejestr niezgodno$ci parametrow dostawy;



Zalgcznik do Instrukcji przyjecia towaru (KDP — XI).

MIESIAC ..o ROK.......ccvennn. ) ) pieczatka ztobka
REJESTR NIEZGODNOSCI PARAMETROW DOSTAWY

Zakres niezgodnoSci Podpis osoby

i _ Decyzja odpowiedzialnej
parametrow dostawy zgodnie z pkt. Zamawiaiaceso 72 przviecie
2.4. instrukcji przyjecia towaru (KDP — jaceg Przyje

XI) dostawy

Numer faktury lub

Data dostawy Nazwa firmy Rodzaj surowca dokumentu WZ,

nie przyjeto/
przyjeto warunkowo

nie przyjeto/

przyjeto warunkowo "

nie przyjgto/
przyjeto warunkowo "

nie przyjeto/
przyjeto warunkowo ™

nie przyjeto/

przyjeto warunkowo "

nie przyjgto/
przyjeto warunkowo ™

nie przyjeto/
przyjeto warunkowo "™

nie przyjeto/

przyjeto warunkowo "

nie przyjgto/
przyjeto warunkowo ™

nie przyjeto/
przyjeto warunkowo ™

nie przyjeto/

przyjeto warunkowo "

nie przyjeto/
przyjeto warunkowo "

nie przyjeto/
przyjeto warunkowo ™

D niepotrzebne skreslié W kolumnie podpis osoby odpowiedzialnej za przyjecie dostawy wpisz pierwszg litere imienia i pelne nazwisko.
W przypadku niezgodnosci ktoregokolwick z parametrow dostawy postepuj zgodnie z pkt 2.7. instrukcji przyjecia towaru. W kolumnie zakres niezgodnosci parametrow dostawy opisz rodzaj
nieprawidtowosci oraz odznacz wlasciwa decyzje w kolumnie decyzja zamawiajgcego

Po zakonczeniu miesiaca systematycznos$¢ zapiséw sprawdzila osoba wyznaczona przez Dyrektora zlobka
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1 CEL: okreslenie wymagan jako$ciowych i rodzaju surowcow/produktow przyjmowanych do
ztobka, z przeznaczeniem do przygotowania positkow dla dzieci.

2 RODZAJ SUROWCOW/PRODUKTOW DOSTARCZANYCH DO ZLOBKA.

Dostawa artykutow zywno$ciowych (tj. surowcow/produktow) jest planowana i1 realizowana
zgodnie z obowigzujacym Regulaminem Zamowien. Opis przedmiotu zamdwienia produktow
zywnos$ciowych jest opracowywany 1 raz w roku (w razie potrzeby czeSciej) przez pracownika
merytorycznego odpowiedzialnego za nadzor nad jakoscig zywienia.

3. DOSTAWY SUROWCOW/PRODUKTOW

ZamoOwienia surowcow/produktéw zywnosciowych dokonywane sg zgodnie z zawartymi umowami
zywno$ciowymi, indywidualnie przez  Zlobek, bezposrednio u  dostawcy. Ilosci
surowcow/produktow do zamowienia sg okreslane zgodnie z obowigzujgcymi zasadami zywienia
dzieci w zlobkach na podstawie wczesniej zaplanowanych jadtospisow dekadowych oraz
przewidywanej/planowanej frekwencji dzieci w ztobku.

4. WYMAGANIA JAKOSCIOWE DLA SUROWCOW/PRODUKTOW

SUROWIEC WYMAGANIA JAKOSCIOWE
MIESO Swieze, bez obcych zapachoéw; bez wylewdw krwawych; barwa naturalna i charakterystyczna dla
danego gatunku migsa; porcjowane i pakowane hermetycznie.
DROB Miesnie piersiowe kurczaka- pozbawiony skory, kosci i $ciggien, dopuszcza si¢ niewielkie

rozerwanie 1 nacigcie mig$ni powstatych podczas oddzielania skory i kos¢ca, barwa naturalna,
charakterystyczna dla migéni piersiowych, nie dopuszcza si¢ wylewoéw krwawych.

WEDLINY Szynka- produkt o zachowanej strukturze tkankowe;j, struktura plastra dos¢ $cista, konsystencja
soczysta, powierzchnia przekroju lekko wilgotna. Smak i zapach charakterystyczny dla danego
gatunku, niedopuszczalny obcy smak i zapach, mogacy §wiadczy¢ o nie§wiezosci; porcjowane i
pakowane hermetycznie.

JAJA Swieze, skorupki nicuszkodzone, o wystarczajaco dlugim terminie przydatnosci do spozycia,
dezynfekowane.
RYBY Filety mrozone- filety bez skory o barwie od biato-szarej do kremowej z niewielkimi

przebarwieniami wzdtuz linii bocznej i kregostupa. Dopuszcza si¢ nieznaczne zazoélcenia na
brzegach filetow. Niedopuszczalny smak i zapach jetki, kwasny, gnilny. Filety bez
widocznych §ladow rozmrozenia.

PIECZYWO | Swieze, dobrze wyro$nicte, nie pogniecione, nie pokruszone, bez plesni.

MROZONKI | Bez widocznych $ladow bez widocznych $ladéw uszkodzenia opakowania i rozmroZenia,
o wystarczajaco dlugim terminie przydatnosci do spozycia. Elementy mrozonki dajace si¢
lekko rozdzieli€.

OWOCE Jedrne, nie poobijane, bez uszkodzen mechanicznych, bez $ladow plesni, nie zgnile, miazsz
SWIEZE OWOCOW SOCzZysty.
NABIAL Ser podpuszczkowy dojrzewajacy- smak lagodny, delikatny, aromatyczny, swoisty,

niedopuszczalna obecno$¢ biatych przebarwien, barwa jednolita w catej masie. Konsystencja
zwarta, nie rozpadajaca si¢ podczas krojenia. Ksztatt regularny. Niedopuszczalna jest obecnosé
plesni, jetkiego smaku. Skorka powinna by¢ niezbyt gruba, gladka, mocna, sucha, czysta, bez
uszkodzen mechanicznych i wzerow.

Sery twarogowe- smak i zapach czysty, tagodny, lekko kwasny, struktura i konsystencja
jednolita, zwarta, bez grudek lub lekko ziarnista z ewentualnymi, widocznymi czastkami
dodatkéw. Barwa biata do kremowej, jednolita w catej masie lub charakterystyczna dla uzytych
dodatkow.

Kefir, jogurt, mleko- o wystarczajaco dlugim terminie przydatnosci do spozycia, bez obcych
smakow i zapachow.
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cd.

SUROWIEC

WYMAGANIA JAKOSCIOWE

WARZYWA
SWIEZE

Cebula- czysta, zdrowa, bez plam gnilnych, dojrzala, $cista, bez uszkodzen, nie zmarznigta,
jednolita odmianowo, luska sucha nie popegkana, szyjka zaschnieta. Niedopuszczalna zgnita,
nadgnita, zmarznigta, bez lub z uszkodzong tuska.

Czosnek- glowki zdrowe, bez zmian i objawdw gnicia, czyste, zwarte, bez plesni, obcych
zapachow i smakow.

Kapusta, brokul, kalafior- gltowki czyste, niezwigdnigte, zdrowe, nie uszkodzone, jednolite
odmianowo, S$ciste. Niedopuszczalne obce zapachy, nadgnicie glowki, silne uszkodzenia
mechaniczne, silne uszkodzenia mechaniczne, gldwki przero$nigte, obecno$¢ gasienic.

Ogoérek- wyrosnigte, jedrne, skorka ciemnozielona do bladozielonej, niedopuszczalne ogorki o
matowym, zolttym zabarwieniu i uszkodzonej skorce. Nie powinny posiada¢ bialawych, zéttawych
lub brazowych przebarwien.

Papryka- owoce gladkie lub lekko karbowane, bez narosli lub znieksztatcen, jednolicie
zabarwione. Nie dopuszcza si¢ owocow zgnitych 1 nadgnitych, porazonych chorobami,
uszkodzonych, popekanych, zaplesniatych i sfermentowanych.

Pory- biate, jedrne, sprezyste, z nieuszkodzonymi zielonymi zakoficzeniami lisci. Niedopuszczalne
zaplesniale, zgnile, o obcym smaku i zapachu.

Salata- zielona, jedrna, bez plam, nie zwigdnigta, nie zgnita.

Seler naciowy, koperek, natka pietruszki- barwa zielona, wlasciwa dla surowca, nie zwiednigta,
zdrowa, czysta, bez uszkodzen, bez pozotktych i zeschnigtych czesSci. Niedopuszczalne
zwiednigcie, obce zapachy, zgnilizna, silne uszkodzenia mechaniczne.

Warzywa korzeniowe- czyste, zdrowe, bez uszkodzen mechanicznych i przez szkodniki, o barwie
wilasciwej dla danego warzywa. Niedopuszczalne zwigdnigcie, zaplesniate, nadgnite, o obcym
zapachu. Pietruszka bez bocznych rozgatezien.

Ziemniaki- bulwy dojrzate, jedrne, ksztattne, suche, nie uszkodzone, nie nadmarznigte, jednolite
odmianowo, bez pustych miejsc. Niedopuszczalne sa ziemniaki nadgnite, zgnile zaplesniate,
zmarznigte, zaplesniate, zzieleniate, porosniete.

PRZETWORY
ZBOZOWE

Ryz, makaron, kasza- ziarna zdrowe, dojrzate, czyste, wolne od zywych i martwych szkodnikow.

TLUSZCZE

Swiezy, bez objawdw zjetczenia o wystarczajaco dtugim terminie przydatno$ci do spozycia.

Maslo- swieze, bez objawow zjelczenia, o barwie jasnozottej, jednolitej, kostka o regularnych
ksztattach bez objawow plesni o typowym zapachu i smaku, bez obcych posmakéw i zapachow o
wystarczajaco dlugim terminie przydatnosci do spozycia.

Margaryna- barwa typowa, jasnokremowa do kremowej, przyjemna i harmonijna smakowitos¢,
konsystencja jednorodna, smarowna i migkka w przypadku margaryn kubkowych, jednorodna i
dos$¢ $cista dla margaryn twardych. Wystarczajaco dlugi termin przydatno$ci do spozycia.

NAPOJE

Opakowania nie otwarte, korki nie uszkodzone, klarowne, o wystarczajaco dlugim terminie
przydatnosci do spozycia.

UZYWKI

Herbata, kakao- opakowania szczelne, niec uszkodzone, wystarczajaco dlugim terminie
przydatnosci do spozycia, surowiec nie zawilgocony o charakterystycznym dla swojego typu
zapachu.

3 DOKUMENTY ZWIAZANE:

Zasady zywienia dzieci w ztobkach,

Instrukcja przyjecia towaru (KDP-XI);

Umowy Zywnosciowe obowiqzujgce w danym roku kalendarzowym;
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1 CEL: zapewnienie optymalnych warunkéw przechowywania surowcow, poOtproduktow
i produktow zywnos$ciowych.

2 ZAKRES:

Procedura okresla zasady:

- postepowania z surowcami, potproduktami i produktami spozywczymi od momentu przyjecia
dostawy do zlobka do momentu wydania towaru z magazynow, celem przygotowania z nich
positkow dla dzieci do lat 3, zgodnie z zaplanowanym jadlospisem;

- nazewnictwa i wymagania odno$nie pomieszczen magazynowych;

- gospodarki magazynowe;.

3 DEFINICJE:

Termin Przydatnosci do spozycia - ,termin po uplywie, ktorego $rodek spozywczy traci
przydatnos$¢ do spozycia, termin ten jest podawany w przypadku srodkow spozywczych nietrwatych
mikrobiologicznie, tatwo psujacych si¢, data powinna by¢ poprzedzona okresleniem ,,nalezy spozy¢
do:” (Kotozyn-Krajewska D, Sikora T, "Zarzgdzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka” Warszawa 2010)

Data minimalnej trwalosci — data, do ktérej prawidlowo przechowywany S$rodek spozywczy
zachowuje swoje wiasciwosci; data powinna by¢ poprzedzona okresleniem ,,najlepiej spozy¢ przed”

albo okreSleniem ,,najlepiej SpOZyé pI'ZGd koncem”. (Kotozyn-Krajewska D, Sikora T, "Zarzqdzanie bezpieczenstwem
zywnosci. Teoria i praktyka” Warszawa 2010)

FI-FO (First In - First Out) — pierwszy na wej$ciu-pierwszy na wyjsciu.

4 SPOSOB POSTEPOWANIA:

4.1 Dostawa surowcoOw/produktow spozywczych do zlobka odbywa si¢ na zasadach opisanych
w instrukcji przyjecia towaru.

4.2 Za gospodarke magazynowa surowcOoOw/polproduktéw spozywczych w ztobku odpowiada
Intendent lub osoba w jego zastepstwie.

4.3 Pomieszczenia znajdujace si¢ w strefie dostaw 1 magazynowania utrzymuje si¢ w czystosci
oraz zabezpiecza przed szkodnikami zgodnie z procedurq zapobiegania wystgpowania szkodnikow
w Ztobku.

4.4 Usytuowanie i wykonczenie pomieszczen magazynowych spetnia zalozenia obowigzujacego
prawa Zywnosciowego..

4.5 Zywno$ciowe pomieszczenia magazynowe s3 wyposazone w meble i sprzet dostosowany do
rodzaju sktadowanych w nich surowcéw i produktéw zywnosciowych.

4.6 Zywno$ciowe pomieszczenia magazynowe uzytkowane s zgodnie z ich przeznaczeniem. Nie
moga znajdowac si¢ w nich rzeczy osobiste pracownikow, sprzet do sprzatania typu wiadra, mopy
oraz §rodki czystosci (za wyjatkiem $rodkow do miejscowej dezynfekcji blatow/mebli oraz mydta
w dozownikach stojacych i/lub $ciennych). Sprzet porzadkowy 1 inne S$rodki czystosci
przechowywane sg w pomieszczeniu/aneksie porzadkowym.

4.7 W strefie magazynowej znajdujg si¢ nastgpujace magazyny zywnosciowe:

- magazyn warzyw i owocow;

- magazyn produktow suchych;

- magazyn urzadzen chtodniczych;

- magazyn jaj;

4.8.1 Warzywa i owoce S$wieze przechowywane s3 w magazynie owocOwW 1 warzyw na
regatach/paletach magazynowych w skrzyniach i/lub innych pojemnikach przeznaczonych do
kontaktu z Zywno$cig. Nie wolno przechowywaé surowca w bezposrednim kontakcie z podtozem.
Warzywa i owoce $rednio wrazliwe przechowywane sg w chlodni.
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4.8.1.1 Zgodnie z arkuszem analizy zagrozenh w_systemie HACCP (Kod: KH/6.1/4/3) nie
wyznacza si¢ CCP dla etapu magazynowanie w_lodowkach warzyw i owocow Srednio
wrazliwych — [okalizacja chlodni: magazyn warzyw i owocow piwnica.

Optymalna temperatura przechowywania wynosi 5-10°C. Temperatur¢ kontroluje Intendent lub
personel kuchenny raz dziennie. Z uwagi na surowiec niskiego ryzyka nie prowadzi si¢ pisemnego
rejestru kontroli temperatury. W przypadku stwierdzenia nieprawidtowos$ci zmien ustawienia
chtodni lub wylacz urzadzenie, zwigkszajgc tym samym czgstotliwos¢ dostaw.

4.8.2 Jaja, sterylizowane, magazynowane s3 w zamykanej chtodni w magazynie jaj. Temperatura
przechowywania 0-4°C, monitorowana w ramach systemu HACCP zgodnie z procedurg
monitorowania i dziatan korygujgcych CCPI.

4.8.3 Mieso, drob, wedliny, ryby Swieze przechowywane s3 w magazynie urzadzen chtodniczych
w chlodniach z uwzglednieniem segregacji surowca (tj. wydzielenie potek), w opakowaniach
hermetycznych 1/lub zamykanych pojemnikach dopuszczonych do kontaktu z Zywnoscig.
W przypadku jednego urzadzenia, wedliny przechowywane sg na potkach gérnych, migso i ryby
swieze na potkach dolnych, pod wedlinami. Temperatura przechowywania 0-4 °C (0-2°C dla ryb
swiezych, migsa mielonego), monitorowana w ramach systemu HACCP zgodnie z procedurg
monitorowania i dziatan korygujgcych CCPI.

4.8.4 Nabial przechowywany jest w magazynie urzadzen chtodniczych w chtodni. Temperatura
przechowywania 0-4°C, monitorowana w ramach systemu HACCP zgodnie z procedurg
monitorowania i dziatan korygujgcych CCPI.

W przypadku matej ilosci surowca (np. przy niskiej frekwencji dzieci) artykuly spozywcze
wymienione w pkt. 4.8.3. oraz 4.8.4. przechowywane sa w jednej chtodni na oddzielnych potkach
uwzgledniajac podzial asortymentowy (surowiec na poétkach dolnych w zamknietych pojemnikach
dopuszczonych do kontaktu z Zzywnos$cia, gotowy produkt na potkach gérnych — towary z réznych
grup asortymentowych nie stykaja si¢ ze soba!).

4.8.5 Produkty suche, przetwory warzywne/owocowe, oleje roslinne oraz pieczywo
przechowywane sg w magazynie produktow suchych, posegregowane na regatach magazynowych
w opakowaniach jednostkowych.

Optymalna temperatura w pomieszczeniu magazynowym wynosi 18-20°C. Temperatura jest kontrolowana
raz dziennie przez Intendenta lub personel kuchenny. Nie prowadzi si¢ pisemnego rejestru temperatury.
W przypadku utrzymujgcej si¢ temperatury pomieszczenia wyzsze] niz 20°C nalezy skroci¢ okres
przechowywania towarow do max. 7 dni, poprzez zwigkszenie czgstotliwosci dostaw do czasu uzyskania
optymalnych warto$ci temperatury w magazynie.

4.8.6 Mrozonki: owocowe/warzywne, mieso oraz ryby przechowywane sg w magazynie
urzadzen chlodniczych w szafach mrozniczych (w opakowaniach jednostkowych). W przypadku
mniejszych ilo$ci surowca mrozonki przechowywane sg w jednej mrozni na wydzielonych potkach
dla owocow/warzyw, migsa oraz ryb.

Temperatura przechowywania surowcoéw wynosi ponizej - 18°C. Temperatura jest kontrolowana
dwa razy dziennie. Warto$¢ temp. wpisz w arkuszu kontroli temperatury — zatacznik nr 1. W przypadku
stwierdzenia nieprawidlowosci sprawdz ustawienia mrozni po czym za ok. 1,5 godz. ponownie skontroluj
warto$ci temp. Jesli temp. przechowywania nie osiggnie wartosci pozadanych przenie§ surowce do
sprawnego urzadzenia mrozniczego, a usterke zgtos.

Surowiec po rozmrozeniu nie moze by¢ ponownie zamrozony!

Nie ma mozliwo$ci zamrazania i przechowywania w stanie zamrozonym warzyw, owocoOw i ryb
dostarczonych do zlobka w formie surowcow swiezych. W wyjatkowych przypadkach (losowych,
np. nieprzewidziany spadek frekwencji dzieci) istnieje mozliwo§¢ zamrozenia migsa i drobiu
zgodnie z instrukcjq mrozenia drobiu i migsa czerwonego.
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4.9 Zgodnie z arkuszem analizy zagrozen w systemie HACCP (Kod: KH/6.1/4/3) nie wyznacza si¢
CCP dla etapu przechowywania potraw (tj. awaryjnie do 2h) w chlodniach zlokalizowanych w
rozdzielniach positkéw przy grupach. Warunki awaryjnego przechowywania potraw okreslono
W procedurze identyfikowalnosci oraz instrukcji  transportu wewnetrznego, porcjowania
i wydawania positkow.

4.10 Chtodnie 1 mroznie znajdujace si¢ w strefie produkcyjnej 1 magazynowej zlobka
ponumeruj 1 opisz w formie tabeli obrazujacej lokalizacj¢ urzadzen oraz rodzaj przechowywanych
surowcow/produktow (zatacznik nr 2). Numer umies¢ na drzwiach po zewngetrznej stronie chlodni/
mrozni w widocznym miejscu. Personel kuchenny ma obowigzek biezacej aktualizacji tabeli,
zgodnie ze stanem faktycznym.

Rejestr nie dotyczy chtodni socjalnych dla personelu oraz awaryjnych chlodni podrecznych

w rozdzielniach.

4.11 Urzadzenia chlodnicze/mroznicze utrzymuj w nalezytej czystosci, zgodnie z Instrukcjg
mycia i dezynfekcji urzqdzen mrozniczych i chtodniczych.

4.12 Zawsze przed wydaniem surowca/polproduktu z magazynu sprawdz date przydatnosci
do spozycia lub date minimalnej trwalosci na opakowaniu. W pierwszej kolejnosci do produke;ji
wykorzystaj surowce zgodnie z zasadg FI-FO — pierwszy na wejSciu-pierwszy na wyjsciu
z uwzglednieniem najkrotszej daty waznosci w danej grupie asortymentowej. Zgodnie z zasada
gospodarnosci oraz wiasciwego planowania dostaw nie dopus¢ si¢ do zepsucia surowca/produktu.
4.12.1 W przypadku pobrania do produkcji surowca/potsurowca i pozostawieniu jego czeSci
w magazynie, pozostato§¢ oznakuj zgodnie z procedurq identyfikowalnosci (KDP-XIV) .

4.13 Towar przeterminowany/zepsuty niezwtocznie usun z magazynu do wydzielonego miejsca
w strefie magazynowej (np. skrzyni/aneksu/pomieszczenia wg. mozliwosci lokalowych).
Wyznaczone miejsce oznakuj napisem ,,towar wycofany”.

4.14 Termometry stosowane do kontroli temperatur w lodéwkach i zamrazarkach podlegaja
sprawdzeniu minimum raz w roku.

4.15 Dostawy surowcoOw/potproduktéow do ztobka zaplanuj z czestotliwoscia umozliwiajaca
zmniejszenie okresu magazynowania do koniecznego minimum.

4.16 Za magazynowy program zywnosciowy odpowiada Intendent lub osoba go zast¢pujaca.

5 DOKUMENTY ZWIAZANE:

Procedura identyfikowalnosci (KDP-XIV), Instrukcja przyjecia towaru (KDP-XI), Procedura
zapobiegania wystepowania szkodnikow w ztobku (KDP-VII), Instrukcja mrozenia drobiu i miesa
czerwonego (DP-XIV-Pakiet) ; Procedura monitorowania i dziatan korygujgcych CCPI — Ksiega
HACCP;

Instrukcja mycia i dezynfekcji urzqdzen mrozniczych i chtodniczych (KDP-VI).

6 ZALACZNIKI:

Zalacznik nr 1: Arkusz kontroli temperatury.

Zalacznik nr 2: Wykaz urzadzen chlodniczych i mrozniczych zlokalizowanych w strefie produkcyjno-
magazynowej ztobka.




Zatqgcznik nr 1: do Procedury magazynowania surowcow i potproduktow (KDP — Xll).

Arkusz kontroli temperatury

pieczatka ztobka

KARTA MIESIECZNA — MROZNIANR ............... MIESIAC....coovsseereeeieiraiianeeeeee. ROK e,
Wilasciwa temperatura przechowywania: ponizej - 18 °C
Pomiar I Pomiar II
Data (7:00_9:00) (13 00_1 5:00)
(dzier miesiqea) |0 dzina Temp. (°C) Wykonat " Godzina | Temp. (°C) Wykonal "

Y wpisz pierwszq litere imienia i petne nazwisko
W przypadku odigczenia urzadzenia od pradu, w dniach bez pomiaru nalezy wpisz ,,urzadzenie wytaczone”.

Po zakonczeniu miesigca systematycznos¢ zapisow sprawdzila osoba wyznaczona przez Dyrektora zlobka:




Zatqgcznik nr 2: do Procedury magazynowania surowcow i potproduktow (KDP — Xll).

pieczatka ztobka

Wykaz urzadzen chlodniczych i mrozniczych zlokalizowanych w strefie produkcyjno-
magazynowej zlobka.

Okres obowigzywania niniejszego wykazu od ...........ccccveeenveennnen. 4 0
Rodzaj Zmi
) .7 . miany
Numer urzadzenia Lokalizacja Zawartosc/;:lrzez.naczeme (wpisac
urzadzenia (wpisac: urzgdzenia L urzadzenia . zakres/rodzaj
CH dla chtodni; (wpisa¢ rodzaj magazynowanych surowcow) Zmmian)

M dla mrozni)

W przypadku zmian przeznaczenia urzadzen chlodniczych/mrozniczych nalezy uprzednio je umyc¢ i zdezynfekowac!.
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1 CEL: Okreslenie wymagan dotyczacych urzadzen i1 drobnego sprzetu gastronomicznego
znajdujacych si¢ w ztobku.

2 ODPOWIEDZIALNOSC I UPRAWNIENIA:

Szef kuchni odpowiada za wlasciwg eksploatacje/uzytkowanie urzadzen kuchennych oraz
drobnego sprzetu kuchennego. Wszelkie uszkodzenia sprzetu/urzadzen personel kuchenny zglasza
Intendentowi ztobka lub innej osobie w jego zastepstwie.

Intendent lub inna osoba w jego zastgpstwie odpowiada za wlasciwa eksploatacj¢ wag oraz
sprzetu mrozniczo-chtodniczego znajdujacych si¢ w strefie magazynowej ztobka.

3 WYMAGANIA DLA URZADZEN KUCHENNYCH I DROBNEGO SPRZETU
GASTRONOMICZNEGO.

3.1 Urzadzenia i drobny sprzet kuchenny uzytkowany w ztobku jest dopuszczony do

kontaktu z zywnoS$cig oraz posiada atest Panstwowego Zaktadu Higieny.

3.2 Drobny sprzet kuchenny majacy zastosowanie w dziatalno$ci gastronomicznej ztobka jest
nieuszkodzony 1 w miar¢ mozliwosci wydzielony dla poszczegdlnych rodzajow surowca np.
oznaczony kolorami (z6tty — drdb; czerwony — migso surowe; brgzowy — migso gotowane;
niebieski - ryby; zielony - warzywa i owoce; bialy - pieczywo) lub kazdorazowo przy zmianie
asortymentu, po umyciu dezynfekowany, celem eliminacji zagrozenia zakazeniom krzyzowym.
Dobierajac urzadzenia i drobny sprz¢t gastronomiczny do uzytkowania w kontakcie z zywnoscia
wybierz ten zaprojektowany i wykonany w sposob zapewniajacy mozliwos$¢ skutecznego mycia
1 dezynfekcji oraz utrzymania w czystosci.

3.3 Urzadzenia i1 drobny sprzet gastronomiczny uzytkowany w ztobku jest wykonany
z materiatow nietoksycznych, nie korodujacych, nie wydzielajacych zapachéw ani nie
powodujacych zmiany smaku zywnosci.

4 SPOSOB POSTEPOWANIA PODCZAS UZYTKOWANIA I AWARII SPRZETU.

4.1 Przed przystagpieniem do uzytkowania sprz¢tu kuchennego dokladnie zapoznaj si¢
z instrukcja obstugi wskazang przez producenta.

4.2 Sprzet kuchenny oraz drobny sprzet gastronomiczny uzytkuj zgodnie z jego
przeznaczeniem.

4.3 Wszelkie uszkodzenia urzadzen kuchennych (typu AGD) zglo$ Intendentowi ztobka
lub innej osobie w jego zastepstwie.

4.4 Wszelkie uszkodzenia drobnego sprzg¢tu kuchennego zgto$ Intendentowi Ztobka lub innej
osobie w jego zastepstwie.
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1 CEL: Okreslenie zasad prowadzenia procesow produkcyjnych oraz sposobu produkcji

positkow dla dzieci zdrowych oraz przebywajacych na specjalnych dietach uwarunkowanych

dietozaleznymi stanami chorobowymi.

2 DEFINICJE:

Bezpieczenstwo zywnosci — zapewnienie, ze zywno$¢ wyprodukowana nie bedzie powodowaé

niepozadanego wplywu na zdrowie konsumenta, gdy jest ona spozyta zgodnie z jej

przeznaczeniem i/lub sposobem przygotowania.

Higiena zywno$ci — warunki oraz $rodki niezbedne do zapewnienia bezpieczenstwa

1 przydatno$ci zywnosci do spozycia we wszystkich etapach fancucha zywnos$ciowego.

Obrobka wstepna — procesy przeprowadzane po przyjeciu surowcOw: mycie, obieranie,

usunigcie czesci niejadalnych

Obrobka wlasciwa — przygotowanie potproduktéw: rozdrabnianie, wyrabianie, ubijanie,

formowanie, obrébka termiczna polegajaca na oddzialywaniu na produkt podwyzszonej

temperatury w srodowisku powietrza, wody, pary lub tluszczu.

Schemat procesu technologicznego - systematyczne, graficzne przedstawienie sekwencji

etapéw majacych miejsce przy wytwarzaniu danego produktu lub surowca.

3 SPOSOB POSTEPOWANIA:

Zatozenia glowne dotyczqce higieny produkcji Zywnosci.:

3.1 Wszystkie procesy produkcyjne wykonywane sg z zachowaniem zasad bezpieczenstwa

1 higieny produkcji zywnosci.

3.2 Surowce i1 pOtprodukty przyjete do ztobka speiniaja wytyczne opisane w instrukcji

przyjecia towaru (KDP-XI) oraz przechowywane sa (do czasu wydania z magazynu) we

wlasciwy sposob zgodnie z procedurq magazynowania surowcow i potproduktow (KDP-XII).

3.3 Powierzchnie robocze i materialy majace kontakt z zywnoS$cia sa uzytkowane zgodnie

z przeznaczeniem, odpowiednio trwale, nienasigkliwe oraz tatwe do mycia i dezynfekc;ji.

3.4 Podczas produkcji oraz rozdziatu positkow kazdy pracownik ma obowigzek przestrzegania

procedury higieny osobistej personelu (KDP-V).

3.5 Obrobka wstgpna warzyw i owocéw odbywa si¢ w pomieszczeniu wstgpnej obrobki

Warzyw i owocow.

3.6 Sterylizacja jaj dostarczonych do ztobka bez $wiadectwa dezynfekcji odbywa si¢ zgodnie
z instrukcjg postepowania z jajami (DP-XIV-Pakiet).

3.7 Obrobka wlasciwa surowcow (realizacja wyrobu) odbywa sie¢ w kuchni gtowne;.

3.8 W kuchni gtéwnej wydzielone sg stanowiska pracy, m.in:

- stanowisko obrobki wlasciwej warzyw i owocoOw;

- stanowisko przygotowania kanapek/ potraw macznych; uzytkowane zamiennie, czasowo;

- stanowisko obrobki wlasciwej migsa/drobiu/ryb uzytkowane zamiennie, czasowo;

Po zakonczeniu pracy kazde stanowisko doktadnie umyj i zdezynfekuj. Za czysto$¢ na
wszystkich stanowiskach pracy w strefie produkcyjnej ztobka odpowiada Szef kuchni lub osoba
W jego zastepstwie.
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3.9 Schemat strefowy procesu technologicznego — obrazujacy produkcje positkoéw w ztobku.

@ Przyjecie towaru

A4
@ Magazynowanie (chtodnie w magazynach 0-4°C; mroznie <-18 °C; produkty suche 18-20°C)
v
v v v v v
Produkty suche W warunkach W warunkach W warunkach Jaja (sterylizowan e)
chtodniczych mrozniczych (ryby, mrozniczych w chtodni
mieso) mieszanki 0-4°CCCP1
¢ \ 4 OWOCOWO-
Chtodnie w magazynach (mieso, Warzywa, owoce - chtodnia 5- 10°C warzywne
< wedliny, nabiat) 0-4°C CCP 1 lub magazyn do 20°C
B e e Dt it
\ A / Mycie (wg. potrzeb) - Rozmrazanie
Wazenie T
v
Obieranie (wg. potrzeb) Porcjowanie
\ | J
y
| Z25 O N S N

Rozdrabnianie,
mielenie

Mieszanie

@ Formowanie

Panierowanie (wg. potrzeb) |g

taczenie — np. produkcja :
kanapek Obrdébka termiczna CCP 2 |4 1

Awaryjne odgrzewanie Gotowanie tradycyjne + Duszenie Pieczenie Smazenie
potraw do temp. parowe o o
N 95-100 °C 170-250 °C 170-190 °C
min.75 °C 95-100°C
Pobieranie i
schtadzanie (przechowywanie potraw 1-4 °C do 4h) CCP1 ) Porcjowanie na naczynia zbiorcze przechowywanie proby
min 72godz, temp.0-
777777777777777777777777777777777777777777777 _ 4°C
@ Transport wewnetrzny w zamknietych pojemnikach typu GN do rozdzielni/jadalni
@ Porcjowanie na naczynia stotowe w rozdzielni/jadalni przechowywanie czystych naczyr
- \ - ,
_____________ Konsumpcja N usuwanie odpaddéw
v \ 4
@ Zmywanie i wyparzanie naczyn stotowych ( mycie +45°C, wyparzanie +85°C)

—» droga brudna]
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3.10 Objasnienie stref produkcyjnych uwzglednionych w schemacie technologicznym.

1— strefa przyjecia towaru
2 — strefa magazynowania

3 — strefa obrébki wstepne;j

4 — strefa obrobki wlasciwe;j

5 — strefa transportu czystego z kuchni gtéwnej do rozdzielni/jadalni na terenie ztobka
6 — strefa porcjowania positkOw na naczynia stotowe

7 — strefa zmywania i wyparzania naczyn stolowych

3.11 Proces porcjowania positkow do zbiorczych naczyn grupowych przez personel
kuchenny odbywa si¢ na terenie kuchni gléwne;.

3.11.1 Na terenie zlobka positki przekazywane sa do grup zgodnie z instrukcjg transportu
wewnetrznego, porcjowania i wydawania positkow (KDP-XIV).

3.12 Zmywanie naczyn kuchennych odbywa si¢ w wydzielonym basenie na terenie kuchni
gtownej zgodnie =z instrukcjq mycia urzgdzen kuchennych i drobnego sprzetu
gastronomicznego(KDP-VI).

ZalozZenia szczegolowe do zastosowania przez personel kuchenny podczas produkcji
positkow:

3.13 Ztobek prowadzi dziatalno$é gastronomiczng tylko na terenie placowki, dlatego na
mocy art. 72 ustawy o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225,
z pdzn. zm.) pobiera si¢ proby zywnosciowe zgodnie z instrukcjq pobierania probek potraw
(DP-XIV-Pakiet)

3.14 Wszystkie artykuly przechowywane w nieoryginalnych opakowaniach, tj. przesypywane
do pojemnikéw (np. maka, sol, przyprawy) wiasciwie oznakuj wedlug wytycznych: na
kazdym pojemniku znajduje si¢ nazwa produktu zZywnosciowego oraz wyciety fragment
opakowania zawierajgcy termin przydatnosci do spozycia i/lub numer partii/dane producenta
(przytwierdzony tasmq lub gumkg). Po wyczerpaniu produktu pojemnik umyj 1 osusz
recznikiem jednorazowym, po czym po zapelieniu ponownie wlasciwie oznakuj.

3.15 Proces rozmrazania surowcOw pochodzenia zwierzgcego przeprowadz zgodnie
z instrukcjq rozmrazania miesa, drobiu i rvb (DP-XIV-Pakiet) .

3.16 Wszystkie procesy obrobki wlasciwej przeprowadzaj na wyznaczonych do tego celu
stanowiskach z uzyciem wlasciwych maszyn/urzadzen i drobnego sprzetu kuchennego,
zgodnie z instrukcjami technologicznymi.

3.17 Smak potrawy sprawdzaj tyzka, ktéra po degustacji umyj i wyparz wrzatkiem.
Niewyparzone sztucce po degustacji nie moga mie¢ ponownego kontaktu z probowang
potrawa. Podczas produkcji nie wolno probowac potrawy palcem oraz wyciera¢ rak o fartuch!
3.18 Obrébke cieplng, zapewniajagca uzyskanie w geometrycznym S$rodku potrawy
temperatur¢ zapewniajaca jej bezpieczenstwo zdrowotne przeprowadzaj zgodnie z instrukcja
technologiczng, wtasciwg dla danej potrawy, znajdujaca si¢ w Pakiecie Instrukcji
Technologicznych.

3.18.1 Po zakonczeniu obrébki cieplnej potraw na bazie migsa czerwonego, drobiu i ryb
dokonaj pomiaréw temperatury w S$rodku produktu przy uzyciu termopary zgodnie
z procedurq monitorowania i dziatan korygujgcych CCP2 w Ksiedze HACCP.
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3.18.2 Aktualny Pakiet Instrukcji Technologicznych przechowuj w Ksiedze GMP/GHP oraz
w pomieszczeniach produkcyjnych (kuchnia wiasciwa), spiety w calos¢ w oddzielnym
skoroszycie. Personel kuchenny ma obowigzek realizacji instrukcji technologicznych.

3.18.3 Pakiet Instrukcji Technologicznych — kod DP-XIV-Pakiet jest na biezaco uaktualniany
1 rozszerzany przez Zespot ds. GMP/GHP i HACCP.

3.18.4 Nieaktualne instrukcje technologiczne przechowuj w segregatorze z napisem
,2Archiwum Sanitarne GMP/GHP” przez okres 2 lat zgodnie z pkt.7 dokumentu zarzgdzanie
Ksiegq i zakres zasad GMP/GHP.

3.18.5 Receptury zlobkowe stanowiace zalaczniki do instrukcji technologicznych sg
opracowane 1 na biezaco aktualizowane przez Intendenta lub osobe w jego zastepstwie
zgodnie z instrukcjg opracowania i aktualizacji Pakietu Receptur Zlobkowych. Receptury
ztobkowe s3 zatwierdzane przez Dyrektora/Kierownika zlobka i obowigzujg na terenie
ztobka.

3.19 Potrawy w ztobku przygotowuj na biezaco. Czas przechowywania potraw na terenie
kuchni gléwnej: serwowane na goraco - temp. min. 63 °C, czas max. 2godz. oraz potraw
serwowanych na zimno bez obrébki termicznej do 20 min. W kontrolowanych warunkach
chtodniczych, nie dtuzej niz 24 godz. przechowywane moga by¢ ciasta, galaretki, mi¢so i/lub
ryba (wg. aktualnych wytycznych) gotowane na paste oraz ser twarogowy, ponadto do 2 godz
pozostate desery serwowane na podwieczorek.

3.20 Celem zminimalizowania ryzyka wystgpienia krzyzowych zagrozen
mikrobiologicznych podczas obrébki wiasciwej na terenie kuchni gléwnej nie dopus$¢ do
kontaktu potraw gotowych z surowym migsem, drobiem i rybami. Doktadnie umyj
i zdezynfekuj rece zawsze po kontakcie z w/w surowcami, jak réwniez po innych
czynnosciach wskazanych w instrukcji mycia i dezynfekcji rgk (KDP-V).

3.21 Po zakonczonym dniu pracy pozostaw pomieszczenia produkcyjne w nalezytej czystosci
zgodnie z planem utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych i magazynowych (KDP-VI).
3.22 Podczas produkcji positkow do kuchni gldwnej nie ma wstgpu nikt poza personelem
kuchennym, Intendentem, Dyrektorem/Kierownikiem ztobka 1 Pielegniarkg. Wyjatek
stanowig osoby upowaznione do przeprowadzenia okresowych czynnos$ci kontrolnych (np.
inspektorzy sanitarni, audytorzy) oraz osoby odpowiedzialne za likwidacje¢ awarii. Osoby te
powinny posiada¢ wierzchnig odziez ochronng (fartuch) oraz czepek. Za przestrzeganie
niniejszego zakazu odpowiada szef kuchni.

4 DOKUMENTY ZWIAZANE:

Pakiet Instrukcji Technologicznych (DP-XIV-Pakiet) ; Procedura higieny osobistej personelu
(KDP-V); Instrukcja transportu wewnetrznego, porcjowania i wydawania positkow (KDP-
XIV); Instrukcja pobierania probek (DP-XIV-Pakiet) ; Instrukcja rozmrazania miesa, drobiu
iryb (DP-XIV-Pakiet); Instrukcja mycia wurzqdzen kuchennych i drobnego sprzetu
gastronomicznego (KDP-VI); Plan utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych
i magazynowych (KDP-VI); Instrukcja mycia i dezynfekcji rgk (KDP-V), Instrukcja przyjecia
towaru (KDP-XI); Procedura magazynowania surowcow i polproduktow (KDP-XII);
Instrukcja postepowania z jajami (DP-XIV- Pakiet); Procedura monitorowania i dziatan
korygujgcych CCP2 — Ksigga HACCP.
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1 CEL: okreslenie czynnosci do sprawnego dziatania w przypadku zatrucia pokarmowego
i konieczno$ci $ledzenia zywnos$ci pochodzenia zwierzecego i1 roslinnego oraz wszelkich
substancji stanowigcych dodatki do zywnos$ci na wszystkich etapach produkcji positkow dla
dzieci w ztobku.

2 ZAKRES: sposob organizacji 1 dokumentowania §ledzenia historii gotowej potrawy (w tym
dostawcow 1 odbiorcow).

3 ODPOWIEDZIALNOSC:

3.1 Za monitorowanie zywnos$ci i odpowiednie znakowanie surowcow odpowiedzialny jest
Intendent oraz personel kuchenny zgodnie z kompetencjami.

3.2 Za wykonanie czynno$ci majacych na celu zahamowanie zatrucia pokarmowego
odpowiedzialny jest Intendent lub osoba w jego zastgpstwie wyznaczona przez
Dyrektora/Kierownika ztobka.

4 SPOSOB POSTEPOWANIA:
4.1 Schemat zahamowania rozprzestrzeniania si¢ zatrucia pokarmowego:

Identyfikacja w przypadku wystapienia zatrucia

pokarmowego
Probki potraw Identyfikacja asortymentu (nazwa, iloic) Identyfikacja konsumentow
Dokument: Instrukcja Dokument sterujgcy: Instrukcja przyjecia (Dokument: dzienny dokument
P ”b’jgg’;ﬁf‘;be:?j s towaru (KDP — XI). rozchodowy (raport magazynowy)
e iloéé wydanyeh porcji w danym dnit)

l

Historia powstania potraw

A J

Historia post¢powania z
1. Surowce, dodatki przyprawy. potrawami
Gldwne dokumenty sterujgce: Instrukcja przyjecia towaru (KDP
— XT); Procedura specyfikacji surowcow (KDP — XI); Procedura
magazynowania surowcow i pofproduktow (KDP — XTI).

1. Konsumpcja bezposrednia na
terenie zlobka
Glowne dokumenty sterufgce: Instrikcja

2. Personel. transportu wewngirznego, porcjowania i
Clowne dokumenty steruface: Procedura higieny osobistef wydawania positkow (KDP-XIV);
personelu (KDP — V) Procedura szkolen personelu (KDP-VIII). Instrukcja zmywania { wyparzania

naczyn stofowych (KDP-X1V)

3. Proces gastronomiczny.
Clowne dokumenty sterujgce. Procedura produkcji positkow
(KDP — XIV); Plan utrzymania higieny pomieszczen
produkcyfnych § magazynowych (KDP-VI).
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4.2 Celem identyfikowalnosci, czyli §ledzenia produktu w Ztobku sg prowadzone:

- dokumenty dostawy lub inne zgodne z instrukcjq przyjecia towaru (uwzgledniajace
weryfikacje parametrow jakoSciowych dostarczonych towaréw). Dokumenty dostawy,
zbiorczo z kazdego miesigca, sg archiwizowane przez okres 6 miesigcy.

- zestawienie faktur (w programie magazynowym) oraz archiwizowanie faktur w dziale
ksiggowosci.

- weryfikacja dostawcow na etapie wybierania ofert.

4.3 Zasady identyfikowalnosci w zlobku:

4.3.1 MIESO - identyfikowane na podstawie faktur zakupu, dana dostawa zostaje zuzyta
najpozniej w ciggu kilku kolejnych dni od daty zakupu, a wytworzone positki w dniu
gotowania. W przypadku uzycia kilku rodzajow miegsa np.: drobiowe, wolowe umieszcza si¢
informacj¢ z nazwa i data zakupu surowca.

4.3.2 WARZYWA - identyfikowane na podstawie faktur zakupu, dana dostawa zuzyta
najpézniej do kilku dni od daty zakupu, a wytworzone positki w dniu gotowania. Kolejny
zakup dokonywany jest na biezgco po zuzyciu surowca.

4.3.3 DODATKI SUCHE - identyfikowane na podstawie faktur zakupu, zuzycie do daty
waznosci na opakowaniu a wytworzone positki w dniu gotowania.

4.3.4 PRODUKTY BIALKOWE (mleko, $mietana, masto) - identyfikowane na podstawie
faktur zakupu, zuzycie do daty waznos$ci na opakowaniu, a wytworzone positki w dniu
gotowania.

4.3.5 PRZYPRAWY, NAPOJE - identyfikowane na podstawie faktur zakupu, zuzycie do
daty waznosci na opakowaniu, a wytworzone positki w dniu gotowania.

4.3.6 PIECZYWO - identyfikowane na podstawie faktur zakupu, zuzycie max. w dniu
nastepnym od daty zakupu.

4.4 Magazynowane surowce/produkty uklada si¢ w odpowiednich magazynach 1 wydaje
zgodnie z zasadg ,,FI-FO”, czyli ,,pierwsze na wej$ciu - pierwsze na wyjsciu”.

4.5 W przypadku pobrania do produkcji surowca / potsurowca i1 pozostawieniu jego czesci
w magazynie oznakuj jego pozostalos¢ w nastgpujacy sposob:

- surowce w zakrecanych stoiczkach / pojemnikach (np. koncentrat pomidorowy) / puszkach
lub foliowych opakowaniach - na stoiczku / pojemniku / foliowym opakowaniu napisz
flamastrem date pierwszego otwarcia 1 przechowuj po otwarciu zgodnie z deklaracja
producenta; UWAGA surowce w puszkach po otwarciu przetéz do miseczek lub pojemnikoéw
1 owin je folig spozywcza;

- surowce bez opakowania — pozostato$¢ surowca owin folig spozywcza, a na folii napisz
termin przydatnosci do spozycia lub dat¢ minimalnej trwatosci,

- positki dla dzieci przygotowane w zakladzie niezwlocznie wydaje si¢ do konsumpcji - nie sa
one magazynowane przez ztobek. W warunkach awaryjnych (przechowuj tylko potrawe
schlodzong tuz po zakonczeniu obrobki cieplnej, w temperaturze 1-4 °C, czas do 2 godz.,
w chtodni podrecznej w rozdzielni przy grupie, w zamkni¢tym pojemniku lub owinigta folig
spozywcza). Na pojemniku lub folii pozostaw kartk¢ z: nazwa potrawy oraz data
i godzing przydatnosci do spozycia. Po uptywie wyznaczonego terminu potraw¢ wyrzu¢ do
kosza na odpady.
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4.6 Intendent w porozumieniu z personelem kuchennym wypetnia codzienny raport
magazynowy informujacy o zuzytych surowcach/produktach.

4.7 W przypadku zatrucia pokarmowego podejmij nastepujace czynnoSci:

- ustal nazwe potrawy, ktora spowodowala zatrucie pokarmowe;

- ustal do ktorych grup potrawa zostata dostarczona i ktore dzieci — z imienia 1 nazwiska —
spozyty potrawg;

-_odtworz histori¢ potrawy poprzez:

a. ustalenie sktadnikow potrawy (np. z receptur);

b. identyfikacje dostawcow oraz warunkow dostawy (przesledz zapisy w arkuszach dostaw,
rejestry kontroli temperatur w urzadzeniach chtodniczych);

c. weryfikacj¢ warunkéw produkcji potrawy — w tym stanu zdrowia i higieny personelu,
zapisOw z prowadzonych procesow technologicznych (w tym obrobki cieplnej), jakos¢ wody
uzytej do produkcji (wyniki badan), zapisy z monitorowania bytnosci szkodnikoéw w ztobku;

d. weryfikacje warunkéw dostawy, w tym sposobu pakowania (w co?) i transportowania
(czym?);

e. weryfikacje sposobu dystrybucji positkow (kto i w jaki sposob?).

5 Dokumenty zwiazane:
Glowne dokumenty sterujgce:

Instrukcja przyjecia towaru (KDP — X1);

Procedura specyfikacji surowcow (KDP — XI);

Procedura magazynowania surowcow i potproduktow (KDP — XII);

Procedura higieny osobistej personelu (KDP —V);

Procedura szkolen personelu (KDP-VIII);

Procedura produkcji positkow (KDP — XIV),

Plan utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych i magazynowych (KDP-VI);
Instrukcja transportu wewnetrznego, porcjowania i wydawania positkow (KDP-VIII);
Instrukcja zmywania i wyparzania naczyn stotowych (KDP-XIV),;

Arkusz monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 1 i CCP 2. — Ksiega HACCP.
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1 PRZEDMIOT INSTRUKCJI: Okreslenie sposobu postgpowania podczas transportu wewnetrznego,
porcjowania i wydawania positkéw dla dzieci w ztobku.

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:
2.1 Zaladunek w kuchni glownej — odpowiedzialnosé: personel kuchenny:
2.1.1 Przed zatadunkiem positkdw skontroluj temperature potraw:
Za whasciwg przyjmuje si¢ temperaturg (w Srodku) wydawanych potraw na poziomie: zupy > + 75°C; dania
ciepte > + 63°C; potrawy zimne < +10°C; napoje ciepte ok. +50°C; napoje podawane w temperaturze pokojowej
typu zrodlana woda mineralna, kompot ok. +23°C.
W przypadku niezgodnosci, przed wydaniem doprowadz potrawy do wlasciwej temperatury.
Z uwagi na krotki odstep czasowy od wydania do konsumpcji nie prowadzi si¢ pisemnego rejestru temperatury.
2.1.2 Positki zapakuj do zbiorczych naczyn transportowych i szczelnie zamknij pokrywami.
2.2.2. Wszystkie pojemniki z potrawami przewiez wozkiem do pomieszczenia rozdzielni positkow.
2.2 Transport wewnetrzny, odbior positkéw, porcjowanie, wydawanie i konsumpcja posilkow
odpowiedzialnosé: woina grupowa

UWAGA-OBOWIAZUJE HARMONOGRAM CZASOWY PRAC
22.1 Umyj i zdezynfekuj rece przy stanowisku do tego celu wyznaczonym, natdz czepek zakrywajac cate
wlosy, zdejmij bizuterig¢.
222 Przygotuj blat rozdzielczy (ma by¢ czysty, zdezynfekowany) oraz zastawe stolowg do porcjowania
positkow.
2.2.3 Przenie$ pojemniki z pomieszczenia odbioru do rozdzielni, po czym rozpocznij proces porcjowania
w czasie nie przekraczajacym 15 minut od momentu wydania positkow z kuchni gtowne;.
224 Positki porcjuj zgodnie z jadtospisem (pamigtajgc o atrakcyjnym sensorycznie ukladzie produktow
na talerzu oraz jednakowej wielkoS$ci porcji zaleznej od wieku dziecka).
225 Gotowe porcje przenie$ do jadalni bez zbednych przestojow czasowych.
2.2.6 Podczas konsumpcji positkow dopilnuj przestrzegania zasad higieny tj. do kazdego positku czysta,
wyparzona zastawa stotowa; czyste stoliki; dzieci i personel stuzacy pomoca przy karmieniu — rgce umyte
przed positkiem.
22.7 W zlobku obowiazuje zasada odpowiedzialnego zywienia dzieci, tj. To dziecko decyduje czy i ile
zje. Opiekunowie w ztobku, serwujacy zdrowe i estetyczne przygotowane porcje positkow, posiadajg
umiejetno$ci wlasciwego rozpoznania objawow glodu i sytosci, tym samym sg zobowigzani uszanowac
decyzje dziecka.
2.2.8 Po zakonczonej konsumpcji naczynia stolowe i wozek transportowy umyj zgodnie z instrukcjg mycia
i wyparzania naczyn stotowych.
24 Naczynia transportowe (zbiorcze) sa myte i przechowywane w rozdzielniach/zmywalni oraz
przekazywane do kuchni gtdéwnej przed kolejnym zatadunkiem positkow.
2.5 W sytuacjach awaryjnych przechowaj positek w chlodni na kuchni gléwnej] w zamknigtym
pojemniku. Na pojemniku pozostaw kartke z: nazwa potrawy oraz datg i godzing zapakowania. Po uplywie 2
godz. potrawe wyrzu¢ do kosza na odpady.

3 DOKUMENTY ZWIAZANE: Instrukcja mycia i wyparzania naczyn stotowych (KDP — XIV); Instrukcja
mycia i dezynfekcji rqk (KDP-V);



Zatqgcznik nr : do Instrukcji transportu wewnetrznego, porcjowania i wydawania positkéw (KDP — XIV).

HARMONOGRAM PRAC W STREFIE CZYSTEJ — ROZDZIELNIA POSIEKOW PRZY

GRUPIE
ZAKRES PRZEDZIAL
RODZAJ POSILKU CZYNNOSCI CZASOWY
SNIADANIE Odbior i porcjowanie od 07:50
II SNIADANIE positkéw oraz od 09:50
OBIAD serwowanie dan od 11:20
dzieciom w jadalni
PODWIECZOREK od 14:20

HARMONOGRAM PRAC W STREFIE BRUDNEJ — ZMYWALNIA NACZYN
STOLOWYCH PRZY GRUPIE

ZAKRES PRZEDZIAL
RODZAJ POSILKU CZYNNOSCI CZASOWY
SNIADANIE Zwrot i zmywanie od 08:30
II SNIADANIE naczyn stotowych z od 10:30
OBIAD wyparzaniem. od 12:00
(wg. Instrukcji
PODWIECZOREK mycia i wyparzania od 14:50
naczyn stotowych )

Nie dopuszcza si¢ do jednoczesnego wykonywania w/w czynnos$ci w strefie
czystej i brudne;j.

Nalezy bezwzglednie przestrzega¢ wdrozony czasowy harmonogram prac
w pomieszczeniach rozdzielni positkow i zmywani naczyn stolowych.
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1 PRZEDMIOT INSTRUKCJI: okre$lenie sposobu postgpowania podczas procesu mycia i wyparzania
naczyn stotowych.
2 SPRZET I SRODKI: zmywarka z funkcja wyparzania, zastawa stolowa;
3 SPOSOB POSTEPOWANIA:
Zmywanie odbywa si¢ niezwlocznie po zwroceniu naczyn stotowych do zmywalni z zachowaniem
wtasciwej kolejnosci w ciggu technologicznym mycia naczyn, tj.:
nie dopus¢ do zetkniecia naczyn brudnych z naczyniami czystymi.
3.1 Na poczatku dnia pracy PRZYGOTUJ ZMYWARKE (umie$¢ korek w maszynie, sprawdz
wezyki doprowadzajagce ptyn myjacy i nablyszczajacy, sprawdz doplyw wody do zmywarki, wiacz
zmywarke, odczekaj do catkowitego przygotowania zmywarki do pracy).
3.2 Po zakonczonej konsumpcji naczynia stolowe zwro¢ z jadalni do zmywalni.
Uwaga przestrzegaj godzinowego harmonogramu prac w strefie czystej i brudnej !.
3.3 Odpady zywnosciowe usun z talerzy do pojemnika na odpadki. Odpady z pomieszczenia usun
zgodnie z instrukcjg usuwania odpadow i sciekow.
3.4 Oproznione z resztek 1 posegregowane naczynia splucz pod biezgca woda, po czym wtoz do kosza
(kubki/szklanki dnem do gory).
3.5 Kosz z naczyniami umie$¢ w uprzednio przygotowanym urzadzeniu i wybierz wlasciwy program
myjacy. Po zaladowaniu ostatniej partii naczyn umyj zlew
3.6 Po otworzeniu drzwi zmywarki doktadnie sprawdz czysto$¢ naczyn.
3.7 W przypadku zaobserwowania naczyn brudnych i/lub zbyt niskiej temp. wyparzania powtorz cykl
mycia.
3.8 Kosz z umytymi naczyniami, czystymi r¢koma, przenie$ na stéf odstawczy naczyh czystych do
wystudzenia, po czym naczynia przenie$ do zamykanej szafy.
3.8.1 W przypadku matej ilosci umytych naczyn (tj.1 zatadunek) i/lub braku stofu odstawczego naczyn
czystych po wyschnigciu 1 wystudzeniu, czystymi r¢koma, przenie$ je bezposrednio ze zmywarki do
zamykanej szafy.
3.9 W przypadku braku mozliwosci mechanicznego umycia i wyparzenia naczyn, proces ten
przeprowadz recznie:
3.9.1 Naczynia doktadnie umyj w kapieli wodnej z dodatkiem detergentu, nastepnie splucz pod biezaca
woda i odstaw na ociekacz/tacg.
3.9.2 Komore¢ zlewu umyj i zdezynfekuj miejscowym $rodkiem dezynfekcyjnym w sprayu.
3.9.3 Czyste naczynia, matymi partiami, wktadaj do komory zlewu i zalewaj wrzatkiem (minimalny czas
1,5 min.). Temperatura wody nie moze by¢ nizsza niz 85°C.
3.9.3.1 Po wyparzeniu naczynia pozostaw na ociekaczu/tacy do wyschniecia.
3.9.4 Suche naczynia, czystymi rekoma wt6z do zamykanej szafy.
3.10 Wozki transportowe umyj oraz zdezynfekuj miejscowym $rodkiem dezynfekujacym w sprayu.
3.11 Pod koniec dnia pracy WYKONAJ NASTEPUJACE CZYNNOSCI: wylacz zmywarke
z zasilania, wypus¢ wode, wyczys$¢ komorg mycia i sita z resztek zanieczyszczen, odkre¢ ramiona myjace
i pluczace 1 przemyj je pod biezaca woda, sptucz komore mycia woda, zaldz czyste ramiona myjace
i pluczace.
3.12 Raz na miesiagc lub w miar¢ potrzeby czesciej odkamien zmywarke zgodnie z instrukcjg
odkamieniania zmywarek gastronomicznych.
3.13 Realizacj¢ instrukcji potwierdz wlasnorgcznym podpisem w rejestrze mycia i wyparzania naczyn
stolowych
4 CZESTOTLIWOSC: zmywanie-kazdorazowo po konsumpcji; odkamienianie-min. 1x na miesiac.
5 DOKUMENTY ZWIAZANE: Instrukcja usuwania odpadow i Sciekow(KDP-X); Instrukcja
odkamieniania zmywarek gastronomicznych (KDP-XIV),
6 ZALACZNIKI: Rejestr mycia i wyparzania naczyn stolowych.




Zalgcznik do Instrukcji mycia i wyparzania naczyn stotowych (KDP — XIV).

pieczatka ztobka

Rejestr mycia i wyparzania naczyn stolowych.

Miesigc irok ....

Data

(dzien miesigca)

Naczynia stolowe zostaly umyte i wyparzone zgodnie z instrukcja,

co potwierdzam wlasnorecznym podpisem:
(wpisac pierwsza liter¢ imienia i petne nazwisko)

Sniadanie*

II Sniadanie*

obiad (II danie)*

zupa +
podwieczorek*

Potwierdzam
wykonanie
czynnosci
zgodnie
instrukcji

*Podmuch goracej pary — prosze wpisa¢ skrot PGP
systematycznosé zapisow sprawdzita osoba wyznaczona przez Dyrektora tlobka:
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1 PRZEDMIOT INSTRUKCJI: okreslenie sposobu postepowania podczas procesu
odkamieniania zmywarek gastronomicznych.

2 SPRZET I SRODKI: zmywarka z funkcja wyparzania, specjalistyczny $rodek chemiczny.

3 SPOSOB POSTEPOWANIA:

3.1 Przed rozpoczegciem procesu odkamieniania wykonaj nastepujace czynnosci:

- wylacz zmywarke z zasilania,

- wypus¢ wodeg,

- wyczy$¢ komorg mycia i sita z resztek zanieczyszczen,

- odkre¢ ramiona myjace i ptuczace 1 przemyj je pod biezaca woda,

- sptucz komore¢ mycia woda,

- zaldz czyste ramiona myjace 1 pluczace,

- wlacz zmywarke do Zrddia pradu.

3.2 Wlej do komory myjacej ilo$¢ specjalistycznego ptynu odkamieniajacego zgodnie
z etykietg (np. gran ston firmy TENZI lub innego).

3.3 Wyjmij wezyki plynu myjacego i nabtyszczajacego z baniek/dozownikéw z chemig.
3.4 Zamknij drzwi zmywarki i napetnij woda.

3.5 Odczekaj 5-10 minut, aby odkamieni¢ grzatke komory myjace;.

3.6 Wiacz cykl mycia zmywarki (czynno$¢ powtdrz 2-4 krotnie).

Uwaga!
Nie otwieraj drzwiczek zmywarki w trakcie cyklu mycia.

3.7 Po zakonczeniu cyklu odkamieniania wypus¢ wode ze zmywarki 1 umyj rgce zgodnie
z instrukcjq mycia i dezynfekcji rqk.

3.8 Przed rozpoczg¢ciem zmywania przygotuj zmywarke ponownie do pracy zgodnie instrukcjg
mycia i wyparzania naczyn stotowych.

3.9 Realizacjg instrukcji potwierdz wlasnorgcznym podpisem w rejestrze odkamieniania
zmywarek gastronomicznych.

4 CZESTOTLIWOSC: minimum raz na miesigc lub w miarg potrzeby czescie;.

5 ODPOWIEDZIALNOSC: za wlasciwa eksploatacje i odkamieniania urzadzen myjaco-
wyparzajacych odpowiedzialny jest pracownik na stanowisku wozna grupowa w grupie lub inna
osoba wyznaczona przez Dyrektora/Kierownika Zlobka.

6 DOKUMENTY ZWIAZANE: Instrukcji mycia i dezynfekcji rgk (KDP-V), Instrukcji mycia
i wyparzania naczyn stotowych (KDP-XI);

7 ZALACZNIKI: Rejestr odkamieniania zmywarek gastronomicznych.




Zalgcznik do Instrukcji odkamieniania zmywarek gastronomicznych (KDP - X]J).

pieczatka ztobka

Rejestr odkamieniania zmywarek gastronomicznych.

Czestotliwo$é: raz na miesigc lub w miare potrzeby czgéciej. ROK .......ccoccovviiiiinnnnnne.

Wilasnorecznym podpisem potwierdzam wykonanie czynno$ci zgodnie z

Data instrukcjq odkamieniania zmywarek gastronomicznych.
Ho$¢ zuzytego
(wpisa¢ dziefi oraz Lokalizacja zmywarki érodka o W iKOINAI{ o
miesigc) (np. zmywalnia grupy..... ) . (wpisa¢ pierwsza liter¢ imienia i
p- zmy grupy chemicznego pelne nazwisko)

(Wpisa¢ w litrach)

systematycznosé zapisow sprawdzita osoba wyznaczona przez Dyrektora lobka:



Pakiet
Instrukcji
Technologicznych

Kod: DP-XIV-Pakiet
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Pakiet Instrukcji Technologicznych.
Dokument: INSTRUKCJA POSTEPOWANIA Z JAJAMI.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: .o, Podpis: ..o Podpis: ..o,

1 PRZEDMIOT INSTRUKCIJI: okreslenie sposobu postgpowania z jajami dostarczonymi do
ztobka.

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:

2.1 Kazda partia jaj dostarczonych do ztobka jest sprawdzana zgodnie z instrukcjq przyjecia
towaru.

2.2 Jaja przechowywane sg w chtodni w temperaturze od 0 do +4, ktoéra podlega monitorowaniu
zgodnie z procedurq monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 1 w Ksiedze HACCP.

2.2.1 Jaja wykorzystuje si¢ do produkcji do 10 dni od daty dostawy do ztobka, z zachowaniem
daty minimalnej trwatosci.

2.2.2 Kazda partia dostarczonych do ztobka jaj musi mie¢ okreslong dat¢ minimalnej trwatosci
(w przypadku przepakowania jaj z opakowan zbiorczych koniecznie zachowaj naklejke
z oznakowaniem do momentu wydania z magazynu wszystkich jaj z danej partii).

Nie mieszaj jaj z roznych partii w jednym pojemniku/polce.

2.3 Jaja dostarczone do zlobka bez $§wiadectwa dezynfekcji poddaj procesowi sterylizacji metoda
fizyczng (z uzyciem naswietlacza UV) lub w przypadku awarii sprzgtu metoda termiczng lub
chemiczna.

2.4 Sterylizacj¢ przeprowadz w wydzielonym aneksie dezynfekcji jaj w pomieszczeniu wstepne;j
obrobki.

2.4.1 Wykonanie czynnosci potwierdz zapisem w rejestrze dezynfekcji jaj.

Awaryjna dezynfekcja jaj w tobku— sposob postepowania:

2.5 Odpowiednig ilo$¢ jaj umyj pod biezaca woda, osusz 1 przetdz do naswietlacza lub naczynia,
w ktorym bedzie odbywac si¢ dezynfekcja termiczna lub chemiczna jaj.

2.5.1 Stosujac naswietlacz jaja dezynfekuj w czasie podanym przez producenta urzadzenia.

2.5.2 Stosujac metode termiczng zalej jaja Swiezo zagotowang wodg do catkowitego zakrycia ich
powierzchni i pozostawia na czas 40 sekund.

2.6 Czyste, zdezynfekowane jaja w czystym naczyniu przewiez/przenie$ do kuchni centralnej.

2.7 W przypadku naswietlania znacznej ilosci jaj, prawa reka pobieraj jaja brudne, zas lewa
czyste. W przeciwnym razie, za kazdym razem, umyj i zdezynfekuj rece.

2.8 Czyste jaja oddziel od brudnych.

2.9 Po zakonczonym procesie sterylizacji pojemniki, naczynia i sprzg¢t uzywany przy dezynfekcji
jaj umyj S$rodkiem myjaco-dezynfekujacym lub wyparz wrzatkiem. Na zakonczenie umyj
1 zdezynfekuj rece.

2.10 Po zakonczonej pracy z jajami na terenie kuchni centralnej sprzet zastosowany przy
wybijaniu jaj, jak rowniez powierzchnie stotow umyj i zdezynfeku;.

3 ZALACZNIKI:
Rejestr dezynfekcji jaj.
Zalgcznik do Instrukcji postgpowania z jajami (DP-XIV —Pakiet).



pieczatka ztobka

REJESTR DEZYNFEKCJI JAJ

Wyboér metody dezynfekcji:
F — metoda fizyczna — naswietlacz do jaj

T- metoda termiczna — wrzaca woda

Ch - metoda chemiczna — preparat chemiczny

Data

Godzina

Metoda

Liczba jaj

Wykonal

systematycznosé zapisow sprawdzita osoba wyznaczona przez Dyrektora Zlobka:
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Pakiet Instrukcji Technologicznych. .
Dokument: INSTRUKCJA POBIERANIA PROBEK POTRAW.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: .o, Podpis: ..o Podpis: ..o,

1 PRZEDMIOT INSTRUKCIJI - instrukcja okresla sposéb pobierania i zabezpieczania probek
potraw przygotowanych na terenie ztobka — podstawa prawna Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia
z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaktady
zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. 2007 Nr 80, poz. 545).

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:

Przed pobraniem probek umyj i zdezynfekuj rece przy stanowisku do tego celu wyznaczonym.
2.1 Proébki sg pobierane przez personel kuchenny czystymi i1 wyparzonymi narzedziami
metalowymi do czystych i wyparzonych naczyn szklanych lub innych pojemnikéw do tego celu
przeznaczonych, zakrecanych/zamykanych lub szczelnie przykrywanych.

2.2 Probki pobieraj pod koniec okresu porcjowania z reprezentatywnej czg$ci potrawy tak, aby

probka zawierata mozliwie wszystkie jej sktadniki (dotyczy zup, potraw miesnych i rybnych,

past, suréowek, jarzynek, potraw mlecznych, potraw macznych itp.) w iloSciach niezb¢dnych

do przeprowadzenia badan laboratoryjnych, przy czym nie mniej niz 150g.

2.3 Probki przechowuj min. przez 72 godziny, liczac od chwili ich pobrania, w chtodni w temp.

0-4°C.

2.3.1 Dopuszcza si¢ przechowywanie probek w chiodni podrecznej zlokalizowanej w kuchni

gtownej na wydzielonej 1 oznakowanej potce.

2.5.2 Temperatur¢ w chtodni kontroluj zgodnie z procedurq monitorowania i dziatan

korygujgcych CCP 1 w Ksigdze HACCP.

2.4 Kazda probke opisz z uwzglednieniem nast¢pujacych informacji (oznaczone w sposob

trwaty):

- zawartosc,

- date 1 godzing przygotowania potrawy,

- imi¢ 1 nazwisko 1 stanowisko stuzbowe osoby, ktéra pobrata probke, przy czym zastosuj
nastepujace skroty opisujace stanowiska: PK — pomoc kuchenna, K- kucharka, SK — szef kuchni

2.5 Nadzor nad pobieraniem i przechowywaniem probek pehi Szef Kuchni.

3 CZESTOTLIWOSC: codziennie, kazdorazowo przed wydaniem positkéw z kuchni gtowne;.

4 DOKUMENTY ZWIAZANE:

Procedura produkcji positkow(KDP-XIV),

Instrukcja mycia i dezynfekcji rgk (KDP-V);

Procedura monitorowania i dziatan korygujgcych CCP I - Ksiega HACCP.
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Pakiet Instrukcji Technologicznych.
Dokument: INSTRUKCJA ROZMRAZANIA MIESA, DROBIU I RYB.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o, Podpis: ..o Podpis: .

1 PRZEDMIOT INSTRUKCJI — okres$lenie sposobu postgpowania w procesie rozmrazania
migsa, drobiu i ryb.

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:

2.1 Do rozmrozenia mi¢sa/drobiu/ryb zastosuj jedna z opisanych ponizej metod.

2.1.1 Metoda powietrzna (komora chlodnicza w temperaturze ok. 4°C)

Produkt w16z do sitka/durszlaka, ktory umies¢ na misce nierdzewnej/garnku nierdzewnym (co
umozliwia oddzielenie powstajacego podczas rozmrazania mi¢sa wycieku) oraz cato$¢ przenie$
do urzadzenia chlodniczego (max czas rozmrazania to 24h).

2.1.2 _Metoda wodna (pod biezaca woda zdatng do picia o temperaturze nie przekraczajacej
21°C) Produkt w6z do naczynia (miska/garnek nierdzewny) i1 przenie§ do komory
zlewozmywaka przeznaczonego do mycia migsa/drobiu/ryb. Odkre¢ kran z biezaca woda
i cienkim strumieniem polewaj na surowiec. Czynnosci tej nie wykonuj zbyt dlugo ( max. 4
godziny). Upewnij si¢, czy wngtrze produktu zostato rozmrozone, jesli nie, kontynuuj proces
rozmrazania.

2.2 Surowiec myj szybko, pod strumieniem biezacej wody, tak by nie traci¢ sktadnikow
odzywczych. Umyte elementy pozostaw do odcieknigcia na sicie/durszlaku i/lub osusz
recznikiem papierowym.

2.3 Surowiec rozmrozony, umyty i osuszony umie$¢ w czystym naczyniu i przenie§ na
stanowisko obrobki migsa/drobiu/ryb.

2.4 Przed obrobka wiasciwa surowca nie dopu$¢ do zanieczyszczenia krzyzowego innych
surowcow/produktéw nie zwigzanych technologicznie z rozmrozonym surowcem — nie bedacych
sktadnikiem przygotowywanej potrawy.

2.5 Surowca rozmrozonego nie zamrazaj ponownie!

3 DOKUMENTY ZWIAZANIE:
Procedura higieny osobistej personelu (KDP-V);
Procedura produkcji positkow(KDP-XIV).
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Pakiet Instrukcji Technologicznych.
Dokument: INSTRUKCJA MROZENIA DROBIU I MIESA CZERWONEGO.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: .o, Podpis: ..o Podpis: ..o,

1 PRZEDMIOT INSTRUKCJI - okreslenie sposobu postgpowania w procesie mrozenia
migsa i drobiu.

2 WYTYCZNE DOTYCZACE PROCESU MROZENIA MIESA I DROBIU W ZLOBKU.

2.1 Dostawy migsa i drobiu zaplanuj racjonalnie w sposob umozliwiajacy wykorzystanie
surowca (dostarczonego w opakowaniach hermetycznych) bez konieczno$ci zamrazania
1 dalszego przechowywania w warunkach mroZniczych.

2.2 Zamrozone migso/drob wykorzystaj do produkcji w pierwszej kolejnosci zgodnie
z zaplanowanym jadlospisem.

3 SPOSOB POSTEPOWANIA PODCZAS ZAMRAZANIA.

3.1 Surowiec podziel na mniejsze porcje w celu szybszego zamrozenia (1 porcja max. 0,25kg)

1 wtoz do torebki/woreczka przeznaczonego do zamrazania Zywnosci.

3.2 Surowiec poddawany zamrozeniu opisz uwzgledniajac (rodzaj migsa; dostawce; date
dostawy; masg¢ surowca oraz date zamrozenia).

3.3 Zapakowany surowiec wraz z przygotowang karteczka umie$¢ w komorze mrozne;j.

3.4 Zgodnie z oswiadczeniem producenta:

3.4.1 Migso 1 drob mogg by¢ przechowywane w kontrolowanych warunkach mrozniczych
w temperaturze pon. -18°C przez 10 dni od daty dostawy (w przypadku zamrozenia surowca
w dniu dostawy)

3.4.2 Migso i drob zamrozone w drugim dniu od daty dostawy (za$ do czasu zamrozenia
przechowywane w kontrolowanych warunkach chtodniczych w nienaruszonych opakowaniach
hermetycznych) przechowywane w kontrolowanych warunkach mrozniczych w temp. od -18°C
zachowuje §wiezos¢ przez 8 dni.

3.5 Proces rozmrazania migsa i drobiu przeprowadz zgodnie z instrukcjq rozmrazania migsa,
drobiu i ryb.

3.6 Surowca rozmrozonego nie zamrazaj ponownie!

4 DOKUMENTY ZWIAZANIE:

Procedura produkcji positkow (KDP-XIV),

Procedura higieny osobistej personelu (KDP-V);

Procedura magazynowania surowcow i potproduktow(KDP-XII);
Oswiadczenie producenta.
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Pakiet Instrukcji Technologicznych.
Dokument: INSTRUKCJA WYTWARZANIA POTRAW Z RYB.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o, Podpis: ..o Podpis: .

1 PRZEDMIOT INSTRUKCJI: okreslenie sposobu przygotowywania potraw z filetow
rybnych (w tym obiadowych dodatkow biatkowych oraz past rybnych).

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:
Podczas pracy obowiqzujq zasady higieny produkcji Zywnosci.

2.1 Wyjmij z lodowki (ryba $wiezg) lub mrozni (ryba mrozona) pojemnik/opakowanie z filetem
rybnym, przenie$/przewiez do kuchni i odwaz odpowiednig ilo§¢ surowca w przeliczeniu na
liczbg dzieci w danym dniu.

2.2 Odwazong porcje ryby mrozonej rozmroz zgodnie z instrukcjq rozmrazania miesa, drobiu,
ryb.

2.3 Odwazong porcje ryby $wiezej doktadnie umyj w wyznaczonym do tego celu zlewie
technologicznym. Pozostala cze$¢ odnies do chlodni w magazynie bez zbednych przestojow
czasowych i1 wykorzystaj najp6zniej w dniu nastgpnym od daty dostawy.

2.4 Surowiec umyty przenie$ na stanowisko obrobki wtasciwej ryb.

2.4.1 Do maszynki rozdrabniajacej zatoz sito o wielkosci oczek 1,5-2,5 mm.

2.4.2 Surowiec poddaj dwukrotnemu rozdrobnieniu (zmieleniu).

2.4.3 Po zakonczeniu rozdrabniania ocen stopien rozdrobnienia masy rybnej poprzez dotyk — to
jest: Scisniecie w dloniach losowo pobranej masy.

2.4.4 W przypadku akceptacji jednolito$ci masy surowiec poddaj dalszej obrobee (formowaniu)
zgodnie z jadlospisem.

2.4.5 W przypadku wykrycia fragmentdw o$ci w masie rybnej surowiec zmiel ponownie, po
czym metodg Sciskowa skontroluj obecno$¢ osci. Tylko surowiec o jednolitej masie mozesz
poddac¢ dalszej obrébcee.

2.5 Jednolita mase rybng uformuj (zgodnie z jadtospisem) i poddaj obrobce cieplnej (gotowanie,
smazenie niskottuszczowe, pieczenie, duszenie) w przeznaczonym do tego celu naczyniu.

2.6 Pod koniec obrobki cieplnej potrawy zmierz temperatur¢ w Srodku produktu przy uzyciu
termopary (czas pomiaru min. 2 min; temp. min 74 °C) zgodnie z procedurg monitorowania
i dziatan korygujgcych CCP2 w Ksiedze HACCP.

2.7 Po zakonczeniu obrobki cieplnej ocen cechy sensoryczne potrawy (konsystencja, struktura,
wyglad).

2.8 W przypadku braku nieprawidtowosci wykonaj dalszy proces zaleznie od planowanej
potrawy, zgodnie z jego technologig np. w sosie.

3 CZESTOTLIWOSC: wedtug potrzeb i jadtospisu.
4 ZALACZNIKI —jadlospis, receptury.
5 DOKUMENTY ZWIAZANIE:

Procedura higieny osobistej personelu (KDP-V);
Procedura produkcji positkow(KDP-XIV),
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Dokument: Instrukcja opracowania i aktualizacji Pakietu Receptur Zlobkowych.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: .o, Podpis: ..o, Podpis: ..o,

1 CEL: okreslenie zasad opracowania i aktualizacji receptur ztobkowych.

2 SPOSOB POSTEPOWANIA:

2.1 Za opracowanie i biezaca aktualizacje ztobkowych receptur potraw odpowiedzialny jest
Intendent lub osoba w jego zastepstwie.

2.2 Do S$cistej wspotpracy nad Pakietem Receptur Ztobkowych zobowiazany jest personel
kuchenny.

2.3 Receptury potraw sg opracowane zgodnie z wzorem w zatgczniku nr 1.

2.3.1 Receptury potraw nad nazwa dokumentu posiadaja okreslenie Pakiet Receptur
Zlobkowych, oraz kod dokumentu DP-XIV-Receptury.

2.4 Receptury opracowane przez Intendenta zatwierdza Dyrektor Ztobka.

2.5 Opracowane receptury potraw sg zebrane w pakietach w skoroszytach/segregatorach,
utozone grupami np. potrawy maczne, potrawy migsne, warzywne, desery, itp.

2.6 Przygotowanie positkow zgodnie z opracowanymi recepturami ztobkowymi warunkuje
jako$¢ i powtarzalno$¢ sensoryczng potraw oraz stuzy do:

- obliczenia wiasciwej ilosci sktadnikow surowych niezbednych do przygotowania okreslonej
liczby porcji;

- serwowania potraw o okreslonej masie;

- sporzadzania kalkulacji i ustalania cen potraw.

Dopuszcza si¢ uzywania innego wzoru receptury, pod warunkiem uwzglednienia listy

potrzebnych sktadnikéw na okreslong ilo$¢ porcji.

3 DOKUMENY ZWIAZANE:
Procedura  produkcji  positkow (KDP-XIV);
Procedura higieny osobistej personelu (KDP-V).

4 ZALACZNIKI: .
Zakacznik nr 1: Pakiet Receptur Ztobkowych — wzor dokumentu.




Pakiet
Receptur Zlobkowych

Kod: DP-XIV-Receptury



Zalacznik nr 1 do: Instrukcji opracowania i aktualizacji Pakietu Receptur Ztobkowych (DP-XIV-Pakiet).
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#51‘ o Motylkowy Swiat KSIE GA

QWQ&@gﬂifgﬁMM"f w Legionowie

42 S ..
o ul. E. Dietricha 1 GMP/GHP (pieczatka ztobka)
Strona 1z 1 Kod: DP-XIV- Oryginat Kopia Wyd. ...... Data wydania: .........ccccceueeeee.
Receptury

Dokument: Pakiet Receptur Zlobkowych.

(wpisa¢ tytul dokumentu, np. Receptura przygotowania zupy pomidorowej z ryZzem/makaronem).

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: ... Podpis: ..o,
OPIS RECEPTURY
Nazwa potrawy Zupa pomidorowa z ryzem/makaronem

Identyfikacja konsumenta

np. dzieci w wieku -3 lata uczeszczajgce do
Zlobka

Przynaleznos$¢ do grupy potraw

Zupy

Wielko$¢ porcji jednostkowej potrawy

okresli¢ gramature (np.200-250g)

Liczba porcji

okresli¢ dla ilu porcji podawany jest wykaz
sktadnikow np. 10

lLp | Lista skladnikow wchodzacych w sklad przygotowania potrawy na | Produkt rynkowy
...................... (wpisz liczbe porcji j.w.) (waga)
1 |wpisz podacé ilos¢
(w g lub kg)

Sktadniki, ktére moga powodowac reakcje
alergiczne lub reakcje nietolerancji, zgodnie z
Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 7 dnia 25 paidziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat
Zywnosci(...).

wypisz pogrubieniem i//ub kursywq

Sposob przygotowania potrawy
szczegotowo opisz etapy przygotowania potrawy
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Strona 1z3 Kod: KDP - XV Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026 r.
Dokument: Procedura weryfikacji i kontroli wewnetrzne;j.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: ..o Podpis: ..o,

1 CEL: Procedura ustala sposdb oceny skuteczno$ci wdrozonej w zlobku Dobrej Praktyki
Produkcyjne; (GMP), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) w powigzaniu z wdrozonym
w zlobku systemem HACCP.

2 DEFINICJE:

Weryfikacja — okreslenie, czy opracowana i wdrozona dokumentacja sanitarna jest skuteczna
w celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego spozywanych positkow.

Kontrola wewnetrzna — kontrola sprawowana przez Dyrektora/Kierownika ztobka lub osobe
przez niego upowazniong.

GMP (dobra praktyka produkcyjna) — dzialania, ktére musza by¢ podjete 1 warunki, ktére musza
by¢ spethiane, aby produkcja zywnosci oraz materialdéw 1 wyroboéw przeznaczonych do kontaktu
z zywnos$cia odbywaly sie w sposob zapewniajacy wilasciwa jakos¢ zdrowotng zywnosci,
zgodnie z przeznaczeniem.

GHP (dobra praktyka higieniczna) — dziatania, ktére musza by¢ podj¢te 1 warunki higieniczne,
ktore muszg by¢ spelniane i1 kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby
zapewni¢ bezpieczenstwo Zywnosci.

System HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point - Analiza Zagrozen 1 Krytyczny
Punkt Kontrolny) - system, ktory identyfikuje, ocenia i kontroluje zagrozenia istotne dla
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Jako$¢ zdrowotna zywnoSci — og6t cech i kryteriow, przy pomocy, ktorych charakteryzuje si¢
zywno$¢ pod wzgledem wartosci odzywczej, jakosci sensorycznej oraz bezpieczenstwa dla
konsumenta.

3 WERYFIKACJA:

3.1 W zlobku prowadzona jest weryfikacja skuteczno$ci wdrozonej w zlobku Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP), Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i systemu HACCP:

3.2 Przebieg i wyniki weryfikacji s3 dokumentowane.

3.3 RODZAJE WERYFIKACJI I SPOSOB POSTEPOWANIA

3.3.1 Przeglad i aktualizacja schematow technologicznych.

3.3.1.1 Przegladu schematéw technologicznych w ztobku dokonuje Zespot ds. GMP/GHP
i HACCP

3.3.1.1.1 Przeglad nalezy wykona¢ minimum 1 raz w roku lub w miare potrzeby czesciej,
szczegblnie po wprowadzeniu do produkcji nowych receptur potraw.

3.3.1.2 Przeglad schematow technologicznych polega na sprawdzeniu zgodnosci zapiséw
w dokumentacji GMP/GHP i HACCP z praktyka (stanem faktycznym) realizacji procesow
produkcyjnych w ztobku.

3.3.1.3 Wynik przegladu odnotowuje si¢ w arkuszu przeglgdu schematow technologicznych.
W przypadku stwierdzenia nieprawidlowos$ci rozwaza si¢ wprowadzenie aktualizacji schematéw
technologicznych, a w miar¢ potrzeby catej dokumentacji GMP/GHP i HACCP.
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Dokument: Procedura weryfikacji i kontroli wewnetrznej.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o, Podpis: ..o, Podpis: ..o,

3.3.2 Przeglad aktualnosci stosowanych aktéw prawnych.

3.3.2.1 Przegladu aktualnosci stosowanych aktow prawnych dokonuje Zespot ds. GMP/GHP

1 HACCP. Przeglad nalezy wykona¢ minimum 1 raz w roku.

3.3.2.2 Przeglad aktualnosci stosowanych aktéw prawnych polega na weryfikacji prawa
zywnos$ciowego, m.in. w wykazie aktow prawnych z dziedziny zywnosci i zywienia w Bazie
Internetowego Systemu Aktow Prawnych — ISAP na stronie sejmu Rzeczpospolitej Polskiej pod
adresem: http://isap.sejm.gov.pl/

3.3.2.2.1 Weryfikacja aktoéw prawnych ma na celu sprawdzenie aktualnego statusu aktow
prawnych przyjetych obecnie za obowigzujace oraz poszukiwanie aktéw prawnych nowo
opublikowanych w polskim prawie zywno$ciowym.

3.3.2.3 Wynik przegladu odnotowuje si¢ w arkuszu przeglgdu aktualnosci stosowanych aktow
prawnych.

3.3.2.3.1 W przypadku stwierdzenia istotnych zmian w obowigzujagcym prawie zywnosciowym
wprowadza si¢ aktualizacj¢ dokumentacji GMP/GHP i HACCP.

4 KONTROLA WEWNETRZNA:

4.1 W ztobku prowadzona jest biezaca i okresowa kontrola wewnetrzna oraz okresowa kontrola
sprawdzajagca w zakresie stopnia zgodnosci z dokumentacjag GMP/GHP w realizacji procesow
produkcyjnych oraz zachowania wlasciwych warunkow sanitarno-higienicznych.

4.2 Okresowa kontrole wewnetrzna przeprowadza Dyrektor/Kierownik ztobka lub osoba przez
niego wyznaczona, minimum 1 raz w roku.

4.3 Kontrola obejmuje sprawdzenie znajomosci 1 realizacji procesOw produkcyjnych
z dokumentacjag GMP/GHP, co umozliwia ocen¢ skuteczno$ci przeprowadzonych szkolen,
w tym oceng:

- jakosci zdrowotnej wszystkich surowcoéw, poétproduktéw 1 innych wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnosciag stosowanych w procesie produkc;ji;

- stanu sanitarnego, technicznego i porzadku w ztobku oraz jego otoczeniu, ze szczegdlnym
uwzglednieniem pomieszczen zlokalizowanych w przestrzeni organizacji zywienia dzieci oraz
pomieszczen socjalnych;

- stanu technicznego 1 sanitarnego urzadzen i sprzgtu w zakresie bezpieczenstwa i higieny zywnosci;
- jako$ci wody stosowanej w procesie produkcji;

- sposobu przechowywania i stosowania srodkow myjacych i dezynfekujacych;

-higieny 0s6b biorgcych udzial w procesie produkcji oraz sposobu ich postepowania na
stanowiskach pracy;

- sposobu usuwania odpadow i §ciekdéw;

- skutecznos$ci zabezpieczenia przed owadami i szkodnikami strefy produkcyjnej ztobka;

- systematyczno$ci i poprawno$¢ prowadzenia zapisOw w arkuszach/rejestrach kontroli proceséw

produkcyjnych w ramach GMP/GHP 1 HACCP;

-oddziatywanie organizacji pracy na poszczegdlnych stanowiskach na wyniki w zakresie organizacji
zywienia;

-higieng¢ produkcji positkéw, transportu wewngtrznego, porcjowania, serwowania i konsumpcji

positkow w ztobku;
- organizacj¢ zmywania 1 wyparzania naczyn stotowych w ztobku.

4.4 Z kontroli sporzadzany jest protokét stanowiagcy zalacznik nr 4. Protokdt przechowywany jest
przez okres 2 lata od daty kontroli jako zalacznik do procedury, a po tym czasie trwale niszczony.
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4.5 Biezgca kontrola wewnetrzna w zlobku — sposob postepowania:

4.5.1 Za biezaca ocen¢ systematycznosci zapisow w dokumentacji GMP/GHP odpowiada
osoba wyznaczona przez Dyrektora. Po zakonczeniu miesigca lub kwartatu wszystkie zapisy z
realizacji GMP/GHP (tj. rejestry/arkusze itp.) zbierane sa przez Intendenta lub osobe w jego
zastepstwie 1 przekazywane do Dyrektora/Kierownika lub innej osoby wyznaczonej celem

weryfikacji.

4.6 W zlobku prowadzona jest biezaca kontrola utrzymania higieny proceséw dotyczacych

organizacji zywienia dzieci zgodnie z procedurq higieny osobistej personelu oraz planem

utrzymania higieny pomieszczen.

5 DOKUMENTY ZWIAZANE: Procedura weryfikacji Ksiegi GMP/GHP (KDP-II),
Procedura szkolen personelu (KDP-VIII); Procedura higieny osobistej personelu (KDP-V);
Plan utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych i magazynowych (KDP-VI), Ksiega

HACCP.

6 ZALACZNIKI:

Zatacznik nr 1: Arkusz przeglgdu schematow technologicznych,;

Zakacznik nr 2: Arkusz przeglgdu aktualnosci stosowanych aktow prawnych;

Zatacznik nr 3: Arkusz zmian.

Zalacznik nr 4: Protokot z okresowej kontroli wewnetrznej.




Zatacznik nr do: Procedury weryfikacji i kontroli wewnetrznej (KDP-XV). e ———————————————————— e
pieczatka ztobka

Arkusz przegladu schematow technologicznych

Data kolejnego
przegladu analizy

Data przegladu Przegladu schematoéw technologicznych WY RZ. . .
schematow w dokumentacji GMP/GHP i HACCP .NIK P EGLAPU zagrozen
X i . . (niepotrzebne skreslic) (okresli¢ termin w
technologicznych dokonal Zespol kontrolujacy w skladzie: .
przypadku wyniku

przeglgdu — BEZ UWAG)

Schematy technologiczne wymagaja aktualizacji w nastgpujacym
zakresie: (okresli¢ na pismie zakres niezgodnosci)

Do dnia:

N
BEZ UWAG
Schematy technologiczne zgodne z praktyky.

(podpis )




Zatacznik nr do: Procedury weryfikacji i kontroli wewnetrznej (KDP-XV).

pieczatka ztobka

Arkusz przegladu aktualnosci stosowanych aktow prawnych

Data przegladu aktualnoS$ci
stosowanych aktow prawnych

WYNIK PRZEGLADU
(niepotrzebne skreslic)

Data kolejnego przegladu analizy
zagrozen
(okresli¢ termin w przypadku
wyniku przeglgdu — BEZ UWAG)

Podpis

Dokumentacja GMP/GHP i

HACCP nie wymaga aktualizacji z
uwagi na obowigzujace prawo
Zywnosciowe

wymaga aktualizacji z uwagi
na stwierdzenie istotnych
zmian w obowigzujacym
prawie zywno$ciowym.

BEZ UWAG HACCP Przeglad DO DNIA
dokumentacja GMP/GHP i wymasa aktualizacii z uwaei
HACCP nie wymaga aktualizacji z ymaga dzenie i ! hg ..........................................
............................. uwagi na obowiazujace prawo na stwierdzenie istotnyc
Zywnosciowe Zian w Ob"W‘,@?‘” acym
prawie zywnos$ciowym.
BEZ UWAG DOk“menggégg[P/ GHP i Przeglad DO DNIA
dokumentacja GMP/GHP i N .
HACCP nie wymaga aktualizacji z wymaga akmah.za.c JLZUWABL | s
............................. uwagi na obowiazujace prawo na §tw1erdzen1§ 1stqtnych
sywnosciowe zmian w.obOW{qgujqcym
prawie zywnos$ciowym.
BEZ UWAG DOk“menggégglp/ GHP i Przeglad DO DNIA
dokumentacja GMP/GHP i maoa aktualizacii z uwaci
HACCP nie wymaga aktualizacji z wy tg erdzenic i Jt 4 hg ..........................................
............................. uwagi na obowiazujace prawo na stwierdzenie istotnyc
Zywnosciowe Ziuan w Ob"W‘??uJ acym
prawie zywno$ciowym.
BEZ UWAG D"k“men;"l‘gégyp/ GHP'i Przeglad DO DNIA
dokumentacja GMP/GHP i




Zatacznik nr do: Procedury weryfikacji i kontroli wewnetrznej (KDP-XV)

ARKUSZ ZMIAN

Data sporzadzenia
arkusza

Data zaistnialej
zmiany/zmian

Zakres zmian




Zatacznik nr do: Procedury weryfikacji i kontroli wewnetrznej (KDP-XV)

Pieczatka ztobka

PROTOKOL Z OKRESOWEJ KONTROLI WEWNETRZNEJ

I INFORMACJE OGOLNE:

I.1 Data KONLroliz ...ttt e et e e et e e e e bee e ebee e eaaeeenns

1.2 MieJsce KONEIOLiz .........occooiiiiiiiiiiieeee ettt ettt st st b et et

1.3 Osoba Kontrolujaca: (wpisac inig i BAZWISKO) ........coowev.ececcoeeeneeereeeeeissenseeseeeessss s ssss s sesssees
W obecnoSci (wpisaé imiona i nazwiska/ StanoWiska SHZDOWE).........u.eeeveeeeeveeeeeieeeieieeeeireeeesesesneeseseeeeens

II ZAKRES KONTROLI: Organizacja zywienia dzieci w zlobku wg. GMP/GHP
i HACCP.

ZAGADNIENIA SZCZEGOLOWE:

1.1 Sposob prezentacji jadlospisu do wiadomosci rodzicow:

l.a ZELOBEK - jadlospis dzienny/tygodniowy/dekadowy "™ =19 nowieszony przy
kazdej grupie i/lub tylko "*™ % na ogdlnej tablicy informacyjnej przy wejsciu do ztobka.
1.b STRONA WWW ZLOBKA: aktualny/nieaktualny jadtospis
dzienny/tygodniowy/dekadowy "*'*™¢ =% znajduje si¢ na stroniec www ztobka lub brak

Jadlospisu na stronie www ztobka uwagi na brak technicznej mozliwos$ci umieszczenia

jadlospisu tak/nie niewlasciwe skreslic)
1.2 Oznakowanie/nazewnictwo pomieszczen magazynowo - produkcyjnych wg.
GMP/GHP
z zastrzezeniami Zalecenia pokontrolne (ZP) ” | Termin realizacji ZP”
............................................................................................ do dnia.......ovveiueinininnes
B i e Osoba odpowiedzialna za
UWAG | o realizacje ZP
*) niewlasciwe skresli¢
I1.3 Organizacja pracy w zakresie planowania zamowien i przyjecia surowca.
3.a Czy czgstotliwos¢ dostaw 1 rodzaj zamawianych towarow zywnosciowych jest
y cz¢ J y y yeh

dostosowany do jadlospisu dekadowego oraz planowanej frekwencji dzieci oraz zasady
zachowania mozliwie najkrétszego okresu przechowywania, z uwzglednieniem dopuszczalne;j
czestotliwosci dostaw zawartych w obowigzujacych umowach zywnosciowych?



TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP ”

*) niewlasciwe skreslié

3.b

Czy Intendent (lub personel w zastgpstwie Intendenta) realizuje dostawy zgodnie

z procedurq specyfikacji surowcow, instrukcjq przyjecia towaru — (KDP-XI) oraz specyfikacja

umow zywnosciowych?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"
do dnia....cccoeeieeeinnnnen.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP ”

*) niewlasciwe skreslié¢

11.4
4.a

Organizacja zaplecza magazynowego — produkcyjnego, przygotowanie positkow.
Czy wszystkie pomieszczenia magazynowe (w tym regaty/meble magazynowe
1 urzadzenia chtodnicze) oraz ciggi korytarzowe w strefie magazynowej zlobka utrzymane sa
w nalezytej czystosci, zgodnie z planem utrzymania higieny pomieszczen produkcyjnych
i magazynowych (KDP-VI)?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP "

*) niewlasciwe skresli¢

4.b Czy s$rodki czystosci uzytkowane sag w ztobku zgodnie z przeznaczeniem?
Nie - mam zastrzezenia ® | Zalecenia pokontrolne (ZP) ” | Termin realizacji ZP"
............................................................................................ do dnia......ccoovviniiiininnes
TAKBEZ | e || srtsssssssssssssssssssssssssssss Osoba odpowiedzialna za
e Fealivacie ZP ”

*) niewlasciwe skresli¢

4.c Czy sprzet porzadkowy 1 srodki do mycia i1 dezynfekcji pomieszczen produkcyjno-

magazynowych znajduja si¢ w pomieszczeniach/aneksach porzadkowych?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia *

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP "

*) niewlasciwe skreslié




4.d
rozdzielni positkow, magazynie jaj i ewentualnie (fakultatywnie) w strefie dostaw towaru oraz
w magazynie urzgdzen chlodniczych znajduja si¢ umywalki do mycia rgk wraz z pelnym
wyposazeniem: uzupetniony dozownik na mydto, uzupetniony dozownik na ptyn dezynfekcyjny,
uzupetniony dozownik na reczniki jednorazowe, kosz na zuzyte reczniki jednorazowe, instrukcja

Czy w pomieszczeniach: obrobki wstepnej warzyw i owocow, kuchni gtownej,

do mycia ragk powieszona na $cianie w poblizu umywalki?

TAK-BEZ
UWAG "

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"
do dnia.......cceeveereennen.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP "

*) niewlasciwe skresli¢

4.e

Czy poszczegolne rodzaje surowcoéw dostarczane do magazyndw zywnosciowych sg

przechowywane zgodnie z procedurg magazynowania surowcow i potproduktow (KDP-XII) (j:
z zachowaniem wlasciwej segregacji surowca, warunkow temperaturowych, wiasciwych

opakowan?
Nie - mam zastrzezenia ? | Zalecenia pokontrolne (ZP) ” | Termin realizacji ZP"
............................................................................................ do dnia......ccoovnirinininnes
AR B | e | sossrsssesssessssssssssssssssanoes Osoba odpowicdzialna za
UWAG | s enlivacio ZP "

*) niewlasciwe skre§li¢

4f 7 jaka $rednig czgstotliwoscig Intendent przeprowadza kontrole ilosci towarow
zywno$ciowych z danymi w programie magazynowym oraz weryfikacj¢ jakosci (tj. dat
przydatnosci do spozycia/dat minimalnej trwalo$ci/oceng wizualng) surowcow/potproduktow w
magazynach zywno$ciowych?

(prosze wpisac)

4.g Czy w ztobku wydzielono miejsce oznakowane napisem ,,towar wycofany”?
Zalecenia pokontrolne (ZP) ” Termin realizacji ZP"
............................................................. do dnia.....ccooveieiiiiiiinne,
TAK ? NIE D | e Osoba odpowiedzialna za

realizacje¢ ZP "

*) niewlasciwe skre§li¢




4.h

Czy w zlobku znajduje si¢ aktualny wykaz urzadzen chtodniczych i mrozniczych

zlokalizowanych w strefie produkcyjno — magazynowej zlobka (wg. zalgcznika nr 2 do

procedury magazynowania surowcow i potproduktow KDP-XII) zgodny z oznakowaniem na

urzadzeniach chtodniczych i mrozniczych?

TAK”

NIE "

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"
do dnia......cooeiueeiiiniiiiiennn.
Osoba odpowiedzialna za

realizacje ZP "

*) niewlasciwe skreslié

4.iCzy urzadzenia i1 drobny sprzet kuchenny uzytkowany do produkcji positkéw w ztobku
dopuszczony jest do kontaktu z Zywnoscig oraz spetnia wymagania wg. procedury specyfikacji
urzqdzen i drobnego sprzetu gastronomicznego KDP-XIII?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia *

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP "

*) niewlasciwe skresli¢

4.j Czy w pomieszczeniu kuchni gléwnej wydzielono stanowiska pracy zgodnie z procedurg
produkcji positkow KDP-XII ?

TAK "

NIE "

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"
do dnia......cccceeerieeinnienennnee.
Osoba odpowiedzialna za

realizacje ZP "

*) niewlasciwe skresli¢

4.k Czy personel kuchenny ma na sobie wilasciwy strdj roboczy zgodnie z procedurg

higieny osobistej personelu (KDP-V)?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"
do dnia.....ccoeceeeeinnnnen.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP

*) niewlasciwe skreslié




4.1 Czy personel kuchenny zna i realizuje instrukcje technologiczne GMP/GHP w ramach

w dziatalno$ci gastronomicznej ztobka GMP/GHP?

TAK "

NIE "

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"
do dnia......cccceeeeeiiiiniiiennne.
Osoba odpowiedzialna za

realizacje ZP "

*) niewlasciwe skre§li¢

4.} Czy woda technologiczna uzywana do produkcji potraw podlega regularnym badaniom
zgodnie z dokumentem zaopatrzenie w wodeg (KDP-1X)? Proszg wpisa¢ date ostatniej analizy
mikrobiologicznej wody w ztobku.

(prosze wpisac)

4.m Czy odpady gastronomiczne z pomieszczen w strefie organizacji zywienia usuwane
sg zgodnie z instrukcjq usuwania odpadow i sciekow (KDP-X)?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"
do dnia....cccoecuueeeerinnnneen.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP ”

*) niewlasciwe skresli¢

4.n Czy na terenie kuchni gtownej znajduja si¢ jakiekolwiek rzeczy osobiste personelu kuchennego,
w tym prywatne surowce/produkty spozywcze w chtonni podrgeznej/szatkach kuchennych ?

NIE-BEZ
UWAG"”

Tak - mam zastrzezenia *

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"
do dnia.....ccccoeeeeniieennnne.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP ”

*) niewlasciwe skresli¢

4.0 Czy w dniu kontroli jadtospis umieszczony do wiadomosci rodzicéw jest zgodny z danymi
w dziennym dokumencie rozchodowym (raportem magazynowym) oraz zeszytem wydan
towaru z magazynu do kuchni?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"
do dnia.....ccocoeeeeniieennnne.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP

*) niewlasciwe skre§li¢




IL.5

Monitorowanie szkodnikow, higiena otoczenia zlobka.

5.a Czy otoczenie ztobka, w tym wiata $mietnikowa i podjazd w strefie przyjgcia towaru
utrzymane sg w nalezytej czystosci zgodnie z procedurq utrzymania higieny otoczenia ztobka

(KDP-VI)?

TAK-BEZ
UWAG "

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP "

*) niewlasciwe skreslié

5.b Czy w ztobku prowadzony jest regularny monitoring wewnetrzny pomieszczen zgodnie
z instrukcjq monitorowania wystgpowania szkodnikow (KDP-VII)?

TAK-BEZ
UWAG "

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacj¢ ZP

*) niewlasciwe skreslié

I1.6

naczyn stolowych.

Transport positkéw do grup, porcjowanie, wydawanie, konsumpcja i zmywanie

6.a Czy przed wydaniem positkdw z kuchni personel kuchenny kontroluje temperatur¢ potraw
zgodnie z instrukcjq transportu wewnetrznego, porcjowania i wydawania positkow (KDP-XIV)?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP "

*) niewlasciwe skresli¢

6.b Czy pojemniki zbiorcze przeznaczone do transportu positkow z kuchni do grup posiadaja
pokrywy i przeznaczone sg do kontaktu z zywnoscig?

TAK-BEZ
UWAG”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"
do dnia.......ccccveeerrnnnnen.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP

*) niewlasciwe skresli¢




6.c Czy opiekunowie/wozne w grupie odpowiedzialni za odbior i porcjowanie positkow na
naczynia stotowe posiadajg wlasciwy stroj roboczy (w tym czepek zakrywajacy cate wlosy

i zdjeta bizuterie)?

Nie - mam zastrzezenia ”

TAK-BEZ
UWAG "

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"
do dnia.....ccocoeeeeniveennnne.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP

*) niewlasciwe skresli¢

6.d Czy positki dla dzieci w grupach porcjowane sg zgodnie z jadtospisem (w tym atrakcyjny
sensorycznie uktad produktéw na talerzu, wilasciwe, jednakowe w grupie wielkosci porcji

itp.)?
TAK-BEZ | Nie - mam zastrzezenia ? | Zalecenia pokontrolne (ZP) ” | Termin realizacji ZP"
UWAG 7 | eeeeeeeeeeeeeeeveeees | sreeeeieeee e do dnia.......ccoeveriiennnnins

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP

*) niewlasciwe skresli¢

6.e Czy przed positkiem dzieci majg umyte rece i czyste stoliki?

Nie - mam zastrzezenia ”

TAK-BEZ
UWAG”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"
do dnia.......cecuveeerinnnenn.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP ”

*) niewlasciwe skresli¢

6.f Czy opieckunowie znajg i realizujg zasad¢ odpowiedzialnego karmienia, tj. To dziecko

decyduje czy i ile zje, co stanowi poszanowanie apetytu i decyzji dziecka?

Nie - mam zastrzezenia ”

TAK-BEZ
UWAG"”

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"
do dnia.....ccocoeeeeniieennnne.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP ”

*) niewlasciwe skresli¢

6.g Czy naczynia pokonsumpcyjne myte sa zgodnie z instrukcjq mycia i wyparzania naczyn

stotowych (KDP-XIV)?

Nie - mam zastrzezenia ”

TAK-BEZ
UWAG”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"
do dnia.......ceeuveeerinnnnnnn.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP ”

*) niewlasciwe skresli¢




6.h Czy wszystkie zmywarki gastronomiczne s3 regularnie odkamienianie zgodnie
z instrukcjg odkamieniania zmywarek gastronomicznych (KDP-XIV)?

TAK-BEZ
UWAG"”

Nie - mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP)

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP ¥

*) niewlasciwe skre§li¢

I1.7

funkcjonowanie GMP/GHP i systemu HACCP:

Weryfikacja zapisow z biezacego miesiaca, tj. dokumentéow opisujacych

- systematyczno$¢ zapisow w ramach realizacji HACCP (xerokopie wszystkich zweryfikowanych
arkuszy/rejestrow dotgczy¢ do protokotu).

BEZ
UWAG"”

mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"
do dnia......ccceveeeiennnnen.

Osoba odpowiedzialna za
realizacje ZP "

*) niewlasciwe skreslié

- systematyczno$¢ zapisow w ramach realizacji GMP/GHP (xerokopie wszystkich
zweryfikowanych arkuszy/rejestrow dotaczy¢ do protokotu).

BEZ
UWAG "

mam zastrzezenia ”

Zalecenia pokontrolne (ZP) ”

Termin realizacji ZP"

Osoba odpowiedzialna za
realizacje¢ ZP "

*) niewlasciwe skresli¢

III INNE UWAGI / SPOSTRZEZENIA: (wpisa¢ lub skregli¢)

SPOrzadzik: ...

podpis




