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Dokument: Zarzadzenie w sprawie powolania Zespolu ds. GMP/GHP i HACCP.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: ...oovvviiiiiiii Podpis: ...covviiiiiiii

Celem podnoszenia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanej zywnos$ci oraz
nadzoru merytorycznego nad opracowaniem i biezacg aktualizacjg dokumentacji zywieniowo-
sanitarnej, na mocy zarzadzenia Dyrektora Ztobka Miejskiego Motylkowy Swiat powotano
Zespot ds. GMP/GHP i HACCP.

Zespot ds.

GMP/GHP 1 HACCP rozpoczat prace nad systemem HACCP w dniu

05.01.2026 r. 1 zakonczyt prace nad systemem w dniu wydania Ksiggi HACCP.



¥ gosed Z}obek Miejski
” 12,[/ i o Motylkowy Swiat w KSIEGA
MotlkowizSwia Legionowie
Fo Tl 1o
é”'@é ul. E. Dietricha 1 HACCP
Strona 1z 1 Kod: KH/2 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Plan HACCP.
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Plan HACCP

Ztobek Miejski Motylkowy Swiat prowadzi swoja dziatalno$é zgodnie z decyzja
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Legionowie.

W kuchni gléwnej Ztobka Miejskiego Motylkowy Swiat przygotowywane sa potrawy
z przeznaczeniem dla dzieci w wieku do 3 lata na terenie placowki.

Glowng misjg tutejszej gastronomii jest serwowanie dan 1 napojow najwyzszej jakosci
spehiajacych oczekiwania konsumenta pod wzgledem witasciwosci sensorycznych (tj. smaku,
zapachu, barwy, konsystencji itp.), warto$ci odzywczej (tj. kaloryczno$¢, zawarto§¢ witamin
i sktadnikow mineralnych) 1 bezpieczenstwa zdrowotnego oraz ksztattowanie wlasciwych
nawykow zywieniowych wsrod dzieci. Ponadto zastosowanie w dziatalnos$ci gastronomicznej
znowelizowanych zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz Dobrej Praktyki
sanitarno-

Higienicznej (GHP) ma na celu zapewnienie odpowiednich warunkéw

higienicznych w strefie produkcyjno-magazynowej ztobka oraz redukcje zagrozen
bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanej zywnosci.

Z uwagi na zweryfikowang 1 przeanalizowang specyfike funkcjonowania ztobkowe;j
produkcji gastronomicznej Zespot ds. HACCP wyrdznit 4 grupy potraw, tj.:

Dania podawane na zimno bez obrobki termicznej — grupa 1,

Dania przygotowywane na goragco podawane na zimno — grupa 2,

Produkty bezmigsne podawane na goraco — grupa 3,

Produkty migsne podawane na goraco — grupa 4,
dla ktérych opracowat zbiorczy, strefowy schemat produkcji Zzywno$ci oraz schematy
szczegblowe, specyficzne dla potraw z kazdej z w/w grup. Po zweryfikowaniu schematow
w praktyce Zespot ds. HACCP na podstawie przeprowadzonej analizy zagrozen ustalit
krytyczne punkty kontrolne (CCP) 1 limity krytyczne dla kazdego CCP, system
monitorowania, plan dziatan korygujacych dla odchylen od limitow krytycznych oraz szereg
procedur umozliwiajacych funkcjonowanie systemu HACCP, co zdefiniowal w dokumentach
opisujacych, zawartych w Ksigdze HACCP. Ponadto opracowano procedury weryfikacyjne

oraz sposob przechowywania zapisow.
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Dokument: Opis produktéw : grupa 1 — Dania podawane na zimno bez obrébki termiczne;j.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: ...oovvviiiiiiii Podpis: ..o
GRUPA 1
DANIA PODAWANE NA ZIMNO BEZ OBROBKI TERMICZNEJ
Podawane zimne bez obrobki termicznej (np. kanapka z mastem, wedling i pomidorem,
Produkt surowka z marchwi i jabtka z jogurtem, itp.) — zgodnie z pakietem instrukcji
technologicznych w Ksigdze GMP/GHP.
Dla dzieci uczgszczajacych do zlobka z wykluczeniem niektérych sktadnikow potraw dla
Przeznaczenie dzieci na dietach eliminacyjnych (czyli pozbawionych surowcow alergennych typu jaja,

wybrane warzywa, wedliny, napoje mleczne fermentowane, maslo itp.).

Produkt podatny na
psucie

Tak

Cechy
fizykochemiczne i
organoleptyczne

Barwa: swoista dla surowcow bedacych sktadnikami potrawy.

Smak: swoisty, pozbawiony zafatszowan, charakterystyczny, np. lekko kwaskowaty —
sok malinowy; polstodki — mus gruszkowo-brzoskwiniowy.

Zapach: swoisty, charakterystyczny, pozbawiony obcych zapachow.

Konsystencja: charakterystyczna dla rodzaju potrawy, np. stata (kanapka), poiptynna
(mus owocowy), plynna (napdj owocowy).

Wilasciwosci
mikrobiologiczne

Zgodne z Rozporzqdzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie,
kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych.

Surowce

Sktad poszczegolnych potraw zgodny ze szczegdtowa specyfikacja asortymentowa
okreslong przez Ztobek Miejski Motylkowy Swiat; m. in. s3 to: wedliny, masto,
pieczywo, ser zolty, warzywa, owoce, jogurt naturalny, kefir, produkty zbozowe nie
wymagajace obrobki termicznej typu musli, platki kukurydziane, wyroby gotowe
stanowigce dodatki do potraw typu herbatniki maslane, biszkopty, chrupki kukurydziane,
owoce suszone (morele, §liwki, rodzynki), przyprawy, oleje roslinne itp.

Opis produkcji

W zaleznosci od grupy asortymentowej/rodzaju potrawy nalezy przygotowac surowce, tj.
pobra¢ z magazynu odmierzong ich ilo$¢. Etapy produkcji: czyszczenie, mycie, obrobka
wstepna (obieranie, mycie), obrobka wiasciwa (krojenie, rozdrabnianie, tgczenie,
mieszanie, porcjowanie).

Dystrybucja

Na terenie placowki, zgodnie z dokumentacja w Ksiedze GMP/GHP dotyczaca transportu
positkow.

Warunki konsumpcji

Do bezposredniego spozycia w temperaturze pokojowe;.

Trwalosé

W zaleznosci od rodzaju potrawy (rodzaju surowcow uzytych do jej przygotowania)
jednakze nie zaktada si¢ przechowywania potraw z tej grupy dtuzej niz 20 min na terenie
kuchni gtéwnej; konsumpcja niezwlocznie po wydaniu.

Substancje lub
produkty powodujace
alergie lub reakcje
nietolerancji bedace
skladnikiem lub
dodatkiem do potraw
wg. receptur
zakladowych

gluten (pszenica, zyto ,jeczmien, owies, orkisz,); jaja i produkty pochodne; ryby i
produkty pochodne; orzeszki ziemne i produkty pochodne, soja i produkty pochodne,
mleko i produkty pochodne (tacznie z laktozg); orzechy (w tym. migdaly, orzechy
laskowe, orzechy wloskie, orzechy nerkowca, pistacje/orzechy pistacjowe, orzechy
brazylijskie); seler i produkty pochodne; gorczyca i produkty pochodne; nasiona sezamu
i produkty pochodne; dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10mg/kg lub
10mg/litr.

Informacja podana
dla rodzicow

Jadtospis dostepny/wywieszony w ztobku oraz na stronie internetowej ztobka obejmujacy:
nazwe potrawy, jej gtowne sktadniki z wyszczegdlnionymi substancjami lub produktami
powodujacymi alergie.
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Dokument: Opis produktow: grupa 2 — Dania przygotowywane na goraco podawane na zimno.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ...ooviiiiiiiii Podpis: ...oovvviiiiiii Podpis: ..o
GRUPA 2
DANIA PRZYGOTOWYWANE NA GORACO PODAWANE NA ZIMNO
Dania $niadaniowe (pasta jajeczna, pasta migsna/rybna, twarozek), drugie dania (satatka z
warzyw ugotowanych) oraz desery (r6znego rodzaju ciasta, musy serowo-owocowe na bazie
Produkt owocow mrozonych po przegotowaniu, kompoty wieloowocowe i inne napoje przegotowane,
kisiele, budynie z owocami, galaretki itp.) sporzadzane na goraco i podawane po schlodzeniu
zgodnie z pakietem instrukcji technologicznych w Ksiedze GMP/GHP.
Dla dzieci uczegszczajacych do zlobka z wykluczeniem niektorych sktadnikéw potraw dla dzieci
Przeznaczenie na dietach eliminacyjnych (pozbawione sktadnikéw alergennych typu owoce drobnopestkowe,
mleko, jaja, wybrane rodzaje migs).
Produk? podatny Tak
na psucie
Barwa: swoista dla surowcéw bedacych sktadnikami potrawy.
Cech Smak: swoisty, pozbawiony zafatszowan, charakterystyczny, np. lekko kwaskowaty — budyn
echy . . | waniliowy z malinami; potstodki — mus twarogowy z owocami).
fizykochemiczne i . . . .
I Zapach: swoisty, charakterystyczny, pozbawiony obcych zapachow.
organoleptyczne Konsystencja: charakterystyczna dla rodzaju potrawy, np. stala (ciasto, galaretka), potptynna (mus
twarogowy, owocowy, kisiel, budyn), ptynna (kompot owocowy).
e g Zgodne z Rozporzqdzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
Wlasciwosci kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych.
mikrobiologiczne
Zgodny z pakietem receptur zaktadowych w Ksigdze GMP/GHP oraz szczegbtows specyfikacja
asortymentowg okreslong przez Ztobek Miejski Motylkowy Swiat; m. in. sg to: produkty
Surowce . . R . . . L
zbozowe typu pieczywo, maka, jaja, $wieze mi¢so drobiowe, wieprzowe i wotowe bez kosci,
filety rybne §wieze i mrozone, owoce, warzywa, ptynne oleje roslinne, masto, cukier, przyprawy
itp.
W zaleznosci od grupy asortymentowej nalezy przygotowac surowce, tj. pobra¢ z magazynu
odmierzong ich ilo$¢. Etapy produkcji: obrobka wstepna (czyszczenie, mycie) oraz obrobka
Opis produkcji wlasciwa — w zaleznoS$ci od specyfiki procesu technologicznego obrobka mechaniczna
(rozdrabnianie, mieszanie, taczenie itp.) i obrobka termiczna (gotowanie, pieczenie itp.); szybkie
wystudzenie.
Dystrybucja Na 'terfzme placowki, zgodnie z dokumentacja w Ksiedze GMP/GHP dotyczaca transportu
positkow.
Warunki Do bezposredniego spozycia podane w temperaturze pokojowej
konsumpcji p £0 spozycia p p pokojowey.
Nie zaktada si¢ przechowywania potraw z tej grupy dtuzej niz 20 min na terenie kuchni gléwne;j
Trwalo$é bez chtodzenia. W warunkach chlodniczych nie dluzej niz 24godz. —ciasta, galaretki; do 2h

pozostale potrawy serwowane na podwieczorek.

Substancje lub
produkty
powodujace
alergie lub reakeji
nietolerancji
bedace
skladnikiem lub
dodatkiem do

gluten (pszenica, zyto ,jeczmien, owies, orkisz,); jaja i produkty pochodne; ryby i produkty
pochodne; orzeszki ziemne i produkty pochodne, soja i produkty pochodne, mleko i produkty
pochodne (facznie z laktoza); orzechy (w tym. migdaty, orzechy laskowe, orzechy wtoskie,
orzechy nerkowca, pistacje/orzechy pistacjowe, orzechy brazylijskie); seler i produkty pochodne;
gorczyca i produkty pochodne; nasiona sezamu i produkty pochodne; dwutlenek siarki i siarczyny
w stezeniach powyzej 10mg/kg lub 10mg/litr.

potraw wg.

receptur

zakladowych

Informacja Jadlospis dostepny/wywieszony w ztobku oraz na stronie internetowej ztobka obejmujacy: nazwe
podana dla potrawy, jej gldwne sktadniki z wyszczegdlnionymi substancjami lub produktami powodujacymi
rodzicow alergie.
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Dokument: Opis produktow: grupa 3 — Produkty bezmie¢sne podawane na goraco.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ....ovviiiii Podpis: ....cooviiiiiiii Podpis: ..o
GRUPA 3
PRODUKTY BEZMIESNE PODAWANE NA GORACO
Zupy, zupy mleczne, placki, sosy, produkty specjalnego przeznaczenia zywieniowego (kaszki
mleczne/ mleczno-ryzowe, zupy na bazie mleka modyfikowanego), ryz, kasze, makarony,
Produkt . . . . . S S
ziemniaki, gotowane warzywa, bezmigsne dania obiadowe (kopytka, kluski leniwe, pyzy, pierozki
z serem itp.) zgodnie z pakietem instrukcji technologicznych w Ksiedze GMP/GHP.
Dla dzieci uczgszczajacych do zlobka z wykluczeniem niektorych sktadnikéw potraw dla dzieci
P . na dietach eliminacyjnych (pozbawionych sktadnikow alergennych typu jaja — alergia na biatko
rzeznaczenie . . . . .
jaja, mleko — nietolerancja laktozy, alergia na biatka mleka, wybrane warzywa, maka pszenna —
alergia na gluten itp.).
Produk? podatny Tak
na psucie
Barwa: swoista dla surowcéw bedacych sktadnikami potrawy.
Cechy Smak: swoisty, pozbawiony zafalszowan, charakterystyczny.
fizykochemiczne i | Zapach: swoisty, charakterystyczny, pozbawiony obcych zapachow.
organoleptyczne Konsystencja: charakterystyczna dla rodzaju potrawy, ds. stata (kluski leniwe, kopytka),
potplynna (zupy mleczne z dodatkiem zbozowym), plynna-zageszczona (klarowne sosy).
e . Zgodne z Rozporzqdzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
Wiasciwosci kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywczych.
mikrobiologiczne
Zgodny z receptura zaktadowa w Ksigdze GMP/GHP oraz szczegotowa specyfikacja
Surowce asortymentows okreslong przez Ztobek Miejski Motylkowy Swiat; m.in. s3 to: produkty zbozowe
typu, maka, kasze, makarony, jaja, owoce, warzywa, maka ziemniaczana, ptynne oleje roslinne,
masto, cukier, mleko, produkty gotowe typu chrzan, musztarda, przyprawy itp.
W zalezno$ci od grupy asortymentowej nalezy przygotowaé surowce, tj. pobra¢ z magazynu
odmierzong ich ilo$¢. Etapy produkcji: fakultatywnie obrobka wstepna (czyszczenie, mycie ) i/lub
Opis produkcji obrobka wlasciwa — w zaleznosci od specyfiki procesu technologicznego obrobka mechaniczna
(rozdrabnianie, mieszanie, faczenie, porcjowanie ds.) i obrobka termiczna (gotowanie, taczenie
potproduktu z wrzatkiem, smazenie na niewielkiej ilosci thuszczu lub bezthuszczowo.
Dystrybucja Na .terstnie placowki, zgodnie z dokumentacja w Ksiegdze GMP/GHP dotyczaca transportu
positkéw.
Xiﬁ?llllnk];cji Do bezposredniego spozycia podane w temperaturze 50-65 °C.
Nie zaktada si¢ przechowywania potraw z tej grupy dluzej niz 2 godz. w temp min. 63 °C na
Trwalos¢ terenie kuchni gtéwnej i/lub rozdzielni (mieszanki mleczne lub bezmleczne na bazie produktow

specjalnego przeznaczenia zywieniowego — tylko konsumpcja bezposrednia)

Substancje lub
produkty
powodujace
alergie lub reakcji
nietolerancji
bedace
skladnikiem lub
dodatkiem do

gluten (pszenica, zyto ,jeczmien, owies, orkisz,); jaja i produkty pochodne; ryby i produkty
pochodne; orzeszki ziemne i produkty pochodne, soja i produkty pochodne, mleko i produkty
pochodne (facznie z laktoza); orzechy (w tym. migdaty, orzechy laskowe, orzechy wtoskie,
orzechy nerkowca, pistacje/orzechy pistacjowe, orzechy brazylijskie); seler i produkty pochodne;
gorczyca i produkty pochodne; nasiona sezamu i produkty pochodne; dwutlenek siarki i siarczyny
w stezeniach powyzej 10mg/kg lub 10mg/litr.

potraw wg.

receptur

zakladowych

Informacja Jadlospis dostgpny/wywieszony w ztobku oraz na stronie internetowej ztobka obejmujacy: nazwe
podana dla potrawy, jej gtowne sktadniki z wyszczegolnionymi substancjami lub produktami powodujacymi
rodzicow alergie.
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Dokument: Opis produktow: grupa 4 — Produkty mi¢sne podawane na gorgco.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: ....coviiiiiiii Podpis: ..o
GRUPA 4
PRODUKTY MIESNE PODAWANE NA GORACO
Produkt Dania gorgce migsne stanowigce dodatek migsny do II dania obiadowego zgodnie z
rodukly pakietem instrukcji technologicznych w Ksiedze GMP/GHP.
Dla dzieci uczgszczajacych do zlobka z wykluczeniem niektorych sktadnikow potraw dla
Przeznaczenie dzieci na dietach eliminacyjnych (pozbawionych sktadnikéw alergennych typu wotowina,
wieprzowina, cielgcina itp.).
Produk? podatny Tak
na psucie
Barwa: swoista dla surowcoéw begdacych sktadnikami potrawy.
Cechy Smak: swoisty, pozbawiony zafalszowan, charakterystyczny dla wybranego rodzaju migsa.
fizykochemiczne i Zapach: swoisty, charakterystyczny, pozbawiony obcych zapachow.
organoleptyczne Konsystencja: charakterystyczna dla rodzaju potrawy, np. stata (pulpet drobiowy), polstata
(sztuka miesa w sosie wlasnym).
e Zgodne z Rozporzqdzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie
Wiasciwoscl kryteriow mikrobiologicznych dotyczgcych srodkow spozywcezych.
mikrobiologiczne

Sklad surowcowy

Zgodny z receptura zaktadowa w Ksigdze GMP/GHP oraz szczegotowa specyfikacja
asortymentowa okreslona przez Ztobek Miejski Motylkowy Swiat; m.in. sa to: $wieze
migso drobiowe, wieprzowe i wotowe bez kosci, filety rybne $wieze i mrozone ; produkty
zbozowe typu builka, bulka tarta, jaja, warzywa, plynne oleje roslinne, masto, przyprawy
ziotowe, s0l itp.

W zaleznosci od grupy asortymentowej nalezy przygotowac surowce tj. pobraé z
magazynu odmierzong ich ilo§¢ oraz poddac je obrobce wstgpnej (mycie) oraz wiasciwej

Opis produkcji S . . . . o - ‘ . . .
obejmujacej porcjowanie, mielenie, przyprawianie, mieszanie, formowanie, panierowanie
oraz obrobke termiczng (obsmazanie, gotowanie ,duszenie, pieczenie).

Dystrybucja Na 'terc?me placowki, zgodnie z dokumentacja w Ksigdze GMP/GHP dotyczaca transportu
positkow.

Warunki . . . o

Konsumpcji Do bezposredniego spozycia podane w temperaturze ok. 63-75 °C.

Nie zaktada si¢ przechowywania potraw z tej grupy dtuzej niz 20 min na terenie kuchni

Trwalo$é glownej. Awaryjne przechowywanie w warunkach chtodniczych — do 4 godz.

Substancje lub
produkty
powodujace alergie
lub reakcji
nietolerancji
bedace skladnikiem
lub dodatkiem do
potraw wg.
receptur
zakladowych

gluten (pszenica, zyto ,jeczmien, owies, orkisz,); jaja i produkty pochodne; ryby i produkty
pochodne; orzeszki ziemne i produkty pochodne, soja i produkty pochodne, mleko i
produkty pochodne (tacznie z laktozg); orzechy (w tym. migdaty, orzechy laskowe,
orzechy wtoskie, orzechy nerkowca, pistacje/orzechy pistacjowe, orzechy brazylijskie);
seler i produkty pochodne; gorczyca i produkty pochodne; nasiona sezamu i produkty
pochodne; dwutlenek siarki i siarczyny w stezeniach powyzej 10mg/kg lub 10mg/litr.

Informacja podana
dla rodzicow

Jadtospis dostepny/wywieszony w ztobku oraz na stronie internetowej ztobka obejmujacy:
nazwe potrawy, jej gtowne sktadniki z wyszczegdlnionymi substancjami lub produktami
powodujacymi alergie.
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Strona 1 z 2 Kod: KH/4.1/2/1 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Strefowy schemat technologiczny
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: ......oooiiiii Podpis: ..o

Przvigcie towaru

Magarynowanie (chiodne w magazynach 0-4°C: mroznie =18 °C; produkty suche 18-20°C)

¥
¥ ¥ ¥ ] ¥
Produkty suche, W warunkach W warunkach W Iaja
piecrywo chlodnicayvch mroZniczych wartnkach {sterylizowane)
(ryby. migso) mronicEych — w chiodni 1-4°C
¢ \_\“\-... ¥ mieszianki
Chiodme w magazynach (migso, Warzywa, owoce - chlodnia 5- OETN D
+ wedhiny, nabial) (-4C 10°C lub magaryn do 20°C WArZywne
it e L S SRR T :_.::'__—___._-r—'—"':' ———————————————————————— 1 ey B0
L 4
g Mycie (wg. potrzeb) +— Rozmrazame
Wakenie l
¥
Obicranie (we. potrzeh) Porcjowanic
I o R N e T T N T peee | T
" v
L J
Rozdrabnianie, 3
muelenie N §
Micszamie
v
Formowame
r
] + v Pamicrowanie (weg. potrzeb) <
Laczenie — np.
produkcia kanapek Obrobka termiczna 5
- 1. _
4 Y ¥ ¥
L Awaryne Gotowanie tradyeyjne + Duszenic Picczenic Smaenic
odgrzewanic potraw parowe A o IS0 2 i o
do temp. min.75 °C 95-100 °C 95-100°C 170-250 °C 170-190 =C
Y
\ Y L : e Wykonanie i
¥ ¥ 3 ; .
3 3 - : : przechowywanie probek
schladzanie (preechowywanic potraw 1-4 =C do 4h) & #*| Porcjowanic na naczyma zbiorcze Zywnosci- min. 72 godz.
e o temp. 0-4°C

Li &
Porcjowanie na naczynia stofowe w rozdzielnijadalnn - | preechowywanie czystych naczyi
v .
————————————— Konsumpcja =T usuwanie odpadow

Zmywanie 1 wyparzanic naczyn stofowych { mycie +45°C, wyparzanie +85°C)

—
-

droga brudna:
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Dokument: Strefowy schemat technologiczny
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ......coooeviiii Podpis: ......cocoviii POdpIS: ..ot

Objasnienia stref:

1 - STREFA PRZYJECIA TOWARU;
2 — STREFA MAGAZYNOWANIA;

3 — STREFA OBROBKI WSTEPNEJ;
4 — STREFA OBROBKI WEASCIWEJ;

5 — STREFA TRANSPORTU CZYSTEGO;

Na terenie ztobka positki transportowane sa z kuchni gléwnej do rozdzielni w zamknigtych

naczyniach zbiorczych (pojemnikach typu GN z pokrywami) — szczegétowe zasady

transportu opisano w Ksiedze GMP/GHP.

6 — STREFA PORCJOWANIA POSILKOW NA NACZYNIA STOLOWE
(W rozdzielniach/jadalniach);

7 — STREFA ZMYWANIA I WYPARZANIA NACZYN STOLOWYCH + usuwanie

odpadow pokonsumpceyjnych + przechowywanie czystych naczyn stotowych.
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Strona 1 z 4 Kod: KH/4.2/4/1 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Podzial positkéw na grupy potraw dania podawane na zimno bez obrébki termicznej.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:

Podpis: .........oooo Podpis: ..o Podpis: ..o

SCHEMAT TECHNOLOGICZNY DAN PREYRZADZANYCH NA ZIMNO BEZ OBROBKI

TERMICZNE]

Przyjgeie towaru

h 4

Magazynowame (chlodnie 0-4°C; mrozme =-18 “C; produkty suche 18-20°C)

|

|

|

Picczywo

A

er zotty. wedliny

Warzywa 1 owoce
swicie

Maslo, jogurt,
kefir

Crwoce mrozonc

l

Obrobka (wstgpna w zaleznosci od grupy asortymentowej )

Rormraianie

k4

b4

¥

Podawane w calosci

Plasterkowanie

Podawane w postaci surowki

I

'

:

r

Rozdrabmanie

Miksowanie itp.

.

Micszanic
|

.

Przyprawianic
|

.

Mieszanic

Lgczenie
¥
Podawanie w postaci soku,
musu 1tp.
Miksowanie itp.
¥

Porcjowanie do naczyn grupowych

l

Transport wewngtrany na terenie #obka

r

Ljczenie z innymi
SUrcwcanmi

Wykonanie i
przechowywanie probek
Zywnosci- min. 72 godz.

temp. 0-4°C

|

Dystrybucja na stoliki w jadalni

stotowych

przechowywanie usuwanie odpadow
Porgjowanie na naczynia stolowe w rozdzielm R czystych naczyn pokonsumpeyjnych
=
l h b
Konsumpcja Zmywanic i wyparzanic naczym
i
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Strona 2 z 4 Kod: KH/4.2/4/2 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Szczegolowy schemat technologiczny: dania przyrzadzane na goraco, podawane na zimno.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:

Podpis: ..o Podpis: ..o POAPIS: ...

SCHEMAT TECHNOLOGICZNY DAN PRZYRZADZANYCH NA GORACO,
PODAWANYCH NA ZIMNO:

Przyjecie towaru

Magazynowanie {chlodnie 0-4°C; mrozme =-18 “C; produkty suche 18-20°C)

| P i l

Jﬂju S-'[I.'I'j-'liZﬂ"Jr'ﬂElE PILIII].LIEI.:.- Owioce mroong DWUL;G"'\\"-:IFE}'“'H Mieka + kefirt
suche Swiede
l ukwaszanie ( 10-18h, temp.
25-30"C
] Obribka ‘
Odwakame 'l'i-'s-itllpm l
podprzewanie do
oddzielenia serwatki
Obrobka termiczna Przesiewanie Cibrobka mechamicznn:
{temp. 100°C) lub phukanie - drylowanie
- krojene
l - miksowanie
Obrobka mechaniczn:
- objeranie y
= krojeme/Scierane = - odeiekame w serowmku
- pOrcjowinie Obrobka termiczna (studzenie)
i F
L L ¥
Mieszanie
+ L4
> : Formowanie -+ Lgezeme 2 innynu
Wykonanie Laczeme 2 skladnikam
b T iy I L]
e skladnikum; Obrobka termiczna
probek zywnosci - " i
min. 72 godz. + - - r
temp. 0-4'C Studzenie laczenic z mnymi Fmywanie 1§ wyparzanie naczyn _
skindnikami/ stolowycht usuwanie odpadiw 4 Konsumpega
'T ‘/,// miksnwsnie in :
P_f"'rf-_* ke d""' > Transport wewnelrzny na lereme Porcjowanie na ndczyvn stolowe w
nacEyS grapawych 2lobka > rozdzielni/jadalni
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Strona 3 z 4 Kod: KH/4.2/4/3 Oryginat Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.

Dokument: Szczegolowy schemat technologiczny: dania bezmigsne, gorace.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ......oooviiiiii Podpis: ......oovviiii Podpis: ...c.ovviiiii
SCHEMAT TECHNOLOGICZNY: DANIA BEZMIESNE, GORACE
Prayjecie towaru
Magazynowanie (chlodnie 0-4°C; mrodnie =-18 °C; produkty suche 18-20°C)
P
Warrywa Warzywa swieze l l l
mrosone produkiy suche mleka Jaja sterylizowane
v
_ ¥
roEMALAnie W ok i enie
S TR wazenie + mycie ::iwr:?‘ :I :
chiodniczych PR el
plukanie
- taczenie 2 innymi skiadnikami
gotowanie ¢
laczenie
k4 L J smagenie 170-190 °C

Gotowanie tradyveyjne 1lub na parze
temp 100°C , czas ok. 20 min,

Preypravwianie

¥

hMieszanie

L]

Ceotowanie
Lemp 100"C , czas ok. 20 min.

l

Porcjowanie do naczyn grupowych

.

Transport wewnelrzny na terenie Hlobka

l

F

Porcjowanie na nacgvnia stolowe w rozdzielnijadalni

Konsumpcja w jadalni

Wykonanie i
przechowywanie probek
Zywnosci- min. 72 godz.
temp. 0-4°C
preechowywanie ustwanie odpadiw
nacEyn cEystych pokonsumpcyjnych
Zmywanie i

Wy parzanic naczyn
stolowych
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Strona 4 z 4 Kod: KH/4.2/4/4 Oryginat Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.20267.
Dokument: Szczegélowy schemat technologiczny: dania mig¢sne, gorace.
Opracowat: Zesp6t ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzil:
Podpis: ... Podpis: ... Podpis: ......cooiiiiii

SCHEMAT TECHNOLOGICZNY: DANIA MIESNE, CORACE

Preyjecie towaru

.

Magazynowanie (chiodnie 0-4°C; mroénie =-18 *C: produkty suche 18-20°C)

l

Ryby w cagiciach

}

I

}

! v

Migso bez kosci {wolowina, Db {filety) Warzywa Jaja
CURMRERRC wieprzowina, cielgeina) sterylizowane i iy
mrocrone i Swieke L W lym pieczywo
warenic + ewentualne mycie
L J
+ Wadenie + obrdabka
Usuwanie osci i Ty : wslepna: Wakenie
ponowne mycle Rozmrazanie surowodw mrozonych cayszczenie -
l obleranie -mycie
l | Mycie
v
L
Obrabka mechanicena: typu krojenie ilub mielenie §
* ¥ L 4
| Rozdrabnianie |
Preyprawianie - Przesiewanie luh
/ plukanie
‘if Laczenie 2 suroweem ...’___‘___,.--
Mieszanie migsnym
* /
Formowanie
* /
" L
Panierowanie 4
¥ ¥
Smadenie Obsmazanie Cotowanie

tetip (180-200°C)
temp w produkcie
+75°C (migso wieprzowe |

drdb)

& 63'C (mieso wolowe 1 ryby)

temp 180-200" C, czas ok. 3 min

|

temp 95-100°C | ezas ok. 20 min.

Duszenie

ternp 95-100 "C | czas ok. 20 min
¥ ¥
Porcjowanie do naczyvi grupowych
¥ T
Transport wewnetrzny na terenie 2lobka ]J!‘ZEE}!GW}-'WﬂﬂiE Wykonanie iprzechowywanie probek
naczyh czystych 2ywnosci —min. 72 godz. temp. 0-4°C
¥

Porcjowanie na naczynia stolowe w rozdrielni/jadaini

Konsumpeja w jadalni

Zmywanie |
W par zarie
racEyh stolowych

usuwanie odpaddw

v

pokonsumpeyjnych
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Strona 1z 1 Kod: KH/4.3/1 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.

Dokument: Weryfikacja schematu procesu produkcyjnego.

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP
Podpis: ...............

Podpis: ....covviiiiiii

Zatwierdzit:
Podpis: ..o

1  Weryfikacje schematu procesu produkcyjnego (KH/4.1/2/1) oraz szczegdtowych 4

schematow

(KH/4.2/4/14) przeprowadzono w dniu styczniu 2026 r.

technologicznych

dotyczacych

wyodrebnionych  grup

potraw

2 W trakcie weryfikacji nie stwierdzono rozbieznosci pomigdzy schematami a stanem

rzeczywistym. Potwierdza si¢ zgodno$¢ schematéw proceséOw technologicznych

z praktyka.
3 Weryfikacje przeprowadzit Zespot ds. HACCP.
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Strona 1z 1 Kod: KH/4.4/1 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Deklaracja cztonkow Zespotu ds. HACCP.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ... Podpis: .........coooiiii Podpis: ......ooooiiii

Z uwagi na zlozono$¢ asortymentowg oraz powtarzalnos¢ etapéw produkcji

w szczegdtowych schematach technologicznych dla poszczegdlnych grup podjeto decyzje

o przeprowadzeniu analizy zagrozen dla schematu strefowego.

W zwiazku z powyzszym wyszczegolniono nastepujace ogdlne etapy obowiazujacego

schematu technologicznego produkcji, dystrybucji 1 konsumpcji positkow w ztobku.

A Przyjecie surowca

B Magazynowanie (w warunkach chtodniczych, w warunkach mrozniczych,

warzyw 1 owocow, produktow suchych)

C Obroébka wstepna (rozmnazanie, oczyszczanie, mycie, obieranie)

D Obroébka wlasciwa (rozdrabnianie — w tym rozdrabnianie ryb, mielenie, krojenie,

porcjowanie — w tym plasterkowanie, formowanie, ew. panierowanie)

E Obroébka termiczna (gotowanie, duszenie, pieczenie, smazenie w plytkim oleju,

smazenie bezthuszczowe) + schladzanie jako etap produkcji potraw poddawanych

obrobce termicznej i serwowanych na zimno.

F Porcjowanie I (wstepne na naczynia grupowe)

G Transport (positkow na terenie ztobka)

H Porcjowanie II (wlasciwe na naczynia stotowe) + dystrybucja (serwowanie

positkow dzieciom)

I Mycie i dezynfekcja naczyn stolowych i kuchennych + usuwanie odpadéw

pokonsumpcyjnych + przechowywanie czystych naczyn.
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Strona 1 z 4 Kod: KH/5.1/4/1 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.20267.
Dokument: Analiza zagrozen dla surowcow.
Opracowat: Zesp6t ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: ....ooovviiiiii, Podpis: ..ooviviiiiii
Surowiec Kategoria Rodzaj zagrozenia Srodki umoiliwiajace kontrolg
zagrozenia Dzialania prewencyjne Dokumenty sterujace
F Ciata obce: patyki, kurz, odtamki szkta, plastiku, wtosy, guziki ds. - Zakup towardw spetniajacych wymagania
o Jaja, larwy owadow, ciata szkodnikow, pasozyty: motylica watrobowa, op1sane w sp ecyfikacji od i
g B lista 1 - wykwalifikowanych dostawcow
glista ludzka, gryzonie o N . . .
2 - ; oy : - - - Whasciwe przygotowanie opisoéw przedmiotu | Dokumentacja w ksigdze GMP/GHP
° o Pozostatosci srodkow ochrony roslin, nawozow, substancje naturalnie o . . .
o= N . . . . zamOwienia do przetargdéw w ramach - Instrukcja przyjecia towaru.
< 0 Ch wystepujace w surowcu, ds. solanina, mikotoksyny (kwas penicylinowy, g . .. R
sz . R zamOwien publicznych - Procedura specyfikacji surowcoéw
2> A paulina) metale cigzkie - Wlasciwa ocena wizualna jakosci surowcow
] . .
5 Bakterie z rodzaju Listeria monocytogenes, Vibrio comma, Shigella spp, przy zakupach z wolnej reki (owoce
? Mb Staphylococcus ureus Micrococcus, Aeromonas, Serratia, Bacillus, sezonowe)
Esherichia coli, plesnie: Penicillium, Rhizopus, Mucom, Monilia, - Wlasciwe postgpowanie podczas przyjecia
dostawy
F Ciata obce: piasek, kamienie
o
§ B Bakterie: Bacillus, Leuconostoc mesenteroides, drozdze: Candida
.EMQ mycoderma, plesnie: Qospora lactis
Ch Pozostatosci srodkdéw ochrony roslin
o F Ciata obce: piasek, Scinki opakowan, bizuteria, wlosy, patyki ds. - Zakup towardw spetniajacych wymagania
< opisane w specyfikacji od
2 konserwanty, pozostatosci Srodkow ochrony roslin oraz $rodkow do mycia | wykwalifikowanych dostawcow Dok . w ksiodze GMP/GHP
> Ch 1 dezynfekcji urzadzen, mikotoksyny ds. ochratoksyna A, 18espoti8em , - Whasciwe przygotowanie opisow przedmiotu okumentacja w ksiedze
Av] aflatoksyna e . - Instrukcja przyjecia towaru.
= Y zamoOwienia do przetargdw w ramach " ,
3 A ) e, . - Procedura specyfikacji surowcow
<] Bakterie: Bacillus subtilis, Bacillus cereus, Escherichia coli; Ple$nie: ZamO\fv1.en publicznych ] o
A~ B Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Rhizopus,; Szkodniki Zywnosci: - Whasciwe postepowanie podczas przyjecia
roztocza, mol ziarniak, mklik maczny dostawy
F Ciata obce pochodzace z surowcow
konserwanty, pozostatosci srodkéw ochrony roslin oraz srodkéw do mycia
Ch . ! , .
5 i dezynfekcji urzadzen, toksyny bakteryjne
g
g ; E Bakterie: Acetobacter spp., Lactobacillus spp., Bacillus stearothermophilus
g g g B i thermoacidurans, Clostridium butyricum, cl. botulinum; drozdze:
-
A 20

saccharomyces spp., Torulopsis spp
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Strona 2 z 4 Kod: KH/5.1/4/2 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Analiza zagrozen dla surowcow.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ...c.ooviiiiiiii Podpis: .....cooeiiiiiii, Podpis: ..o

Srodki umozliwiajace kontrole

Surowiec Kateg.ori.a Rodzaj zagrozenia
zagrozenia Dzialania prewencyjne Dokumenty sterujace
. ) o ) - Zakup towardw spetniajacych wymagania
2.9 Q F Ciata obce: kamyki, piasek, wlosy, fragmenty opakowan, szklo ds. opisane w specyfikacji od wykwalifikowanych
{E g, —— - — — dostawcow
é % > Ch pozostalosci srodkéw do mycia i dezynfekeji, konserwanty - Whasciwe przygotowanie opiséw przedmiotu
»E i ] zamoOwienia do przetargdw w ramach zamowien
4 g5 Bakterie: Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Staphylococcus ureus, publicznych
3 "é, § B Listeria monocytogenes, Aeromonas hydrophila, Salmonella spp., plesnie: - Whasciwe postepowanie podczas przyjecia
A~ % Mucom mucedo, Penicillium spp. dostawy (przewodz towaru w warunkach
mrozniczych, sprawdzanie stanu opakowan ds.)
2 F Ciata obce: kosci, chrzastki, metal — opitki lub czgsci maszyn); plastik —
-g kawalki (z maszyn), drewno, szkto, wlosy, ozdoby, guziki
=
IS Ch Pozostatosci higienizacyjne, Pozostatosci pestycydow, hormonow i
% antybiotykow, leki weterynaryjne, toksyny plesniowe i bakteryjne
E Bakterie:Listeria monocytogenes, Yersinia enterolitica,
'ﬂé Aeromonas hydrophila, Salmonella ssp., Escherichia coli, Clostrdium
% Ilyfiigzlﬁgen; C{o;lz‘lrldmm boj(f/i;lmum, Sta[cylhyl;e);occlcits at;reus. Pllesnle » y ) o N ) Dokumentacja w ksiedze GMP/GHP -
g B zdze: Penicillum spp., Mucor mucedo, Rhodotorula spp., Aspergillus - Za up towardw speniajacych wymagania Instrukcja przyjecia towaru.
N spp., Saccharomyces spp., Clostridium herbarium, candida spp., Rhizopus | opisane w specyfikacji od wykwalifikowanych Proced fikacii ;
B nigricans, Mycotorula spp., thamnidium spp., Alternaria spp., Mycotorula dostawcow - rrocedura specylikacyl suroweow
UB) spp., Torulopsis spp., Geotrichoides spp.; wirusy: Polio, Echo; - Wlasciwe przygotowanie opisow przedmiotu
Pasozyty: tasiemiec, motylica watrobowa, wio$nie zamoOwienia do przetargdw w ramach zamowien
Ciata obce: piasek, piora, wlosy, kosci, fragmenty, metal — opitki lub publicznych
F czesci maszyn (z maszyn lub urzadzen); plastik — kawalki (z maszyn), - Wiasciwe postgpowanie podczas przyjegcia
ozdoby pochodzace od personelu dostawy (przewo6z towaru w warunkach
chtodniczych, sprawdzanie stanu opakowan
Ch pozostatosci antybiotykow, hormonow, pozostatoéci srodkow do mycia hermetycznych, higieny kierowcy i Srodka
. i dezynfekcji transportu )
2
A Patogeny bakteryjne: Listeria monocytogenes, Salmonella ssp.,
Campylobacter jejuni, Clostridium perfringens, Helicobacter pylori,
Enterococcus faecalis, Escherichia coli. Saprofity bakteryjne:
B Pseudomonas spp., Acinetobacter spp., Moraxella spp.,

Flavobacteriumspp., Aeromonas spp., Lactobacillus spp., Aerobacter
spp.,Plesnie 1 drozdze: Penicillum spp., Mucom spp., Aspergillus.
Wirusy: HSN1
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Dokument: Analiza zagrozen dla surowcow.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ...c.ooviiiiiiii Podpis: .....cooeiiiiiii, Podpis: ..o

Srodki umozliwiajace kontrole

Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, E. faecalis, Salmonella spp.,
Shigella spp., Pseudomonas aeruginossa, Mycobacterium tuberculosis,

chtodniczych, sprawdzanie stanu opakowan
hermetycznych, higieny kierowcy i srodka

. Kategoria Rodzaj zagrozenia
Surowiec . - ; 3 -
zagrozenia Dzialania prewencyjne Dokumenty sterujace
_ F ciata obce: wlosy, piasek, opitki metali (z urzadzen do obrobki wstepne;j); - Zakup towaroéw spetniajacych wymagania
2 pochodzace z surowcow: odci, tuski, opisane w specyfikacji od wykwalifikowanych
=) Ch pozostaﬂosm srodkow do mycia i dezynfekcji, metale cigzkie, toksyny dostavilc.ow ' . . Dokumentacja w ksicdze GMP/GHP
3 bakteryjne - Wlasciwe przygotowanie opisow przedmiotu _ Instrukcia przviecia towaru
.g Saprofity bakteryjne: Acgromobacter spp., Pseudomonas spp., zamOwienia do przetargdéw w ramach zamowien - Proce dqu ars) e}g Qﬁkac'i sur().wcéw
o Flavobacterium spp., Serratia spp., patogeny bakteryjne: Salmonelle spp., publicznych pecy )
2 B Yersinia enterocolitica, Vibrio parahaemoliticus i cholerae, Escherichia - Wtasciwa ocena wizualna jakosci surowcow przy
% Coli, clostridium botulinum, Drozdze i plesnie: Torula episoa, wirusy: zakupach z wolnej reki (filety rybne)
polio, Echo - Wiasciwe postgpowanie podczas transportu
F zanieczyszczenia: skorupki, piasek, piora, pozostatosci fekalne
pozostatosci srodkéw do mycia i dezynfekeji, obecnosé antybiotykow, ) Zakup towarow spe%‘l‘naj acych wymagama
Ch hormonow opisane w specyfikacji od wykwalifikowanych
~ Bakteric- Psoud. Y, lcali dostawcow
=R aKlerLe. FSCUAOMOnas Spp., A€romonas Spp., Alcangenes spp., - Wlasciwe przygotowanie opisow przedmiotu
= 20espot20e vulgaris, Citrobacter spp., Flavobacterium spp., Serratia spp., zaméwienia do przetargéw w ramach zaméwieh
Enterobacter cloacae, Patogenny bakteryjne: Salmonella spp., . . .
B o ; o e . publicznych (zakup jaj sterylizowanych)
Escherichia coli, Campylobacter spp., Yersinia enterocolitica, Shigella - Wihadciwe postepowanie podczas dosta
spp., Staphylococcus 20espo, Mycobacterium avium, Plesnie: Penicillium postep P 4
spp., Cladosporium spp.
F ciala obce: piasek, kurz, wlosy sier§¢ ds. Dokumentacja w ksiedze GMP/GHP
“é Zakup t , Iniaiacveh . - Instrukcja przyjecia towaru
§ Ch Pozostatosci srodkow do mycia i dezynfekeji, antybiotykow, mykotoksyny ;)pizaﬁg v&?‘;‘sx}‘jﬁ]‘liﬁiji ﬁgiq\c;v};iw\;/zgl? f\?vlzllr?ych - Procedura specyfikacji surowcow
£ Odchody, martwe owady, szczatki martwych zwierzat, dOStaWCf')W . ) )
% Saprofity bakteryjne: Pseudomonas spp., Lactobacillus spp., Streptococcus | - WI?SC}W? przygotowanrle Op1sow przedm}otg )
2 lactis, cremoris i thermophilis, Alcaligenes spp., Achromobacter spp., zamowienia do przetargow w ramach zamoéwicn
:[j) Flavobacterium spp., Micrococcus spp., Bacterium spp., Aerobacter pubhcrzn.ych ) o
A= aerogenes, Bacillus mesentericus, Corynebacterium spp. Patogenny - Wiasciwe postgpowanic podczas przyj¢eia
> B bakteryjne: Staphylococcus 20espo, Listeria monocytogenes, E. coli, dostawy (przew0z towaru w warunkach
=
3
S
=
=%

Streptococcus agalactiae, uberis 1 pyogenes, Bacillus anthracis, 20esp6t20
abortus, Corynebacterium diptheriae, Vibrio cholerae Drozdze i plesnie:
20espot20 spp., Torusa rubra i nigra, 20espo spp., Rhizopus spp.

transportu itp.)
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Dokument: Analiza zagrozen dla surowcow.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ...c.ooviiiiiiii Podpis: .....cooeiiiiiii, Podpis: ..o

Srodki umozliwiajace kontrole

obecno$¢ i rozwoj patogendw bakteryjnych, plesni, drozdzy

na ustugi DDD)

. Kategoria Rodzaj zagrozenia
Surowiec . 3 - X 3
zagrozenia Dzialania prewencyjne Dokumenty sterujace
F ciata obce pochodzace z opakowan - Zakup towa{(’)w spel‘niajafcych wymagania opisane
N 2 Ch pozostalosci antybiotykow w spe?y.ﬁkaql od wykwa.hﬁkc')vs{anych dosFawcow
N = - Wiasciwe przygotowanie opisow przedmiotu
‘E E B Bakterie: Pseudomonas fluorescens, Pseudomonas fragi, Serratia zamowienia do przetargéw w ramach zamowien
marcescens, Ple$nie: OQospora lactis, Cladosporium butyricum, Alternaria publlc;r}ych . o
- Wiasciwe postgpowanie podczas przyjecia dostawy
< F piasek - Dokumentacja w ksiedze
2 Ch Pozostatosci srodkéw do mycia i dezynfekcji, obecno$¢ metali cigzkich - Regularna kontrola (analiza mikrobiologiczna) GMP/GHP dotyczaca zaopatrzenia
= Mb Bakterie z rodzaju Esherichia coli, Campylobacter jejuni, Vibrio cholerae, | Jakosci wody w Ztobku — czgstotliwosc co 2 lata zlobka w wodg
Salmonella 21espo, Enterokoki,
wlosy, guziki, tipsy, guma do zycia, spinki, bizuteria, zanieczyszczenia
z odziezy, lakier do paznokci, zbyt intensywne kosmetyki ds..
g Ch pozostatosci srodkéw do mycia i dezynfekeji, substancje chemiczne
S $wiadomie wprowadzone przez personel
Q B . .
s g Bakterie: Salmonella enteritidis, Salmonella typki, Salmonella hadar, . . _ - Dokumentacja w ksiedze
S 2 . .. L . . - Przestrzeganie procedury higieny pracownikoéw (ds. -
2 & Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, . e . GMP/GHP dotyczaca higieny
2 & ) o . . nadzor nad aktualnoscia ksigzeczek zdrowia o
o Enterococcus faecalis, Clostridium perfringens, Staphylococcus 21espo, o, . .. . pracownikow
&g Lo ; . pracownikow, stosowanie odziezy ochronnej)
s ° B campylobacter jejuni, Bacillu Cereus, Aeromonas hydrophila,
'§ Pseudomonas fluorescens, streptococcus lactis, Streptococcus feacalis,
ob Streptococcus thermophilus, Streptococcus cremoris, Streptococcus
N agalactiale, plesnie Aspergillus flavus, Arthoderma benhamiae, drozdze:
Candida albican, wirusy: Celiciwirusy.
g F ciala obce: szklo, fragmenty opakowan, kurz, piasek, wlosy, opitki metali
- 2 z urzadzen (maszyn) ds..
O N ~=
o & N
g8 . .
_‘é’“ g %D Ch pozostalosci srodkow do mycia i dezynfekeji sprzgtu i urzadzen dDO(;klé;nigj[aCJa w ksigdze GMP/GHP
3 X5 - Przestrzeganie planu mycia i dezynfekcji yezaca. .. . ,
<3 % . , . , - mycia i dezynfekcji pomieszczen,
8 g2 pomieszczen, sprzgtu i urzadzen, sprvety i urzadzen
= 55 - Monitorowanie obecnosci szkodnikow w ztobku Przetu 1 urzadzen, ,
£ ¢ - zabezpieczenia pomieszczefi
-§ o § B Jaja, larwy owadow, ciata szkodnikow, zywe pasozyty, insekty, gryzonie; zlobka przed szkodnikami (umowa
o= g
553
-
o
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Strona 1 z 3 Kod: KH/5.2/3/1 Oryginal | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Analiza zagrozen dla etapow procesu produkcyjnego.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ...c.ooviiiiiii Podpis: .....coooiiiiiii Podpis: ..o
Etap procesu Kategoria Rodzaj zagrozenia Srodki umoliwiajace kontrole
produkcyjnego zagrozenia Dzialania prewencyjne Dokumenty sterujace
Przyjecie dokumentacja wyszczego6lniona

surowca (A)

Zagrozenia opracowane w analizie zagrozen dla surowcow

dziatania zapobiegawcze z surowcow

w surowcach

Magazynowanie (B)
Magazynowanie F ciala obce: fragmenty szkta, opakowan,
w lodowkach Ch Pozostatosci srodkow do mycia i dezynfekcji, substancje migrujace z . .
(migso, drob, opakowan - przestrzeganie proced}lry magazynowania (dg.
bial. rvb segregacja i sktadowanie towaru w odpowiednim
nabial, ryby miciseu. k .
L jscu, kontrola temperatury w chtodniach)
swieze, | Rozw0j patogenow bakteryjnych, plesni, grodzy, obecno$¢ szkodnikow, | - przestrzeganie planu mycia i dezynfekeji sprzgtu i i
wedliny, jaja o) patog . yjnyeh, piesni, grodzy, obeen . . ’ Pr2esiTzes P e YIICKC] SPIZE - Dokumentacja w ksigdze
Y. Jaja, B mozliwoéé zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia mikrobiologiczne chlodniczego, pomieszczeii magazynowych GMP/GHP dotyczaca
WarZ}’/WZ 1. pochodzace od personelu, sprzetu i urzadzen - Monitorowanie obecnosci szkodnikéw w ztobku magazynowania, mycia i
owoce srednio )
wrazliwe) dezynfekcji sprzgtu i urzadzen
- ; - ; - umowa na ushugi DDD
Magazynowanie F ciala obce: fragmenty szkta, opakowan, - przestrzeganie proced}lry magazynowania (dg.
w zamrazarkach Pozostatosci srodkéw do mycia i dezynfekeji, substancje migrujace z segregacjal sktadowanie towaru w o@pf)wmdmm
(mieszanki Ch opakowan miejscu, kontrola temperatury w mrozniach)
. ; A . . i - przestrzeganie planu mycia i dezynfekcji sprzetu
OWOCOWO- Rozwdj patogenow bakteryjnych, plesni, drozdzy, obecnos¢ mrozniczego, pomieszczen magazynowych
warzywne, ryby, B szkodnikow, mozliwos¢ zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia _ Monitorow;mie obecnosci szkodnikéw w ztobku
ew. migso) mikrobiologiczne pochodzace od personelu, sprzgtu i urzadzen
. ciala obce: fragmenty szkta, opakowan, kurz, drzazgi (od skrzynek, palet
Produkty nie F magazyno Cﬁ) Y P gl ( yies. p
wymagajace gazynowy - przestrzeganie procedury magazynowania (ds. Dok o w ksied
p h Pozostatosci srodkow do mycia i dezynfekeji, substancje migrujace z segregacija i skladowanie towaru w odpowiednim okumentacja w ksigdze
warunkow C opakowan micjscu) GMP/GHP dotyczaca:
chlodniczych ! . . .. .| - mycia i dezynfekcji pomieszczen,
(warzywa - przgstrzeggnle planu mycia i dezynfekeji sprzgtu i sprzetu i urzadzen
owoce mafo Rozwdj patogenow bakteryjnych, plesni, drozdzy, obecnos¢ pomieszezen m.agazynov&fyf:h . ] - zabezpieczenia pomieszczef
wrazliwe B szkodnikow, mozliwos¢ zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia - Monitorowanie obecnosci szkodnikéw w ztobku Zlobka przed szkodnikami
zliwe,

produkty suche)

mikrobiologiczne pochodzace od personelu, sprzetu i urzadzen
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Strona 2 z 3 Kod: KH/5.2/3/2 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Analiza zagrozen dla etapow procesu produkcyjnego.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ...c.ooviiiiiii Podpis: .....coooiiiiiii Podpis: ..o
Etap procesu Kategoria Rodzaj zagrozenia Srodki umoliwiajace kontrole
produkcyjnego zagrozenia Dzialania prewencyjne Dokumenty sterujace
Obrébka wstepna (C)
F ciala obce: fragmenty szkla, opakowan, kurz, drzazgi, osci, wlosy, kosci, - . d higi I
Obrobk ciala obce pochodzace od personelu (lakier, bizuteria) - przestrzeganie zasad higieny personelu
robka P - — = P - przestrzeganie procedur i instrukcji zwigzanych
wstepna miesa Pozostatosci srodkow do mycia i dezynfekcji, substancje migrujace brobk tod i d fekcii
df%. E ’ Ch z opakowan, zanieczyszczenia pochodzace z wody, substancje szkodliwe | Z °°T° da‘ Wth%lll(a‘ oraz metod mycia 1 dezyniekejl
001w, TyH, naturalnie wystepujace w surowcu sprquu 0 0bro 1wst¢png, o
warzyw 1 Rozwéj patogendw bakteryjnych, plesni, drozdzy, obecnosé - monitorowanie obecnosci szkodnikow - Dokumentacja w ksi¢dze
OWOCOW B szkodnikdw, mozliwos¢ zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia Wlf Omlelszc':zl(zm’ac.h 0br0b1’<1 wstepne) GMP/GHP dotyczgca higieny“
mikrobiologiczne pochodzace od personelu, sprzgtu, powietrza - Kontrola jakosci sSurowcow personelu, mycia 1 dezynfekql
F ciala obce: fragmenty szkta, opakowan, .. . o sprzetu, obrobki wstepne]
— - — — — - przestrzeganie instrukcji rozmrazania
o Ch Pozostaiosty:l srodkow do mycia i dezynfekcji, substancje migrujace (odpowiednie warunki prowadzenia procesu)
Rozmrazanie z opakowan L .. . ..
. — - - — — — - Przestrzeganie instrukcji mycia i dezynfekcji
(ryba, ew. migso) Rozwéj patogenéw bakteryjnych, plesni, drozdzy, obecno$é sprzetu i urzadzef
B szkodnikow, mozliwos¢ zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia

mikrobiologiczne pochodzace od personelu, sprzgtu i urzadzen

- kontrola jakosci surowcow

Obrébka wlasciwa (D)

Obrobka

ciata obce: fragmenty szkta, opakowan, kurz, drzazgi, osci, wtosy, kosci,

wlasciwa migsa, ciata obce pochodzace od personelu (lakier, bizuteria) g :;Zigi:giﬁiz ;i;ii;ﬁrglie;}; tﬂj ll;sc(;?il;iqzanych
drqblu, warzyw Pozostatosci s’rodk(’)w do mygia i dezynfekcji, substancje migrujqce ‘ z obrobka whasciwa oraz metod mycia i
1 SWEC("W. Ch z opakowan, zanieczyszczenia pochodzace z wody, substancje szkodliwe | dezynfekeii sprzetu uzywanego do obrébki
rozdrabnianie i ; iezki AR
( . ) natura}r'ne WyStQ?UJQCC W suroweu, k(fn§erwapty, metale c1’¢,zk1e whasciwe,
mielenie, Rozwoj patogenow bakteryjnych, plesni, drozdzy, obecnosc - monitorowanie obecnosci szkodnikéw
krOJen}e,. B sz}(odn{kow,. mozliwos$¢ zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia w pomieszczeniach kuchni gtéwnej
formowanie itp.) mikrobiologiczne pochodzace od personelu, sprzgtu, powietrza
F ciala obce poch. od personelu (bizuteria), osci, opitki metali z urzadzen . .
- przestrzeganie zasad higieny personelu
Pozostatosci srodkow do mycia i dezynfekcji, substancje migrujace - przestrzeganie procedur i instrukcji zwigzanych
Lo Ch z opakowan, zanieczyszczenia pochodzace z wody, substancje szkodliwe | 7 rozdrabnianiem ryb oraz metod mycia i
Rozdrljayl{)mame naturalnie wystgpujace w surowcu, metale cigzkie dezynfekcji sprzetu uzywanego do obrobki
Rozwoj patogenow bakteryjnych, plesni, drozdzy, obecnosc W1aSC1.W6J’ . , . .
. e . . . . - monitorowanie obecnosci szkodnikow
B szkodnikow, mozliwos¢ zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia

mikrobiologiczne pochodzace od personelu, sprzgtu, powietrza

w pomieszczeniach kuchni gtéwnej

- Dokumentacja w ksiedze
GMP/GHP dotyczaca higieny
personelu, mycia i dezynfekcji
sprzetu, realizacji wyrobu
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Strona 3 z 3 Kod: KH/5.2/3/3 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Analiza zagrozen dla etapow procesu produkcyjnego.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ...c.ooviiiiiii Podpis: .....coooiiiiiii Podpis: ..o
Etap procesu Kategoria Rodzaj zagrozenia Srodki umodliwiajace kontrole
produkcyjnego zagrozenia Dzialania prewencyjne Dokumenty sterujace

Obrébka termiczna

(E)+ schladzanie

ciala obce: fragmenty opakowan, kurz, drzazgi, osci, wlosy, kosci, ciala

Obrobka termiczna: ;bce po;h'O('iZ'a{CZ sd Pzrmmh} (1‘3(1;16& ?Zﬁltﬁrla) . .
miesa. drobiu. rvb ozostatosci $rodkow do mycia i dezynfekeji, , zanieczyszczenia ) o
waezr ’w ; OW(’)C(},)]V; Ch pochodzace z wody, substancje szkodliwe naturalnie wystepujace - przestrzeganie zasad higieny personelu
zy . W surowcu, powstanie substancji mutagennych i kancerogennych ds. - przestrzeganie procedur' 1 mStTUkCJ{ zquanygh ) )
(gOtowal:lle9 Wolnych rodnik(’)w, nitrozoamin’ WWA ds. pczosta}()s'ci pestycyd(’)w z Wias'(nwym prowadzenlem obrobki termiczne) - Dokumentaqa w ksm;dze
d.uszem.e, Rozw0j patogendw bakteryjnych, plesni, drozdzy, obecnosé (temperatura) oraz metod mycia i dezynfekcji GMP/GHP dot}'/cz.qca higien}{'
pieczenie, B szkodnikow, mozliwo$¢ zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia sprzgtu, ) - o personelu, mycta 1 de;ynfekcp
smazenie) mikrobiologiczne pochodzace od personelu, sprzetu, powietrza - monltiorowanl'e obecnosc'l szkodn}kow sprzetu, Pbmbkl termicznej,
' ciata obce: sier§¢, kurz, wlosy, ciata obce pochodzace od personelu W pomieszezeniach kuchni glownej produkcji sera twarogowego
Zakwaszanie mleka + F (lakier, bizuteria) - przestrzeganie instrukcji produkcji sera
obrébka termiczna Ch Pozostatoéci srodkéw do mycia i dezynfekcji, tWarogowego
zakwaszonego mleka — - . —~ — =
- Rozwdj patogenow bakteryjnych, , obecnosé szkodnikow, mozliwosé
(etapy produkcji sera e . . S . .
twarogowego) B zakazenia krzyzowego, zanieczyszczenia mikrobiologiczne pochodzace
od personelu, sprzgtu, powietrza
Schiadzanie jako etap F ciata obce: siers¢, kurz, wlosy, ciata obce od personelu (lakier, bizuteria) | - przestrzeganie zasad higieny personelu - Dokumentacja w ksiedze
produkcji potraw Ch Pozostatosci srodkow do mycia i dezynfekeji, substancje szkodliwe - przestrzeganis: procedur i instrukcji zwigzanych GMP/GHP dotycgqca higieny
poddawanych naturalnie wystgpujace w surowcu z przygotowaniem potraw poddawanych obrobce personelu, mycia i dezynfekceji
obrobce termiczne;j i rozwdj drobnoustrojow — niewtasciwe warunki schtadzania i temp. termicznej i serwowanych na zimno oraz metod sprzetu, produkcji potraw
serwowanych na B mozliwo$é¢ zanieczyszczenia krzyZowego; zanieczyszczenia mycia i dezynfekcji sprzetu, poddawanych obrobce termiczne;j
zimno mikrobiologiczne pochodzace od personelu, - monitorowanie obecnosci szkodnikow i serwowanych na zimno

Porcjowanie L, II (F, H), Transport (na terenie placowki) (G) + dystrybucja

Porcjowanie positkow
na naczynia grupowe,
transport wewnetrzny
oraz porcjowanie na
naczynia stolowe +

F ciata obce pochodzace od surowcow, personelu (bizuteria, wlosy) ds.
Ch Pozostatosci srodkow do mycia i dezynfekcji sprzetu i naczyn

Rozwdj patogenow bakteryjnych, mozliwos¢ zakazenia krzyzowego,
B zanieczyszczenia mikrobiologiczne pochodzace od personelu, sprzetu,

- przestrzeganie zasad higieny personelu

- przestrzeganie procedur i instrukcji zwigzanych
Z porcjowaniem i transportem wewnetrznym
positkéw oraz metod mycia i dezynfekeji sprzetu
uzywanego do transportu positkow,

- Dokumentacja w ksiedze
GMP/GHP dotyczaca higieny
personelu, mycia i dezynfekceji
sprzetu, transportu na terenie
ztobka, porcjowania i wydawania

dystrybucja powietrza positkéw.
Mycie i dezynfekcja . L ) o B . - przgsFrzeganie pr.c')cedur i, instrukcji dotyczacych - Dokumentacja w ksiedze ‘
naczyi stolowych B: Bakterie; Ch: pozostatosci ze srodkow mycia i dezynfekcji; F; pozostatoéci resztek mycia i dezynfekcji naczyn stotowych . .GMP/GHP.dotyczqcrza zmywania
kuchennych (I) > | pokarmu i kuchennych (kontrola temp. wyparzania i wyparzania naczyn stolowych,

i czystosci naczyn, wlasciwe sktadowanie umytego
sprzetu).

kuchennych.
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Dokument: Arkusz analizy zagrozen dla surowcow.
Opracowat: Zesp6t ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: .....oviiiii Podpis: .....oviiiii
Weryfikacja priorytetu zagrozen — wyznaczenie CCP Drzewo decyzyjne
' Cze;stotllwos.c Wskazmk Priorytet Wiynik:
Etap/ Rodzaj wystepowania priorytetu -
. e _ _ P=AxB CCP? CcCp
Surowiec zagrozenia A (1=maly, B (1=maly, P>3 CCP Pyt. 1 Pyt. 2 Pyt. 3 Pyt. 4
. . i . > lub CP
2=$redni, 2=$redni, P<3 CP
3=duzy) 3=duzy)
Surowce
. . F 2 1 2
Warzywa 1 owoce §wieze Ch ) 1 )
B 1 2 2
F 1 1 1
Kiszonki Ch 1 1 1
B 2 1 2
F 2 1 2
Produkty suche Ch 1 1 1
B 1 2 2
F 1 1 1
Ch 1 1 1
Przetwory warzywne, owocowe B 1 3 3
F 1 1 1
Produkty mrozone (ryba, Ch 1 1 1 CCP? tak nie tak tak CP1
mieszanki owocowo-warzywne) | B 1 3 3
F 1 1 1
Lo . . Ch 1 1 1 CCP? tak nie tak tak CP1
Swieze migso wieprzowe i woltowe B 1 3 3
F 1 1 1
Dréb Ch 1 1 1 CCP ? tak nie tak tak CP1
B 1 3 3
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Dokument: Arkusz analizy zagrozen dla surowcow.
Opracowat: Zesp6t ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: .....oviiiii Podpis: .....oviiiii
Weryfikacja priorytetu zagrozen — wyznaczenie CCP Drzewo decyzyjne
Czestotliwosé Wskaznik Pri .
. . . riorytet Wynik:
Etap/ Rodzaj wystepowania priorytetu P=AxB CCP ? CCP
. e X ?
Surowiec zagrozenia A (1=maly, B (1=maly, P>3 CCP Pyt. 1 Pyt. 2 Pyt. 3 Pyt. 4 lub CP
s . . . > u
2=$redni, 2=$redni, P<3 CP
3=duzy) 3=duzy)
Surowce
Ryby $wieze (filety) léh } ; é
B 1 2 2
F 1 2 2
Jaja Ch 1 1 1
B 1 2 2
F 1 1 1
Produkty i przetwory mleczne Ch 1 1 1 CCP? tak nie tak tak CP1
B 1 3 3
F 1 1 1
Thuszcze jadalne Ch 1 1 1
B 1 1 1
F 2 1 2
Woda Ch 1 2 2
B 1 2 2
F 1 2 2
Zagrozenia pochodzace od personelu | Ch 1 1 1
B 1 2 2
Zagrozenia pochodzace od sprzetu i F 2 1 2
urzadzen oraz otoczenia Ch 1 2 2
produkcyjnego ztobka B 2 1 2




Ztobek Miejski

o R
. w'%‘\wzqi . Motylkowy Swiat w KSIEGA
L/Htg@ga(;gg&zmcz/ Legionowie HACCP
i ul. E. Dietricha 1
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Dokument: Arkusz analizy zagrozen dla surowcow.
Opracowat: Zesp6t ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: .....oviiiii Podpis: .....oviiiii
Weryfikacja priorytetu zagrozen — wyznaczenie CCP Drzewo decyzyjne .
Et dukevi Rodzaj Cze;stotliwoé'c' Wskaz’nik Priorytet CCP ? V‘g’(ljlg(
ap procesu produrcynego zagrozenia wfgﬂmzryl’la ;];ra)in:;t;;’ II:z3AC’(‘31]>3 ’ Pyt. 1 Pyt. 2 Pyt. 3 Pyt. 4 lub CP
2=$§redni, 3=duzy) 2=$redni, 3=duzy) P<3 CP
F 1 2 2
Zagrozenia pochodzace od personelu | Ch 1 1 1
B 1 2 2
Zagrozenia pochodzace od sprzetu i F 2 1 2
urzadzen oraz otoczenia Ch 1 2 2
produkcyjnego ztobka B 2 1 2
F 1 1 1
Przyjecie surowca A Ch 1 1 1
B 1 2 2
Magazynowanie B
Magazynowanie w lodowkach — F 1 1 1
mieso, drob, pabiai, wedliny, jaja; ryby | Ch 1 1 1 CCP ? tak nie tak nie CCP 1
$w., chtodnia podr. w kuchni, proby B 1 3 3 ’
potraw
Magazynowanie w lodowkach - F 1 1 1
warzywa i owoce Srednio wrazliwe; Ch 1 1 1
przechowywanie potraw w chtodniach B 1 2 2
podrecznych w rozdzielniach (do 2h)
Magazynowanie w zamrazarkach F 1 1 1
(mieszanki owocowo-warzywne, ryby, | Ch 1 1 1 CCP? tak nie tak tak CP2
ew. migso) B 1 3 3
. . F 1 1 1
Produkty nie wymagajace warunkow Ch i 1 1
chtodniczych B 1 3 5
Obrobka wstepna C
, . . F 2 1 2
Obrobka wstgpna migsa, drobiu, Ch 1 1 1
ryb, warzyw i owocow B 1 5 7
F 1 1 1
Rozmrazanie (ryba, ew. migso) Ch 1 1 1
B 1 2 2
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Dokument: Arkusz analizy zagrozen dla surowcow.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzil:
Podpis: ........ooviiiii Podpis: .......cocoiiiiii Podpis: ......cooovii
Weryfikacja priorytetu zagrozen — wyznaczenie CCP Drzewo decyzyjne
‘ . . Wskaznik . nik:
Etap procesu produkcyjnego Rodzaj v(s':yzses;;:)lvlvv;?lsl; priorytetu gi‘?&r}:g CCP? WCyCP
zagrozenia A (1=maly, 2=$redni, B_(,1=mz!ly, P>3 CCP? Pyt. 1 Pyt. 2 Pyt. 3 Pyt. 4 lub CP
3=duzy) Fredni P<3 CP
=duzy)
Obrobka wlasciwa D
Obrobka whagciwa miesa, drobiu, F 1 2 2
warzyw i owocow (rozdrabnianie, Ch 1 1 1
mielenie, krojenie, formowanie itp.) B 1 1 1
F 1 2 2
Rozdrabnianie ryb Ch 1 1 1
B 1 2 2
Obroébka termiczna E + schladzanie
Obrobka termiczna: miesa, drobiu, ryb, | F 1 2 1
(gotowanie, duszenie, pieczenie, Ch ! 1 1 CCP? tak tak - - CCP2
smazenie) B ! 3 3
Obrobka termiczna warzyw i owocow | F 1 2 2
(gotowanie, duszenie, pieczenie, Ch 1 1 1
smazenie) B ! 2 2
Zakwaszanie mleka + obrobka F 1 1 1
termiczna zakwaszonego mleka (etapy Ch 1 2 2
produkcji sera twarogowego) B 1 3 3
Schiadzanie jako etap produkeji F 2 1 2
potraw poddawanych obrobee term. i | Ch 1 2 2
serwowanych na zimno B 1 2 2
Porcjowanie I, II (F, H), Transport (na terenie placowki) (G) + dystrybucja
Porcjowanie positkow na naczynia 1 1 1
grupowe, transport wewnetrzny-+ Ch ! 1 1
porcjowanie na naczynia stotlowe + B ! 2
dystrybucja
Mycie i dezynfekcja naczyn stolowych, kuchennych (I)
Mycie i dezynfekcja naczyn F ! ! !
Ch 2 1 2
kuchennych B 1 3 3
F 1 1 1
Mycie i dezynfekcja naczyn stolowych gh ? é ;
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Strona 1z 1 Kod: KH/6.2/1 Oryginat | Kopia Wyd. 1 | Data wydania: 01.04.2026r.
Dokument: Arkusz analizy zagrozen — zestawienie; definicje.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: .....coovviiiiiii Podpis: ...cvvviiiiii

Zespot ds. HACCP ustalil nastepujace krytyczne punkty kontrolne (CCP):

CCP 1 - magazynowanie w lodowkach/szafach chtodniczych
dotyczy asortymentu:
mieso, drob, nabial, wedliny, jaja, ryby swieze, art. przechowywane
w chlodni podrecznej w kuchni gtownej, proby potraw.

CCP 2 - obrobka termiczna migsa, drobiu, ryb.

Pojecia i skroty majace zastosowanie w Ksiedze HACCP:

Dobra Praktyka Higieniczna- GHP - dziatania, ktére musza by¢ podjete 1 warunki
higieniczne ktére musza by¢ spelniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji
1 obrotu zywnoscig, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Dobra Praktyka Produkcyjna- GMP — dziatania, ktore musza by¢ podjete 1 warunki, ktére
muszg by¢ spelniane, aby produkcja zywnos$ci oraz materialow i wyrobow przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig odbywaly si¢ w sposob zapewniajacy wlasciwg jako$¢ zdrowotna
zywnosci, zgodnie z przeznaczeniem.

Dzialanie korygujace — kazde dziatanie podj¢te wowczas, gdy monitoring wskazuje, ze CCP
wymyka si¢ spod kontroli, tzn., ze dopuszczalne limity odchylen zostat przekroczone.

Kontrola — dzialania zmierzajace do ustalenia czy w trakcie procesu produkcyjnego
przestrzegane sg wszystkie zalecane parametry.

Krytyczny punkt kontroli — CCP — miejsce, proces lub operacja, w ktorych nalezy podjaé
srodki kontroli w celu wyeliminowania, zapobiezenia badZ zminimalizowania zagrozenia.

Monitoring — zaplanowana, systematyczna obserwacja, pomiary i rejestracja okreslonych
parametrow w krytycznych punktach kontroli. Ma on na celu wykrywanie odchylen od
ustalonych kryteriow i szybkie podjecie dziatan korygujacych oraz dostarczanie dowodow, ze
prowadzona kontrola jest prawidtowa 1 pozwala na skuteczne zapobieganie zagrozeniom.

Srodki kontroli — sa to czynniki fizyczne, chemiczne lub inne, ktore moga byé
zastosowane w zapobieganiu lub eliminacji zidentyfikowanego zagrozenia lub jego
minimalizacji do akceptowalnego poziomu.

Weryfikacja — zastosowanie metod, procedur, testéw 1 innych ocen w celu okreslenia
zgodnosci z planem HACCP.

Kryterium (limit krytyczny) — kryterium, ktore oddziela to, co jest akceptowane, od tego, co
nieakceptowane.
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Dokument: Arkusz analizy zagrozen — Zestawienie CCP na strefowym schemacie technologicznym.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ... Podpis: ........cvviiiii, Podpis: ..o

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 warunkachl W Jaja
pieczywo chtodniczych Imrozniczych (ryby,| warunkach .
mieso) Imrozniczych (Et\s Z::)Zd?]\??;i)
v mieszanki ccP1
Chtodnie w magazynach (mieso, Warzywa, owoce - chtodnia 5- 10°C OWOCOWO-
< edliny, nabiat) 0-4°C CCP 1 ub magazyn do 20°C Wwarzywne

________ 7/

\Wazenie

v I

@ \ A / 4‘/Mycie (wg. potrzeb)

<«—Rozmrazanie

v

»/Obieranie (wg. potrzeb)

Porcjowanie

\ 4 e —— .
\ 4
v
Rozdrabnianie, -
mielenie v
Mieszanie I
\ 4
Formowanie

\ 4

kaczenie — np. produkcja

A 4

!

Panierowanie (wg. potrzeb)

A

Obrdbka termiczna CCP 2

P [

kchtadzanie (przechowywanie potraw 1-4 °C do 4h) CCP1

orcjowanie na naczynia zbiorcze

kanapek <
\ 4
v v v v
Awaryjne odgrzewanie Gotowanie tradycyjne + Duszenie 95- Pieczenie 170- Smazenie 170-
«|potraw do temp. min.75 parowe 100 °C h50 °C 190 °C
°C 95-100 °C
& v v v v —
v - / pobieranie i
przechowywanie préby

twarogu- min 72godz,
temp.0-4°C

Porcjowanie na naczynia stofowe w rozdzielni/jadalni

lprzechowywanie czystych naczyn

A 4

A

——————— [Konsumpcja

— Jusuwanie odpaddéw

v

)

Zmywanie i wyparzanie naczyn stotowych ( mycie +45°C, wyparzanie +85°C)

—
—

droga brudna;
droga czysta
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Dokument: Arkusz danych CCP (limity krytyczne, monitorowanie, dzialania korygujace).

Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: .......cooeiiiiii Podpis: ..o
Limity krytyczne Monitorowanie Dzialania korygujace
Nr CCP/ nazwa Dzmlam‘a Parametry _ Metoda Czestotliwos¢ OSOb? Osoba
prewencyjne (nazwa) Limity krytyczne omiaru omiaru wykonujaca Metody odpowiedzialna
P P pomiar P
przechowywanie
w chlodni 1-4°C
- segregowanie POdWCZﬂeJ
M CCp1 ) SUTOWCOW (kuchnia gtéwna)
agazynowanie w ¢ ]
lodéwkach/ szafach 1]‘)‘1’\‘/‘[%013 TPS lub mieso, dréb 0-4°C
Ch133n1§ZYCh - stosowanie migso 0-2°C; | Kontrola Zfooc(ilclifrz
yezy zasady (po zmieleniu) ? Intendent/ P! a
asortymentu: FIFO Temperatura temp. 2 razy Szef monitorowania 1
. , . . . o L o
nx@j;;ndro'(l;,.anablgzl, - dokladne przechowywania wedliny 0-4°C 1(;(113(\:/0k1 za dziennic Kuchni/ ‘o d21a.1a(r:1 " Intendent
earny, jaja, ryoy usunigcie srodkow ) P 2 Kucharka/ YEHACY
Swieze, art. ) b nabiat 0— 4 °C | termometru Kuch dla CCP1
przechowywane w mgrjza[:glca}dyi ucharz
chlodni podrecznej | ~ o o
RO g Jaja 0-4°C
w kuchni glownej, Eﬁfggxgzl;ﬁ?dzen
proby potraw: - przestrzeganie proby potraw 0-4°C
zasad higieny
ryby $wieze 0-2°C
illza.pewmenle | =>74°C Kontrola
. lglenty personeiu (zgodnie z aktualnym stanem temperatury Zgodnie z
! CZde oscl wiedzy przyje¢to minimalna Za pomoca Za kazdym Kucharka/ procedura
CCP2 Eli(zqntzrerlla Temperatura w | warto$¢ temperatury termometru razem, pod Kucharz monitorowania i Kucharka/
Obrobka termiczna s r(:lwn(:)s’ci srodku wystarczajacg do dezaktywacji w 2 losowo koniec /lub pomoc dziatan Kucharz i/lub
migsa, drobiu i ryb P dzeh produktu nieprzetrwalnikujacych wybranych obrobki kuc}11)enna korygujacych pomoc kuchenna
?rzq . e)n mikroorganizméw patogennych | sztukach termicznej dla CCP2
SCIWIS) we wszystkich rodzajach migs i | migsa przez
termometrow . . . .
ryb uzywanych w zlobku wg. min. 2 min.
analizy receptur)
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Dokument: Procedura monitorowania i dzialan korygujacych CCP 1.
Opracowat: Zespot ds. GMP/GHPi HACCP Zatwierdzit:
Podpis: ..o Podpis: .........cooeiiii Podpis: .......oooiiiiii

1 Cel: Zapewnienie jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego surowcow/produktéow 1 potraw
przechowywanych w warunkach chtodniczych.

2 Zakres i przedmiot: Okreslenie metody kontroli temperatury w lodéwkach/chtodniach oraz rodzaju
podejmowanych dzialan korygujacych w przypadku stwierdzenia niespelnienia ustalonych limitow
krytycznych.

3 Sposob postepowania:

3.1 Pomiary temperatury przeprowadza Intendent Iub Szef Kuchni lub Kucharka/Kucharz lub osoba

w ich zastepstwie wyznaczona przez Kierownika ztobka.

3.2 Kierownik ztobka nadzoruje monitorowanie i podejmowanie dziatan korygujacych w CCP 1.

3.3 Temperatura w lodowkach/szafach chtodniczych jest monitorowana 2 razy dziennie

w godzinach: I (7:%- 8:%) i II (13:%- 14:%).

3.4 Temperatura w lodéwce/szafie chtodniczej powinna wynosic:

Rodzaj przechowywanego surowca/produktu Limit krytyczny
Migso, drob, wedliny, jaja, nabial, probki potraw 0-4°C
Ryba $wieza; mig¢so po zmieleniu 0-2°C

Przechowywanie w chtodni podrgcznej na terenie

40
kuchni gltéwnej L-47C

3.5 Pomiaru temperatury dokonuje si¢ przez szybki odczyt temperatury z termometru umieszczonego
wewnatrz urzadzenia chtodniczego lub 2z zewnetrznego wySwietlacza w przypadku szaf
chtodniczych/lodowek wyposazonych w elektroniczny wys$wietlacz temperatury. Wyniki odczytu zapisz
w Arkuszu monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 1 oddzielnym dla kazdego urzadzenia
chtodniczego.

3.6 W przypadku, gdy temperatura wzro$nie lub spadnie poza limity krytyczne niezwlocznie podejmij
dziatania korygujace zgodnie z pkt. 4. Rodzaj podj¢tych czynnosci (skrétowo wg. pkt.4: A i/lub B i/lub
C i/lub D) zapisz w Arkuszu monitorowania i dzialan korygujgcych CCP 1 w rubryce dziatlania
korygujgce. W przypadku nie stwierdzenia odchylen od wartosci limitow krytycznych w rubryce
dziatania korygujgce wpisz stowo BRAK.

4 Dzialania korygujace:

A BRAK PRADU - do momentu przywrocenia dostawy energii elektrycznej co 30 min kontroluj
spadek temperatury w urzadzeniu chlodniczym. Gdy temperatura w szafie chlodniczej/lodowce
przekroczy limit krytyczny o 3°C skontaktuj sie¢ z Kierownikiem ztobka i postepuj zgodnie
z otrzymanymi dyspozycjami (np. migso, ryby, nabiat, drob poddaj obrobce termicznej z uzyciem gazu
lub przekaz towar do innej placowki, celem niezwlocznego wykorzystania).

B TEMPERATURA W CHLODNI PRZEKRACZA LIMIT KRYTYCZNY (nie wigcej niz o 3°C)
— sprawdz ustawienia parametréw chtodni i dokonaj pomiaru temperatury za lgodz. W przypadku
ponownego niespetnienia wymaganych wartosci limitow krytycznych przepakuj towar do pojemnikow
przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig i przenieS do sprawnego urzadzenia chlodniczego.
O zaistnialej sytuacji niezwlocznie powiadom Kierownika ztobka, ktory zglosi awari¢ pracownikowi
dzialu technicznego lub wiasciwemu konserwatorowi.

C TEMPERATURA W CHLODNI PRZEKRACZA LIMIT KRYTYCZNY (wiecej niz o 3°C)-
przepakuj towar do pojemnikow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig i przenosi do sprawnego
urzadzenia chtodniczego. O zaistnialej sytuacji niezwlocznie powiadom Kierownika ztobka, ktory zgtosi
awari¢ pracownikowi dziatu technicznego lub wlasciwemu konserwatorowi.

D USZKODZONY TERMOMETR - po uprzedniej dezynfekcji przenie$ sprawny termometr z innego
urzadzenia chtodniczego, odczekaj min. 15min. i postgpuj zgodnie z pkt. 3.5. Niezwlocznie zglo$
Kierownikowi Zlobka potrzebe zakupu nowego termometru.

5 Zalaczniki: Arkusz monitorowania i dziatan korygujacych CCP1.




Zalacznik do: Procedury monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 1 (KH 8.1/1).

pieczatka ztobka

Arkusz monitorowania i dzialan korygujacych CCP 1

KARTA MIESIECZNA —MIESIAC......ccooiiiiiae ROK.......oooiiiie.

Limit krytyczny dla temperatury .................. °C Nazwa/nr urzgdzenia nr........ceeeeessneeceeennss
(wpisz wartoS¢ temp. w zaleznosci od rodzaju przechowywanych surowcow)

POMIAR I (7:"-8:™) POMIAR II (13:"-14:%)

DATA | Godzina | Temp.
pomiaru (°0)

Godzina Temp.

*1 *2
DZ. K. Wykonat pomiary ©C)

DZ.K." Wykonal™

"' DZ.K. - jesli nie stwierdzisz odchylen od warto$ci limitéw krytycznych w rubryce dziafania korygujgce wpisz stowo BRAK
"2 Wpisz pierwsza litere i imienia i petne nazwisko.

Po zakonczeniu miesiaca systematycznos$¢ zapiséw oraz skuteczno$¢ dzialan korygujacych sprawdzila osoba wyznaczona
przez Dyrektora:

Podpis osoby zatwierdzajacej
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1 Cel: Zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego potraw z migsa i ryb poddanych obrdbce termiczne;.

2 Zakres i przedmiot: OkreSlenic metody kontroli temperatury surowcow poddanych obrobce
termicznej oraz rodzaju podejmowanych dziatan korygujacych w przypadku stwierdzenia niespelnienia
ustalonych limitow krytycznych. Zakres asortymentowy: migso, drob, ryby.

3 Sposo6b postepowania:

3.1 Kucharka/Kucharz lub Pomoc kuchenna lub osoba w ich zastepstwie wyznaczona przez Kierownika

ztobka monitoruje i przeprowadza dziatania korygujace w CCP 2.

3.2 Kierownik ztobka nadzoruje monitorowanie i podejmowanie dziatan korygujacych w CCP 2.

3.3 Pomiaru temperatury dokonuje si¢ poprzez umieszczenie termopary wewnatrz produktu tak, aby
koncowka bagnetu znalazta si¢ w $rodku produktu w 2 losowo wybranych sztukach migsa kazdej partii.
Zgodnie z aktualnym stanem wiedzy do zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego potrawy temperatura
wewngtrz produktu powinna wynosi¢ >74°C dla miesa drobiowego i wieprzowego oraz > 63°C
w przypadku wolowiny, cieleciny i ryb przez minimum 2 min. Po przeprowadzonej analizie receptur
ztobkowych okreslono wartosé limitu krytycznego wystarczajgcq do dezaktywacji nieprzetrwalnikujgcych
mikroorganizmow patogennych dla wszystkich rodzajow mies i ryb uzywanych w ztobku, bez wptywu na
obnizenie jakosci organoleptycznej potraw przygotowywanych na bazie w/w surowcow.

3.3.1 Przed pomiarem oraz po pomiarze umyj i zdezynfekuj koncowke sondy spirytusowym preparatem

W sprayu.

Rodzaj surowca Limit krytyczny
Mieso czerwone, drob, ryby (co najmniej) > 74 °C

3.4 Odczyt temperatury zapisz niezwtocznie w Arkuszu monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 2.

3.5 W przypadku poddania obrobce termicznej kilku partii (tj. 1 partia oznacza produkt migsny poddany
obrébce termicznej np. na 1 patelni ) wykonaj pomiar temperatury i zapisz wyniki z pomiaréw wszystkich
monitorowanych partii.

4 Dzialania korygujace:

4.1 W przypadku stwierdzenia nieprawidlowosci niezwlocznie podejmij dziatania korygujace opisane
w tabeli ponizej:

A. Temperatura wewnatrz

produktu jest nizsza niz Podnie$ temperaturg i/lub przedtuz czas obrobki cieplnej do chwili
podana w limitach uzyskania zatozonych parametrow
krytycznych

Wyrzué produkt do kosza na odpadki (usuwanie odpadéw zgodnie z
B. Produkt zostat . . . S .. .

Jon instrukcjg w Ksiedze GMP/GHP). O zaistnialej sytuacji powiadom
przypaiony Intendenta lub Kierownika zlobka.

Wykorzystaj inny, sprawny termometr znajdujacy si¢ na terenie
kuchni. Przed pomiarem umyj i zdezynfekuj koncéwke sondy

C. Zepsuta termopara spirytusowym preparatem w sprayu.

Niezwlocznie zgtos$ Intendentowi lub Kierownikowi Ztobka potrzebe
zakupu nowej termopary.

4.2 Rodzaj podjetych czynno$ci (skrotowo wg. pkt4.1: A i/lub B i/lub C) zapisz w Arkuszu
monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 2.

4.3 W przypadku braku konieczno$ci podjecia dziatan korygujacych w kolumnie dziatania korygujgce
wpisz stowo BRAK.

5 Zalaczniki: Arkusz monitorowania i dziatan korygujacych CCP 2.



Zalacznik do: Procedury monitorowania i dziatan korygujgcych CCP 2 (KH/8.2/1).

pieczatka ztobka

Arkusz monitorowania i dzialan korygujacych CCP 2

Ustalony limit krytyczny: (co najmniej) > 74 °C MIESIAC .........ccocovvvivvvcieiceeienne ROK ..o
Godz NAZWA POTRAWY z Dzialania
. o . 2
Data pomiaru wyszczegolnieniem Temp.(°C) korygujace” Wykonat

rodzaju miesa/ryby

"1 jesli nie stwierdzisz odchylen od warto$ci limitéw krytycznych w rubryce dziafania korygujgce wpisz stowo BRAK
"2 Wpisz pierwszg litere imienia i pelne nazwisko.
Po zakonczeniu miesigca systematyczno$¢ zapiséw oraz skuteczno$é dzialan korygujacych sprawdzita osoba wyznaczona

przez Dyrektora (w przypadku prowadzenia zapisow miesigcznych na kilku arkuszach, podpis nalezy ztozy¢ na kazdym z nich)

Podpis 0s0by zatwierdzajace]. .. ...c.ovvuenriniiiniiiiiiieieeeeeens
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1. CEL: ocena zgodnosci i skutecznos$ci wdrozonego w ztobku systemu HACCP.

2. ZAKRES 1 PRZEDMIOT: wyznaczenie metod weryfikacji w zakresie oceny stopnia
zgodno$ci spelnienia wymagan okreslonych w dokumentacji oraz skuteczno$ci systemu
HACCP.

3. DEFINICJE:

Weryfikacja — okreslenie, czy opracowany 1 wdrozony system HACCP jest skuteczny w celu
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego potraw przygotowanych w zaktadzie.

Kontrola wewnetrzna — kontrola sprawowana przez kierujacego zaktadem lub osobg przez
niego upowazniong.

4. ODPOWIEDZIALNOSC I UPRAWNIENIA:

4.1 Zespot ds. HACCP opracowuje metody weryfikacji systemu HACCP.

4.2. Dyrektor Ztobka zatwierdza sposéb, tryb i metody weryfikacji systemu HACCP.

4.3. Dyrektor Ztobka lub osoba przez niego wyznaczona:

- ocenia systematycznos$¢ zapisOw w arkuszach monitorowania i dziatan korygujacych CCP1
oraz CCP2

- ocenia skuteczno$¢ dziatan korygujacych,

- przeprowadza okresowe kontrole wewnetrzne.

5.W ZLOBKU PROWADZONA JEST BIEZACA WERYFIKACJA SYSTEMU
HACCP. PRZEBIEG I WYNIKI WERYFIKACJI SA DOKUMENTOWANE.

Obligatoryjna weryfikacja systemu HACCP obejmuje nastepujqce zagadnienia:

5.1 Ocena systematycznosci zapisow w arkuszach monitorowania i dzialan korygujacych
CCP1 oraz CCP2.

5.1.2 Oceng przeprowadza pracownik wyznaczony przez Dyrektora

Sposob postepowania:

5.1.2.1 Po zakonczeniu kazdego miesigca (max. do 5 dnia kolejnego miesigca) Intendent lub
osoba w zastepstwie Intendenta przekazuje arkusze monitorowania i dziatan korygujacych CCP
1 oraz CCP2 z zapisami Dyrektorowi/Kierownikowi ztobka.

5.1.2.2 Dyrektor/Kierownik lub osoba wyznaczona przez Dyrektora sprawdza czy osoby
odpowiedzialne wykonuja regularnie zapisy w arkuszach monitorowania 1 dzialan
korygujacych CCP 1 i CCP2 oraz czy podjete dziatania korygujace (jesli takowe wystapity)
okazaty si¢ skuteczne.

5.1.2.3 Przeprowadzong weryfikacje pracownik ztobka potwierdza wlasnorgcznym podpisem
na kazdej stronie arkusza monitorowania i dzialan korygujacych CCP1 oraz CCP2.

5.1.2.4 Wyniki oceny odnotowuje w Arkuszu weryfikacji systemu HACCP tylko w wypadku
stwierdzenia nieprawidtowosci.

5.2 Ocena skuteczno$ci dzialan korygujacych w arkuszach monitorowania i dzialan
korygujacych CCP1 oraz CCP2.

5.2.2 Oceng przeprowadza Dyrektor/Kierownik Zlobka lub osoba przez niego wyznaczona.
Sposob postepowania:

5.2.2.1 Po zakonczeniu kazdego miesigca (max. do 5 dnia kolejnego miesigca) pracownicy
przekazuja arkusze monitorowania i dzialan korygujacych CCP 1 oraz CCP2 z zapisami
Dyrektorowi/Kierownikowi ztobka lub osobie wyznaczonej przez Dyrektora.
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5.2.2.2 Sprawdza zapisy w arkuszach monitorowania i dziatan korygujacych CCP1 i CCP2
w kolumnie ,, dziatania korygujgce” czy podjete dziatania korygujace (jesli takowe wystapity)
okazaty si¢ skuteczne.

5.2.2.3 Przeprowadzong weryfikacje Dyrektor/Kierownik ztobka lub osoba przez niego
wyznaczona potwierdza wlasnorgcznym podpisem na kazdej stronie arkusza monitorowania
1 dziatan korygujacych CCP1 oraz CCP2.

5.2.2.4 Wyniki oceny odnotowuje w Arkuszu weryfikacji systemu HACCP tylko w sytuacji
wystgpienia nieprawidtowosci.

5.3 Przeglad i aktualizacja schematow technologicznych.
5.3.1. Przegladu 1 aktualizacji schematéw technologicznych dokonuje si¢ zgodnie z procedurg
weryfikacji i kontroli wewnetrznej w Ksiedze GMP/GHP (Kod: KDP — XV).

5.4 Przeglad i aktualizacja analizy zagrozen.

5.4.1 Przegladu i aktualizacji analizy zagrozen dla surowcow i etapéw produkcyjnych dokonuje
Zesp6t ds. HACCP lub osoba przez niego wyznaczona na pismie, z czestotliwo$cig minimum 1
raz w roku liczac od daty wejscia w zycie wdrozonego systemu HACCP w ztobku (Kod:
KH/1/1)

5.4.2 Wyniki przegladu Przewodniczacy HACCP odnotowuje w arkuszu przeglgdu analizy
zagrozen.

5.5 Przeglad aktualnosci stosowanych aktow prawnych.

5.5.1. Przegladu aktualno$ci prawa zywno$ciowego majacego zastosowanie w dzialalno$ci
gastronomicznej zlobka dokonuje si¢ zgodnie z procedurq weryfikacji i kontroli wewnetrznej
w Ksigdze GMP/GHP (Kod: KDP — XV).

5.6 Przeglad dokumentacji po wprowadzeniu istotnych zmianach w organizacji zywienia
dzieci w zlobku.

5.6.1. Przegladu dokumentacji po wprowadzeniu istotnych zmianach w organizacji zywienia
dzieci w zlobku dokonuje si¢ zgodnie z procedurq weryfikacji i kontroli wewnetrznej
w Ksiedze GMP/GHP (Kod: KDP — XV).

5.7 Kontrola wewnetrzna.

5.7.1 W ztobku prowadzona jest biezaca i okresowa kontrola wewnetrzna.

5.7.2 Biezaca kontrola procesow produkcyjnych oraz warunkow sanitarno-higienicznych
w ztobku prowadzona jest zgodnie z zapisami wdrozonej i obowigzujacej w zlobku
dokumentacji w Ksiedze GMP/GHP.

5.7.3 Okresowa kontrole wewnetrzng przeprowadza Dyrektor ztobka lub inna osoba
wyznaczona przez Dyrektora, minimum 1 raz na 5 lat, zgodnie z procedurg weryfikacji
i kontroli wewnetrznej w Ksiedze GMP/GHP (Kod: KDP — XV). Zakres kontroli obejmuje:
przeglad planu HACCP, przeglad zapisow w CCP, przeglad odchylen 1 postgpowania
w momencie ich stwierdzenia, przeglad protokotéw z kontroli wewnetrznych, wizualne
obserwacje procesu organizacji zywienia w praktyce oraz weryfikacje stopnia znajomosci
dokumentacji systemu HACCP przez personel zlobka.
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5.8 Propozycje udoskonalenia systemu HACCP.

5.8.1 Propozycje @ zmian  wdrozonego  systemu HACCP  zglaszane s3 przez
Dyrektora/Kierownika ztobka na biezaco w formie pisemnej do Zespotu ds. HACCP.

5.8.2 Po otrzymaniu informacji, o ktérej mowa w pkt. 5.8.1. Przewodniczacy HACCP
organizuje spotkanie Zespotu ds. GMP/GHP i HACCP, celem zaopiniowania propozycji zmian
w systemie. Termin spotkania ustala Przewodniczacy HACCP.

5.83 W przypadku konieczno$ci, nowelizacja systemu HACCP odbywa si¢ zgodnie

z procedurq nadzoru nad dokumentacjg (Kod: KH/10/2).

Uzupetniajqca weryfikacja systemu HACCP obejmuje nastepujqce zagadnienia.

5.9 Audyt zewnetrzny

5.9.1 Zaktada sig, ze przeglad i weryfikacja systemu HACCP poprzez audyt zewngtrzny jest
forma weryfikacji uzupetniajacej i1 nie nalezy do zagadnien weryfikacji obligatoryjnej.

5.9.2 Audyt zewnetrzny przeprowadzany jest na zasadach ustalanych indywidualnie ze
specjalista zewne¢trznym, kazdorazowo przed audytem.

5.9.3 W drodze porozumienia ze specjalista zewngtrznym ustala si¢: date audytu, zakres, plan
1 przebieg audytu oraz dat¢ przekazania pisemnego raportu z audytu.

6. ZAPISY Z WERYFIKACJI przechowuje si¢ zgodnie z procedurq nadzoru nad
dokumentacjg (KH/10/2).

7. DOKUMENTY ZWIAZANE:

Procedura nadzoru nad dokumentacjg (KH/10/2)

Procedura weryfikacji i kontroli wewnetrznej w Ksiedze GMP/GHP (Kod: KDP — XV).

8. ZALACZNIKI:

Zatacznik nr 1: Arkusz weryfikacji systemu HACCP; Zatacznik nr 2: Arkusz przeglgdu analizy zagrozen.




Zalacznik nr 1 do: Procedury przeglgdu i weryfikacji systemu HACCP (KH/9/3).

Dotyczy arkuszy monitorowania i dzialan korygujacych CCP1 i CCP2

Arkusz weryfikacji systemu HACCP

ROK

pieczatka ztobka

WERYFIKACJA SYSTEMATYCZNOSCI ZAPISOW

WERYFIKACJA SKUTECZNOSCI DZIALAN KORYGUJACYCH

Dzialania korygujace:

Podpis osoby

Dzialania korygujace:

Podpis osoby

Podpis
Pelnomocnika
HACCP

Data WYNIK WERYFIKACJI (okresli¢ rodzaj TYLKO w zatwierdzajacej WYNIK WERYFIKACJI (okresli¢ rodzaj TYLKO w zatwierdzajacej (do 5 dnia miesigca)
(niepotrzebne skreslic) przypadku uwag, tj. (niepotrzebne skreslic) przypadku uwag, 1.
stwierdzenia nieprawidtowosci) stwierdzenia nieprawidtowosci)
Uwagi Przeprowadzi¢ szkolenie Uwagi Whisaé rodzaj podjetych
= (opis stwierdzonych (opis stwierdzonych dzialaf:
.................. Z nieprawidtowosci) Wewn¢trzne. (wg. procedury nieprawidlowosci) i
Ci S| szkolen: Ksigga GMP/GHP) % = R I
D > do drlia N ..................................
Otyczy g H ............................... 3 U ............................... 2. Zgioszono konlecznos’é
arkuszyz |« | == : e
miesiqca: N E ............................... ; ; N 2 PPN przeglqdu 1 aktuahzacjl
e R — Osoba odpowiedzialna za = E ............................... dokumentacji HACCP
BT | przeprowadzenie szkolenia BGD | Petnomocnikowi HACCP
""""""""" I I [P— | wania
Uwagi Przeprowadzi¢ szkolenie Uwagi Whisa¢ rodzaj podjetych
= (opis stwierdzonych (opis stwierdzonych dzialan:
~~~~~~~~~~~~~~~~ Z nieprawidtowosci) Wewnqtrzne. (wg. procedury nieprawidtowosci) Ziatan
C&D S | e szkolen: Ksigga GMP/GHP) % = O B
Dotyezy |z & | L do dnia O | s | g i
whuszyz [BE | T e 23 2. zgloszono koniecznos¢
miesi Ca. N E ............................... . . N h ............................... przeglqdu 1 aktuallzacjl
ERE | Osoba odpowiedzialna za D2 | dokumentacji HACCP
7N I przeprowadzenie szkolenia BE Petnomocnikowi HACCP
""""""""" I I [P—— | waniu
Uwagi Przeprowadzi¢ szkolenie Uwagi Whisac¢ rodzaj podjetych
= (opis stwierdzonych (opis stwierdzonych dziatan:
.................. Z nieprawidlowosci) Wewnqtrzne. (Wg' procedury nieprawidtowosci)
2 S | e szkolen: Ksigga GMP/GHP) Q& | |
> d drl' N .............................. :...
Dotyezy 1z & | e 0 dnia Z O | i 2. zgloszono koniecznodé
arkuszy z |2 & | s = = : L
N = I el RE | przegladu i aktualizacji
e 1= [ I Osoba odpowiedzialna za = E ............................... dokumentacji HACCP
B przeprowadzenie szkolenia I Petnomocnikowi HACCP
""""""""" 22 P — | wdni




Zalacznik nr 2 do: Procedury przeglgdu i weryfikacji systemu HACCP (KH/9/3).

Data wejscia w zycie systemu HACCP

Arkusz przegladu analizy zagrozen

Data pierwszego przegladu analizy zagrozen — do dnia

pieczatka ztobka

Data dostarczenia kompletnej
dokumentacji HACCP do zespolu
ds. HACCP

Data przegladu
analizy zagrozen

WYNIK PRZEGLADU
(niepotrzebne skreslic)

Data kolejnego przegladu
analizy zagrozen
(okresli¢ termin w

przypadku wyniku przeglqdu
—BEZ UWAG)

Podpis osoby zatwierdzajacej

Dokumentacj¢ dostarczono w dniu

BEZ UWAG

Analiza zagrozen wymaga
aktualizacji.
Aktualizacj¢ przeprowadza
Zesp6t ds. GMP/GHP i
HACCP w terminie do 1
miesigca od daty przegladu.

DO DNIA

BEZ UWAG

Analiza zagrozen wymaga
aktualizacji.
Aktualizacj¢ przeprowadza
Zespo6t ds. GMP/GHP i
HACCP w terminie do 1
miesigca od daty
przegladu.

BEZ UWAG

Analiza zagrozen wymaga
aktualizacji.
Aktualizacj¢ przeprowadza
Zespo6t ds. GMP/GHP i
HACCP w terminie do 1

miesigca od daty przegladu.

DO DNIA

BEZ UWAG

Analiza zagrozen wymaga
aktualizacji.
Aktualizacj¢ przeprowadza
Zespo6t ds. GMP/GHP i
HACCP w terminie do 1

miesigca od daty przegladu.

DO DNIA

BEZ UWAG

Analiza zagrozen wymaga
aktualizacji.
Aktualizacje przeprowadza
Zesp6t ds. GMP/GHP i
HACCP w terminie do 1

miesigca od daty przegladu.

DO DNIA
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1. CEL: okreslenie i ujednolicenie metod organizacji, wlasciwego obiegu, zapewnienie aktualnosci
dokumentow oraz zagwarantowanie ich dostepnosci we wlasciwych miejscach, jak rowniez ustalenie
0sOb odpowiedzialnych za nadzor nad dokumentacjg, prowadzonymi zapisami oraz przegladami tej
dokumentacji.

2. ZAKRES I PRZEDMIOT: Procedura ma zastosowanie do wszystkich dokumentéw sktadajgcych
si¢ na system HACCP.

Okresla sposoby postepowania przy: zatwierdzaniu dokumentacji, ustalaniu zasad rozpowszechniania
dokumentacji; aktualizacji wybranych procedur, instrukcji niezwtocznie po zaistnieniu; okoliczno$ci
uzasadniajgcych wprowadzenie zmian; zapewnieniu dostepnosci wybranych dokumentéw we
wszystkich miejscach ktorych wykonywane sg operacje regulowane dokumentem nadzorowanym;
usuwaniu dokumentéw nieaktualnych z miejsc ich stosowania lub zabezpieczaniu przed ich uzyciem
oraz ustalaniu zasad i czasu przechowywania dokumentacji.

3. DEFINICJE:

Zapis (wg ISO 9000) — to dokument, w ktorym przedstawione sg uzyskane wyniki lub dowody
przeprowadzonych dziatan.

Dokument ( wg ISO 9000) — to informacja i jej no$nik.

Dokumentacja ( wg ISO 9000 ) - to zbior dokumentdéw ds. specyfikacje i zapisy.

4. ODPOWIEDZIALNOSC I UPRAWNIENIA:

Nadzor merytoryczny nad dokumentacja sprawuje Zespot ds. GMP/GHP i HACCP

Dyrektor Zlobka: Zatwierdza dokumentacje HACCP

Intendent/Referent administracyjno-gospodarczy: Przechowuje i odpowiada za kompletnosé
przekazanej dokumentacji do Zlobka; przekazuje wycofane dokumenty z Ksigegi HACCP oraz
wypehione arkusze monitorowania CCP do archiwum ztobka.

5. SPOSOB POSTEPOWANIA:

5.1. Ksiega HACCP jest wlasnoscia Zlobka Miejskiego Motylkowy Swiat w Legionowie, dlatego

nie wolno jej udostgpnia¢ osobom nieupowaznionym oraz dokonywaé¢ w niej nieautoryzowanych

zmian. Dokonanie zmiany jest mozliwe tylko i wylacznie przez powotany Zespot ds. GMP/GHP

1 HACCP. Weryfikacja-sprawdzenie dokumentacji po zmianach-prowadzona jest przez

Przewodniczacego HACCP lub inng osobg wyznaczong przez Dyrektora Ztobka.

5.2. Opracowanie dokumentéw.

Nowe dokumenty systemowe opracowywane sg przez Zespot ds. GMP/GHP i HACCP. Weryfikacja-

sprawdzenie dokumentacji- prowadzona jest przez Przewodniczacego HACCP lub inng osobe

wyznaczong przez Dyrektora Ztobka.

5.3. Oznakowanie dokumentéw. Dokumenty systemowe posiadajace nagtowek sa oznaczone kodem

wedlug nastepujgcego schematu:

e Data wydania

e Wydanie — pierwsza wersja ma wydanie 1. W przypadku uaktualniania, nowelizacji - zmianie
ulegnie numer wydania na numer kolejny oraz data wydania — dotyczy calej dokumentacji. Date
obowigzywania aktualnej wersji systemu okreSlono w dokumencie: zarzgdzenie w sprawie
powolania Zespotu ds. GMP/GHP i HACCP. (Kod: KH/1/1)
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5.4. Kodowanie.

e Kod sktada sig¢ z liter oraz liczb.

e Litery Kodu odpowiadaja kolejno: Ksiedze — K
HACCP-H

Wzér kodyfikacji ustalono nastepujaco:

KH/4/4/1

| | Numer kolejnej strony w danym rozdziale
Liczba stron w rozdziale

Numer rozdziatu

Litera H- HACCP

Litera K- Ksiega

5.5. Wszystkie dokumenty systemowe s3 zatwierdzone przez Dyrektora Ztobka. Jedynie dokumenty
zatwierdzone uznawane sg za obowigzujace 1 wprowadzone do uzytkowania. Intendent ztobka po
otrzymaniu dokumentow od Przewodniczacego HACCP stempluje pieczatka zlobka wyznaczone miejsce
w nagtéwku kazdej strony.

5.6. Kopiowanie i wynoszenie zatwierdzonych dokumentéw poza teren ztobka bez zgody Dyrektora jest
niedopuszczalne.

5.7. Dopuszcza si¢ kopiowanie zatwierdzonej dokumentacji do celow realizacji wdrozonego systemu
HACCP na terenie zlobka przez wyznaczong osobg¢ w nastepujacy sposob:

5.7.1. Kazda strona skopiowanego dokumentu musi by¢ zaopatrzona w autoryzacje, tj. posiadac pieczatke
1 podpis osoby, ktorg kopi¢ wykonata. Nie dozwolone jest kopiowanie i przechowywanie w ztobku kopii
dokumentacji bez autoryzacji.

5.7.2. Kazdy skopiowany dokument trafia do osoby odpowiedzialnej za realizacj¢ czynnosci, o ktorej
mowa w dokumencie i jest przechowywany np. ,,w skoroszycie” w poblizu miejsca wykonywania
CZynnosci.

5.7.3. Dyrektor Ztobka zezwala na kopiowanie wszystkich zatwierdzonych dokumentéw z Ksiegi
HACCP przewodniczagcemu HACCP oraz innym cztonkom Zespotu ds. GMP/GHP i HACCP, wylgcznie
na uzytek zwigzany z realizacjg zadan im powierzonych.

5.8. Przeglad dokumentow dokonywany jest podczas weryfikacji systemu.

Sposob postepowania w przypadku konieczno$ci dokonania zmian w dokumentacji.

5.9. Do wprowadzania zmian w dokumentacji upowazniony jest Zespot ds. GMP/GHP i HACCP.

5.9.1. Intendent zlobka przekazuje kopi¢/scan dokumentacji HACCP obowigzujacej w ztobku
Przewodniczacemu HACCP.

5.9.1.1. Data przekazania dokumentacji jest rejestrowana w arkuszu zmian w dokumentacji.

5.9.2. Zespot ds. GMP/GHP i HACCP w stalym porozumieniu z Intendentem oraz personelem
kuchennym opracowuje aktualizacj¢ dokumentacji HACCP dla Zlobka. Pracami Zespotu kieruje
Przewodniczacy HACCP lub inna osoba wyznaczona przez Dyrektora Ztobka.

5.9.2.1. Zespot ds. GMP/GHP 1 HACCP wprowadza zmiany w dokumentacji w czasie nie dtuzszym niz 2
miesigce od daty przekazania kopii dokumentacji ze ztobka Przewodniczagcemu HACCP.
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5.9.3. Nastepstwem kazdej zmiany w dokumentacji polegajacej m.in. na: wycofaniu dokumentu
1 zastgpieniu go nowym, wymianie jednej lub kilku stron dokumentu, zmianie tekstu w dokumencie itp.
jest zmiana numeru i daty wydania catej dokumentacji. Zmienia si¢ (na kolejny) numer wydania na
stronie tytutlowej dokumentacji Ksiegi HACCP, jak rowniez numer wydania w nagldowku pozostatych
stron w dokumentacji.

5.9.3.1. Numer wydania na stronie tytutowej jest taki sam jak numery wydania w nagtéwku pozostatych
stron w dokumentacji.

5.9.4. Sprawdzong 1 zatwierdzong aktualizacj¢ dokumentacji HACCP Przewodniczacy HACCP
przekazuje do Zlobka zgodnie z pkt. 5.5 niniejszej procedury.

5.10. Stanowcze naruszenie postanowien zawartych w niniejszej procedurze i innych dokumentach Ksiggi
HACCP podlega weryfikacji przez Przewodniczacego HACCP oraz Dyrektora Ztobka. Dalsze dziatania
zalezg od decyzji i postanowien Dyrektora.

6. Zapisy, miejsce i czas ich przechowywania

Rodzaj zapisu

Miejsce
przechowywania

Czas przechowywania

Osoba odpowiedzialna
za przechowywanie

do daty zakonczenia

Ksigga HAC.CP B pokdj i'ntendenta W funkcjonowania Intendent
egzemplarz zlobka ztobku systemu HACCP
w zlobku
KSlggg;eiﬁl(a:riP ) Pokoj Przewodniczacego do daty zakoficzenia
Petnomocnika HACCP HACCP funkcjonowania Pelnomocnik HACCP
. systemu HACCP
(opcja fakultatywna) w zlobku

Wycofane wydanie
Ksiggi HACCP bedacej
wlasnos$cia zlobka

Archiwum-ztobek

5 lat od daty wycofania
dokumentu

Osoba odpowiedzialna za
archiwizacje
dokumentacji w Ztobku

Arkusze monitorowania 1

dziataf korygujacych segregator z napisem
CCP 1,CCP 2 . . I . . Osoba odpowiedzialna za
. ,archiwum sanitarne” — pokdj | 5 lat od daty ostatniego oL
Arkusz weryfikacji intendenta -lobek Whisu archiwizacje
systemu HACCP P dokumentacji w Zlobku
Arkusz przegladu analizy
zagrozen

7. Zalaczniki:

Zalgcznik nr 1: Arkusz zmian w dokumentacji.




Zalacznik nr 1 do: Procedury nadzoru nad dokumentacjq (KH/10/3)

pieczatka ztobka

Arkusz zmian w dokumentacji

Data przekazania dokumentacji do Pelnomocnika HACCP ............cccoooiiiiiiiiiniieeceeeee e,
Po nowelizacji zmienia si¢ numer wydaniaz ..................... | T I
Po nowelizacji zmienia si¢ data wydaniaz ..........................ooceee. NA oo

Aktualizacja zakladowego systemu HACCP w zlobku wchodzi w zycie z dniem

Ksiega HACCP wydanie...........cc... zostalo przekazane do archiwum zlobka w dniu wejscia
w zycie dokumentacji po nowelizacji - na okres 5 lat od daty przekazania.

Archiwizacja Ksiega HACCP wydanie ................. dodnia .........ccoooiiiiiii

(podpis Pelnomocnika HACCP)



