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Profil Zakładu. 

 

……………………......” w ............. jest placówką oświatową prowadzoną przez .................................  

Stołówka czynna jest od godz. 6: 00 do godz. 16: 30 od poniedziałku do piątku. 

Stołówka posiada własne zaplecze kuchenne, w którym przygotowywane są posiłki w oparciu o 

surowce/półprodukty. 

1. Serwis potraw do konsumpcji na miejscu. 

2. Catering potraw do zakładów żywienia zbiorowego 

 

Nazwa i adres zakładu: ......................... 

 

NIP: ..................                                   
REGON:................. 

 

Zakres działalności 

 

Prowadzona działalność gastronomiczna obejmuje: 

– przygotowywanie receptur potraw, 

– wybór środków żywnościowych potrzebnych do produkcji posiłków, 

– zamówienia bieżących artykułów spożywczych, 

– przyjęcie i kontrolę dostarczonych towarów, 

– magazynowanie dodatków i półproduktów oraz zabezpieczenie ich przed zepsuciem lub 

zniszczeniem, 

– obróbkę wtórną i cieplną półproduktów, czyli dobór właściwego procesu technologicznego, 

wykończenie i doprawienie potraw, 

– kontrolę jakości i ilości wydawanych posiłków, 

– mycie i dezynfekcję naczyń kuchennych. 

 

Przygotowywanie posiłków dla dzieci musi być zgodne z normą żywieniową i racjami pokarmowymi, 

określonymi dla dzieci w wieku szkolnym. Posiłki muszą być świeże, posiadać walory smakowe i 

estetyczne. Ważna jest również estetyka podawania ich dzieciom.  

 

Produkcja gastronomiczna, za którą odpowiedzialni są pracownicy zakładu, obejmuje czynności 

decydujące o wykonaniu produkcji kulinarnej w określonej przestrzeni i czasie, zgodnie z zasadami 

higieny i organizacji pracy. W procesie tym współdziałają ludzie, wykorzystując odpowiednie 

narzędzia pracy i środki żywnościowe, z których produkuje się wyroby kulinarne. Wszyscy 

pracownicy realizują założenia pracy zgodnie z zasadami higieny i bezpieczeństwa. 

Osobą sprawującą nadzór nad właściwą realizacją procesu przygotowywania i dystrybucji potraw w jest  

przewodniczący/a zespołu HACCP. 

 

  

Zatrudnienie osoba/y 

- zatrudniamy pracowników obsługi kuchni 

- dodatkowo może być zatrudniony, uczeń w formie odbywania praktyki zawodowej.  
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Zarządzenie wewnętrzne nr 1 powołanie zespołu ds. HACCP     
 

Zarządzam, co następuje 

 

§1. 

 

Niniejszym, powołuję zespół ds. systemu HACCP zwany dalej Zespołem ds. HACCP  

 

................................. - Przewodniczący Zespołu HACCP 

................................. - Członek Zespołu HACCP 

................................. - Członek Zespołu HACCP 

§2. 

 

Celem Powołania Zespołu ds. HACCP jest opracowanie Systemu HACCP w Zakładzie 

Zespół ds. HACCP jest upoważniony do opracowania, wdrożenia oraz ciągłego doskonalenia systemu 

HACCP. 

§3. 

Upoważniam Zespół HACCP do wglądu do niezbędnych dokumentów Zakładu oraz do przeglądów i 

audytów wewnętrznych we wszystkich działach produkcyjnych, w celu przeprowadzenia analizy 

zagrożeń, wyznaczenia krytycznych punktów kontroli oraz ustalenia sposobu monitorowania tych 

punktów i odpowiednich działań korygujących.  

Zespołowi przewodniczy Przewodniczący Zespołu HACCP. 

Do zadań zespołu HACCP należy zgodnie z siedmioma zasadami HACCP: 

1. Określanie wszelkich zagrożeń, którym należy zapobiec, wyeliminować lub ograniczyć do 

akceptowalnych poziomów 

2. Przeprowadzenie analizy zagrożeń 

3. Ustalenie Krytycznych Punktów Kontroli – CCP 

4. Ustalenie wartości Parametrów Krytycznych 

5. Ustalenie systemu monitorowania w każdym CCP 

6. Określenie działań korygujących podejmowanych na wypadek pojawienia się odchyleń w CCP 

7. Opracowanie metod i procedur weryfikacji służących potwierdzeniu, że system HACCP działa 

skutecznie 

8. Opracowanie dokumentacji HACCP 

§4. 

Wszyscy pracownicy są zobowiązani do udzielania pomocy oraz przekazywania informacji Zespołowi 

HACCP koniecznych do opracowania i doskonalenia systemu HACCP. 

 

§5 

Zarządzenie wchodzi w życie z dniem ogłoszenia. 

 

 

 

         ………………………………… 
             (Podpis Dyrektora Zakładu) 
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Polityka Bezpieczeństwa Żywnościowego. 

 

Podstawową działalnością jest przygotowywanie potraw i umożliwienie konsumpcji przygotowanych 

potraw przez dzieci.  

Ciągłe podnoszenie satysfakcji naszych dzieci, szczególnie w zakresie wysokiej jakości i bezpieczeństwa 

oferowanych potraw. 

Cel ten realizujemy między innymi poprzez wdrożenia i utrzymanie systemu HACCP (Analiza Zagrożeń 

i Krytycznych Punktów Kontrolnych). Warunkiem wdrożenia systemu HACCP jest wprowadzenie 

i obowiązywanie systemu GMP/GHP (Dobra Praktyka Produkcyjna / Dobra Praktyka Higieniczna) 

Pracownicy zostali / zostaną przeszkoleni w zakresie systemu HACCP GMP/GHP i są świadomi 

zagrożeń, jakie zostały zidentyfikowane w całym procesie produkcji potraw i jednocześnie 

odpowiadają za ich bezpieczeństwo żywnościowe.  

Wszyscy pracownicy są zaangażowani w produkcję naszych potraw oraz w pomyślny rozwój współpracy 

z naszymi dostawcami i klientami..  

Polityka bezpieczeństwa żywnościowego jest rozpowszechniona i znana wśród wszystkich pracowników 

oraz podlega przeglądowi i uaktualnieniu w zależności od potrzeb.  

 

Kultura bezpieczeństwa żywności: 

 

1. Podmioty prowadzące przedsiębiorstwa spożywcze uzyskują, utrzymują i przedstawiają dowody 

potwierdzające odpowiednią kulturę bezpieczeństwa żywności poprzez spełnienie następujących 

wymogów: 

1.1. Zaangażowanie kierownictwa, oraz wszystkich pracowników w bezpieczną produkcję i 

dystrybucję potraw; 

1.2. Świadomość zagrożeń dla bezpieczeństwa żywności oraz znaczenia bezpieczeństwa i higieny 

żywności wśród wszystkich pracowników przedsiębiorstwa; 

1.3. Otwarta i jasna komunikacja między wszystkimi pracownikami w kuchni, w ramach danego 

działania, w tym informowanie o odstępstwach i oczekiwaniach; 

1.4. Dostępność wystarczających zasobów do zapewnienia bezpiecznego i higienicznego 

obchodzenia się z żywnością. 

2. Zobowiązania w zakresie zarządzania obejmują: 

2.1. Zapewnienie jasnego określenia ról i zakresu odpowiedzialności w ramach działalności;  

2.2. Utrzymanie integralności systemu higieny żywności podczas planowania i wdrażania zmian; 

2.3. Sprawdzanie, czy kontrole są przeprowadzane terminowo i skutecznie, a dokumentacja jest 

aktualna; 

2.4. Zapewnienie odpowiednich szkoleń i nadzoru dla personelu; 

2.5. Zapewnienie zgodności z odpowiednimi wymogami regulacyjnymi; 

2.6. Zachęcanie do ciągłego doskonalenia systemu zarządzania bezpieczeństwem żywności, w 

stosownych przypadkach z uwzględnieniem postępu naukowego, technologicznego i najlepszych 

praktyk. 

 

 

         ………………………………… 
                                                                                                                                       (Podpis Dyrektora) 
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Identyfikacja Zakładu 

 

 

1. Stołówka znajduje się w dobrym stanie technicznym, spełnia wymagania sanitarne i higieniczne oraz 

ochrony środowiska, w których są: 

1.1. pomieszczenia: kuchnia, zmywalnia naczyń z wydzieloną częścią na czyste naczynia, magazynek 

produktów suchych, obieralnia warzyw, pomieszczenie na zlewki żywnościowe, magazyny, 

szatnia pracowników kuchni, wydawalnia posiłków, księgowość, WC dla pracowników kuchni, 

WC dla pozostałych pracowników, pralnia, 

1.2. maszyny i urządzenia: kuchnia gazowa 6-palnikowa z piekarnikiem elektrycznym, taborety 

gazowe, patelnia elektryczna, krajalnica do wędlin i serów, krajalnica do pieczywa, mikser ręczny, 

opiekacz, urządzenie wielofunkcyjne, maszynka do mielenia mięsa, naświetlacz do jaj, zmywarka, 

zmywarki gastronomiczne (wyparzarki) do naczyń  

1.3. urządzenia chłodnicze – zamrażarka 1*, chłodziarko-zamrażarka 2*  

1.4. podajemy potrawy na zastawie stołowej opal glass (klasyczna biała) 

2. Układ funkcjonalny i technologia produkcji żywności umożliwia ochronę produkowanej żywności 

przed zanieczyszczeniami wtórnymi. 

3. Stołówka posiada odpowiednie zaopatrzenie w wodę pitną, przeznaczoną do celów spożywczych. 

Woda stosowana w produkcji odpowiada wymogom higienicznym określonym odrębnymi 

przepisami.   

4. Ścieki są odprowadzane w sposób higieniczny i przyjazny dla środowiska. Nie stanowią źródła 

zanieczyszczenia artykułów. 

5. Gospodarka odpadami jest prowadzona zgodnie z przepisami prawa w tym zakresie. Odpady są 

gromadzone, zabezpieczane i odprowadzane prawidłowo. Nie stanowią źródła zanieczyszczenia dla 

żywności i środowiska. 

6. Urządzenia, sprzęt i inne składniki wyposażenia są wykonane z materiałów umożliwiających 

utrzymanie ich w czystości oraz utrzymywane w dobrym stanie technicznym, tak, aby 

zminimalizować wszelkie ryzyko zanieczyszczenia żywności. Urządzenia i sprzęt myte są zgodnie z 

instrukcją mycia i dezynfekcji sprzętu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.               
Legenda: Każde urządzenie chłodnicze jest oznakowane numerem porządkowym. *.  i wykazane w Karcie CCP1 
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Wykaz przygotowywanych potraw 

 

Aktualny spis, opis i przeznaczenie przygotowanych potraw, znajduje się w „Księga receptur / potraw” 

jako załącznik nr 1.  

Katalog produkowanych wyrobów z uwzględnieniem składników i alergenów zgodnie z Rozporządzeniem 

(UE) Nr 1169/2011 znajduje się MENU (załącznik nr 2). 

Ze względu na sezonowość potraw w ciągu roku, zrezygnowano z tradycyjnego podejścia i tworzenia 

schematów produkcyjnych dla każdej potrawy oddzielnie. Zastosowano model podejścia procesowego.  

 

Podział potraw na grupy 

Obiady - Potrawy przygotowywane zaczynając od surowca i obróbki wstępnej dzieląc na grupy:  

1. Zupy wywary sosy:  
1.1. - rosół z makaronem, lanym ciastem, ryżem, 

1.2. - żurek z ziemniakami, jajkiem,  

1.3. - barszcz ukraiński 

1.4. - barszcz czerwony z ziemniakami 

1.5. - zupa koperkowa z ziemniakami lub ryżem   

1.6. - zupa jarzynowa z ziemniakami lub makaronem 

1.7. - zupa brokułowa z ziemniaki lub makaronem 

1.8. - zupa kalafiorowa z ziemniakami lub makaronem 

1.9. - zupa pomidorowa z ryżem lub makaronem 

1.10. - ogórkowa z ziemniakami lub ryżem 

1.11. - zupa fasolowa z makronem lub ziemniakami, 

1.12. - zupa grochowa z ziemniakami lub makaronem 

1.13. - zupa pieczarkowa z makaronem 

1.14. - zupa szczawiowa z ziemniakami i jajkiem lub ryżem i jajkiem 

1.15. - zupa grysikowa z jarzynami 

2. Potrawy mięsne:  
2.1. - kotlet drobiowy w panierce lub duszony 

2.2. - kotlet schabowy w panierce lub duszony 

2.3. - kotlet mielony wieprzowy 

2.4. - klops drobiowy 

2.5. - klops wieprzowy 

2.6. - gulasz wieprzowy 

2.7. - pieczeń w sosie włsnyym 

3. Potrawy rybne: 

3.1. - dorsz lub mintaj w panierce 

3.2. - dorsz lub mintaj duszony  w jarzynach 

4. Potrawy mieszane: 
4.1. - bigos  

4.2. - spaghetti 

4.3. - risotto 

4.4. - łazanki z mięsem i kapustą, 

5. Potrawy bezmięsne;  
5.1. - pierogi,  

5.2. - naleśniki z białym serem, dżemem 

5.3. -racuchy z jabłkiem, 

5.4. -makaron z białym serem,  

5.5. -makaron z owocami sezonowymi,  
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5.6. -ryz z jabłkiem i śmietaną ( jogurtem) 

6. Surówki, warzywa owoce;  
6.1. - surówka z marchwi i jabłka lub ananasa lub  brzoskwini lub pomarańcza  

6.2. - surówka z selera korzennego z orzechami, jabłkiem, rodzynkami, kukurydzą i jogurtem 

6.3. - surówka z kapusty kiszonej i marchewki, 

6.4. - surówka z kapusty pekińskiej 

6.5. - surówka z kapusty czerwonej 

6.6. - mizeria z ogórków zielonych 

6.7. - ogórek konserwowy w plasterkach 

6.8. - ogórek kiszony w plasterkach 

6.9. - marchew z groszkiem duszona 

6.10. - marchew kostka duszona 

6.11. - fasolka szparagowa ( żółta lub zielona) duszona  

6.12. - buraki czerwone tarte - z jabłkiem i cebulką 

7. Desery , ciasta, pieczywo 

7.1. - ciasto drożdżowe z twarogiem, budyniem, powidłami (dostarczane z piekarni) 

7.2. - babka piaskowa (dostarczane z piekarni) 

7.3. - galaretka z owocami (wykonywana na miejscu) 

7.3.1. - budyń (wykonywany na miejscu) 

7.3.2. - kisiel z tartym jabłkiem lub innymi owocami wykonywany na miejscu 

7.3.3. - jogurt naturalny zmiksowany z owocami wykonywany na miejscu 

7.3.4. - jogurty (dostarczane przez dostawcę)  

8. Pieczywo: dostarczane z piekarni 

8.1. - chleb zwykły, 

8.2. - chleb orkiszowy, 

8.3. -chleb wieloziarnisty, 

8.4. - chleb słonecznikowy, 

8.5. - bułeczki zwykłe, 

8.6. - bułeczki wieloziarniste, 

8.7. - bułki maślane,  

9. Kompoty, napoje, soki z owoców : 
9.1. - kompot z owoców sezonowych świeżych lub mrożonek kompotowych  

9.2. - kompot z soków owocowych 

9.3. - herbata z cytryną, 

9.4. - kakao 

9.5. - kawa zbożowa na mleku 

9.6. - bawarka, 

9.7. – mleko 
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Przykładowy jadłospis tygodniowy 

 I ŚNIADANIE II ŚNIADANIE OBIAD 

 

PONIEDZIAŁEK 

 

 Kuleczki czekoladowe 

wzbogacone witaminami 

podane  z mlekiem 

 Bułeczka z masłem, 

sałatą, serem żółtym oraz 

rzodkiewką 

 Herbatka malinowa 

 Herbatka z sokiem  

z aronii  

 Racuszki drożdżowe 

własnego wypieku  

z wiórkami jabłka 

 Ciasteczka 

biszkoptowe 

 Zupa – szpinakowa  z jajkiem oraz 

dodatkiem grzanek 

 Spaghetti bolognese z mięskiem 

mielonym, pomidorami oraz ziołami 

prowansalskimi 

 Surówka z pora z dodatkiem marchewki 

oraz oleju lnianego 

 Woda mineralna niegazowana 

   

 

WTOREK 

. 

 Herbatka z limonką  

 Chlebek orkiszowy 

z masłem, sałatą, 

polędwicą  oraz ogórkiem 

 Bułeczka z masłem, pastą  

z łososia oraz ogórkiem  

i szczypiorkiem  

 Herbatka z czarnego 

bzu 

 Panna cotta na bazie 

kaszy manny podana z 

sokiem malinowym 

 Herbatniki maślane 

Petite 

 Zupa – minestrone z dodatkiem 

brukselki oraz natką pietruszki 

 Gulasz drobiowy w sosie pieczeniowym 

 Kasza jęczmienna pęczak z koperkiem 

 Surówka z cykorii z dodatkiem jabłka 

oraz kukurydzy  

 Woda mineralna niegazowana 

   

 

ŚRODA 

 

 Herbatka cytrynowa 

 Musli tropikalne  

z dodatkiem bakali 

podane  

z jogurtem owocowym 

 Bułeczka z masłem, 

serkiem topionym z 

dodatkiem ziół oraz 

pomidorem 

 Herbatka z imbirem 

 Parówka z szynki 

 Kolorowa kanapka  

z masłem, sałatą, 

ogórkiem pomidorem 

oraz szczypiorkiem 

 Paluszki bez soli 

 Zupa – kapuśniaczek ze świeżej kapusty  

z dodatkiem natki pietruszki 

 Placuszki ziemniaczane własnego 

wypieku  

z dodatkiem dyni 

 Surówka z marchewki, jabłka oraz 

dodatkiem ananasa 

 Woda mineralna niegazowana 

   

 

CZWARTEK 

 

 Herbatka z owoców 

leśnych  

 Chlebek razowy 

z masłem, sałatą, 

szyneczką  

oraz ogórkiem 

 Bułeczka z masłem, pastą  

jajeczną z dodatkiem 

szczypiorku oraz 

ogórkiem 

 Herbatka lipowa  

 Makaronowa fantazja 

z twarogiem, owocami 

podana  

z kefirem naturalnym 

 Chrupki kukurydziane 

 Zupa – krupniczek na delikatnym 

bulionie  

z dodatkiem lubczyku 

 Pilaw z kaszy jęczmiennej z indykiem, 

kolorowymi warzywami oraz 

pomidorami 

 Surówka z selera z dodatkiem jabłka 

oraz oliwy  

z oliwek 

 Woda mineralna niegazowana 

   

 

PIĄTEK 

 

 Zupka mleczna – płatki 

ryżowe błyskawiczne 

 Bułeczka z masłem, 

puszystym serkiem 

twarogowym oraz 

rzodkiewka 

 Herbatka z dzikiej róży  

 Herbatka rumiankowa 

 Galaretka z smaku 

truskawkowym 

 Bułeczka z masłem 

oraz dżemem 

brzoskwiniowym 

 Zupa – fasolowa z dodatkiem majeranku 

 Fileciki rybne zapiekane w sosie 

wielowarzywnym 

 Ziemniaczki z koperkiem 

 Surówka z białej kapusty z dodatkiem 

jabłka  

oraz ziół 

 Woda mineralna niegazowana 

   

DZIECI MIĘDZY POSIŁKAMI DOSTAJĄ WODĘ MINERALNĄ NIEGAZOWANĄ. 

W naszej kuchni używane są produkty zawierające alergeny pokarmowe i produkty powodujące nietolerancje pokarmowe, tym 

produkty zawierające „śladowe ilości alergenów” lub „mogące zawierać alergeny” wymienione poniżej: 

Nie słodzimy cukrem napojów mlecznych oraz zup mlecznych. Herbatkę słodzimy miodem. 

mailto:HACCP.dokumenty@wp.pl
http://haccp-dokumenty.pl/


Zakład: Szkoła………….. Plan HACCP 

Wersja nr. 1 / …… Obowiązuje od ……… Księga GMP/GHP 
 

 

Opracował: mgr inż. Barszczewski Mieczysław  
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl  

Zatwierdziła:..................................... http://haccp-dokumenty.pl/  Str.:11 

Dokumentacja objęta prawami autorskimi. Przedruk i rozpowszechnianie poza Zakład w całości lub w części jest zabronione 

 

GMP - Dobra Praktyka Produkcyjna  

 

Przyjęcie surowców i materiałów 

Instrukcja kupna towaru potrzebnych do produkcji:   

 



  

 

 

 









- 

- 

- 

- 




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Instrukcja przyjęcia i ocena towarów trwałych mikrobiologicznie.  

 











 












 

Instrukcja przyjęcia i ocena towarów nietrwałych mikrobiologicznie.  

 











 











 





 













 







8. 





 proces kierowania dostaw do przechowania przez pracowników. Towar dostarczany jest 

transportem dostawcy.  
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Magazynowanie i postępowanie z towarem 

Instrukcja przechowywania surowców, półproduktów trwałych mikrobiologicznie.  

 

 



 

 



 
















5. Aby skutecznie przechowywać stosujemy „Przywieszkę otwartego opakowania” 

 

Przywieszka identyfikacyjna otwartego opakowania 

 

W przypadku przesypania dodatków, przypraw do nowego opakowania przyklejamy oryginalną etykietkę 

lub nw. świadectwo kontroli. 

Stołówka:  

…………………….. Świadectwo kontroli 

 

Nazwa …………………………………………… 

Ilość (szt.)………………………………………… 

Data produkcji …………………………………… 

Data ważności…………………………………… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Stołówka:  

…………………….. Świadectwo kontroli 

 

Nazwa …………………………………………… 

Ilość (szt.)………………………………………… 

Data produkcji …………………………………… 

Data ważności…………………………………… 

Stołówka:  

…………………….. Świadectwo kontroli 

 

Nazwa …………………………………………… 

Ilość (szt.)………………………………………… 

Data produkcji …………………………………… 

Data ważności…………………………………… 

Stołówka:  

…………………….. Świadectwo kontroli 

 

Nazwa …………………………………………… 

Ilość (szt.)………………………………………… 

Data produkcji …………………………………… 

Data ważności…………………………………… 
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Instrukcja przechowywania surowców, półproduktów nietrwałych mikrobiologicznie 

 Żywność dostarczona w stanie surowym, w szczególności mięso, wędliny, drób, ryby i podroby 

przechowywane są w oddzielnych lodówkach i zamrażarkach, oznakowanych na wierzchu nazwą 











 



2.1. 



 oznakowane datą ważności lub datą zamrożenia.  
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Dokumentacja objęta prawami autorskimi. Przedruk i rozpowszechnianie poza Zakład w całości lub w części jest zabronione 

 

Procesy obróbki  

Instrukcja kontroli procesów technologicznych 

 

Właściciel zakładu lub osoba przez niego wyznaczona w danym dniu odpowiada za kontrolę parametrów 

technologicznych każdej partii wyrobów gotowych: 

1. Proporcji poszczególnych składników, 

2. Czasu i temperatury obróbki termicznej. 

3. Podanie lub pakowanie wyrobów gotowych należy wykonywać natychmiast po zakończonej produkcji 

danej partii wyrobu. Jeżeli przewidziano pakowanie pakować w sposób określony dla danego wyrobu. 

4. Właściciel zakładu lub osoba przez niego wyznaczona zobowiązany jest do kontroli jakości wyrobów 

gotowych produkowanych w zakładzie: 

5. Nie wprowadzać do obrotu produktów wadliwych  

 

Instrukcja pobrania do produkcji półproduktów 

 

1. Wszystkie półprodukty pobiera się do produkcji na chwilę przed produkcją.  

2. Po pobraniu przenosi się wybrany towar na odpowiednie stanowisko pracy w zależności od 

przeznaczenia, wypakowuje się z opakowania jednostkowego i poddaje się w pierwszej kolejności 

myciu wtórnemu pod bieżącą wodą, a następnie obróbce wtórnej. 

 
Instrukcja rozmrażania surowców / półproduktów 

 

 W kuchni obowiązuje zasada rozmrażania mrożonych surowców bezpośrednio przed wykorzystaniem 



























2. Ściśle przestrzeganą przez personel zasadą jest niezamrażanie surowców już raz rozmrożonych i 

niezużytych. Pod żadnym pozorem artykułów takich nie zamraża się ponownie. Surowce mrożone, a 

szczególności mrożone jarzyny i owoce, mogą być poddane obróbce termicznej bez wcześniejszego 

rozmrażania.  

 

 

 

mailto:HACCP.dokumenty@wp.pl
http://haccp-dokumenty.pl/


Zakład: Szkoła………….. Plan HACCP 

Wersja nr. 1 / …… Obowiązuje od ……… Księga GMP/GHP 
 

 

Opracował: mgr inż. Barszczewski Mieczysław  
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl  

Zatwierdziła:..................................... http://haccp-dokumenty.pl/  Str.:16 

Dokumentacja objęta prawami autorskimi. Przedruk i rozpowszechnianie poza Zakład w całości lub w części jest zabronione 

 

Instrukcja sanitarna w sprawie przechowywania próbek środków spożywczych 

 

1. Stołówka przechowuje próbki wszystkich potraw, wyprodukowanych i przeznaczonych do 

konsumpcji.  

2. Pobrane próbki potraw są udostępniane organom Państwowej Inspekcji Sanitarnej na żądanie tych 

organów. 

3. Stołówka przechowuje próbki wszystkich potraw wchodzących w skład każdego posiłku..  

3.1. zupy 10Og 

3.2. jarzyny gotowane, sosy, potrawy mączne i mleczne -50 g 

3.3. wyroby garmażeryjne - 50 g.  

4. Próbki powinny być pobierane 

4.1. W zakładzie, bezpośrednio przed wydaniem posiłków do spożycia. 

4.2. Próbki powinny być pobierane przez właściciela zakładu lub osobę przez niego upoważnioną. 

4.3. Próbki należy pobierać czystymi, wyparzonymi narzędziami metalowymi do wyjałowionych 

(wyparzonych) naczyń szklanych (najlepiej słoików) ze szczelnymi metalowymi, wyparzonymi 

nakrętkami 

5. Każde naczynie z próbką powinno zawierać: 

5.1. napis określający zawartość. 

5.2. datę i godzinę przygotowania potrawy, 

5.3. imię i nazwisko osoby, która pobrała próbkę 

6. Jeżeli do przygotowania potrawy użyto środka spożywczego z konserwy, należy umieścić: datę i 

godzinę otwarcia konserwy oraz dane umieszczone na jej opakowaniu (producent, data produkcji, 

termin przydatności)  

7. Stołówka przechowuje próbki, przez co najmniej 3 dni, licząc od chwili, kiedy cała partia została 

spożyta lub przyjęta do zakładu, w lodówce na odrębnej półce, w dedykowanych do tego zamykanych 

pojemnikach, wyłącznie do tego celu przeznaczonej oraz w warunkach zapewniających utrzymanie 

temperatury 4°C lub niższej, punkt ten należy traktować jako Krytyczny Punk Kontroli CCP1. Miejsce 

przechowywania próbek musi być tak zabezpieczone, aby dostęp do niego posiadał tylko właściciel 

zakładu, osoba przez niego upoważniona. 
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Dokumentacja objęta prawami autorskimi. Przedruk i rozpowszechnianie poza Zakład w całości lub w części jest zabronione 

 

Instrukcja wydawania posiłków 
 

1. Dania z kuchni właściwej przenoszone są do rozdzielni, a następnie wydawane dzieciom na stołówce, 

gdzie odbywa się ich spożywanie. 

 



 

 







 














 

Instrukcja przechowywania cieplnego do 2 godzin 
 





































 podejmuje decyzję co z nią zrobić.  
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Instrukcja odopadki pokonsumpcyjne 

 


















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Zasada 1: Określanie wszelkich zagrożeń, którym należy zapobiec.  

 

Identyfikacja przyczyny zagrożeń 

 
Drobnoustroje Działanie Przyczyna niezgodności 

Drobnoustroje 

tlenowe mezofile 
(ogólna liczba 

drobnoustrojów) 

 Powodują psucie się żywności 

 Rozwijają się najlepiej w temperaturze + 30˚C 

 Nieodpowiednie pokrycie podłóg i ścian (np.: 

ubytki w powierzchniach) 

 Nieregularne i nieskuteczne sprzątanie 

 Nieskuteczna wentylacja pomieszczeń i wyciąg 
oparów 

 Występowanie skroplin na powierzchniach 
(sufity, ściany itp.) 

 Niedokładne sprzątanie stanowisk pracy 

 Brak ochronnego ubrania lub noszenia 

brudnych ubrań ochronnych 

 Nieskuteczne mycie i dezynfekcja drobnego 

sprzętu, urządzeń 

 Obecność owadów i gryzoni 

 Nie przestrzeganie zakazu palenia 

 Nie przestrzeganie ciągu chłodniczo - 

cieplnego 





 







 

 

 

 

 







 





 

 

 

 







 





 

 

 

 











 



 

 

 

 

 


 



 

 

 

 

 

 







 



 

 

 

 



 

Pleśnie i drożdże  Powodują psucie żywności i powodują szkodliwe zmiany 

 Obecność brudnych, niedoczyszczonych 
powierzchni, sprzętu, urządzeń i ubrań 

 Krzyżowanie dróg surowca i produktu 
gotowego 
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Identyfikacja potencjalnych zagrożeń. 

 
W systemie HACCP zakłada się, że potencjalne zagrożenia nieprawidłowości, zostaną zidentyfikowane przed lub 

podczas procesu przetwórczego, zawsze na czas, tak aby zminimalizować ryzyko zagrożenia. Zapobieganie 

problemom zanim one wystąpią jest podstawowym celem metody i opartego na niej systemu HACCP.

 W systemie HACCP zagrożenie jest rozumiane jako każdy czynnik, który może spowodować, że środek 

spożywczy stanie się niebezpieczny dla konsumenta. System analizy zagrożeń i krytycznych punktów 

kontrolnych w początkowych założeniach zakładał rozważanie jedynie zagrożeń zdrowotnych, 

żywnościowych pochodzenia mikrobiologicznego. Obecnie, wdrażając HACCP w przemyśle spożywczym, 

należy wziąć pod uwagę trzy główne grupy zagrożeń. 





 

 

 



 

 

 



 











 



 



 

 



 



 



 



 





 

 

 

 

 

 

Higiena produkcji żywności  

 Podstawowym źródłem zasad higieny produkcji żywności są szczegółowe reguły zawarte w Dobrej Praktyce 

Produkcyjnej (GMP).  
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Instrukcja / Analiza zagrożeń i ustalenie CCP 

 

Celem jest zapewnienie właściwej analizy zagrożeń występujących w zakładzie oraz określenie krytycznych 

punktów kontroli. 

 

1. Zakres Obowiązywania 

Instrukcja obowiązuje w czasie dokonywania analizy zagrożeń oraz ustalania krytycznych punktów kontroli. 

 

2. Dokumenty związane 

Księga HACCP i dokumenty związane z Księgą HACCP w zakresie przygotowania listy potencjalnych 

zagrożeń, przeprowadzania analizy zagrożeń, ustalenia możliwych środków kontrolnych dla 

zidentyfikowania zagrożenia oraz określenia krytycznych punktów kontroli. 

 

3. Odpowiedzialność 

4.1. Właściciel zakładu jest odpowiedzialny za: 

- Wdrożenie instrukcji i nadzór nad jej stosowaniem, 

4.2. Zespół HACCP jest odpowiedzialny za: 

- Przygotowanie listy potencjalnych zagrożeń, 

- Przeprowadzenie analizy zagrożeń, 

- Ustalenie możliwych środków kontrolnych, 

- Określenie krytycznych punktów kontrolnych. 

 

4. Opis postępowania 

5.1.Zespół HACCP tworzy graficzny schemat procesu produkcyjnego a następnie opisuje charakterystyczne 

dla danego etapu czynności wykonywana na każdym etapie. 

5.2.Na podstawie schematu procesu produkcyjnego Zespół HACCP tworzy listę potencjalnych zagrożeń na 

każdym etapie produkcji. Ważne jest aby lista potencjalnych zagrożeń uwzględniała specyfikę danego 

etapu, miejsce w którym etap jest wykonywany oraz rodzaj surowca, półproduktu lub wyrobu 

gotowego. Zagrożenia zostają wpisane do „Arkusza identyfikacji zagrożeń”. 

5.3.Zagrożenia podzielone zostają na: 

- Fizyczne, 

- Chemiczne, 

- Mikrobiologiczne. 

5.4.Po stworzeniu listy zagrożeń, Zespół HACCP dla każdego zagrożenia wpisuje przyczynę powstania 

danego zagrożenia, a także rodzaj środków zapobiegawczych. 

5.5.Przy pomocy drzewa decyzyjnego zostaje przeprowadzona analiza zagrożeń a odpowiedzi na 

poszczególne pytania zostają zapisane w „Arkuszu identyfikacji zagrożeń”.  

5.6.Jeżeli zagrożenie zostaje zidentyfikowane na podstawie drzewa decyzyjnego jako krytyczny punkt 

kontroli, Zespół HACCP powtarza procedurę oceny zagrożenia i przypadku jeżeli wynik się 

potwierdza zapisuje w „Arkuszu identyfikacji zagrożeń” jako „CCP” z kolejnym numerem 

krytycznego punktu kontroli. 

5.7.„Arkusz identyfikacji zagrożeń” zostaje zatwierdzony przez właściciela zakładu. 

 

5. Zapisy 

Arkusz identyfikacji zagrożeń 
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Identyfikacja zagrożeń i kontrola - procesu przygotowywania posiłków 

Analiza zagrożeń - Przyjęcie i ocena surowców 

Określenie 

etapu 

Identyfikacja zagrożeń 
Środki zapobiegawcze 

Szacowanie 

poziomu ryzyka 
P1 P2 P3 P4 

CCP

? 

Uwagi Zespołu 

HACCP Kat Opis Przyczyny 

P
rz

y
ję

ci
e 

i 
o

ce
n
a 

su
ro

w
có

w
 

B 

– skażenie 
surowców 

bakteriami 

chorobotwórczy
mi (jaja –

Salmonella, 

nabiał – bakterie 
z gr. coli, 

Bacillus cereus, 

produkty suche – 
Bacillus, E. coli, 

mięso – 

Pseudomonas, 
Micrococcus, 

Lactobacillus, 

produkty 
mrożone – 

Pseudomonas) 

itp. 

– niewłaściwa 

jakość pierwotna 
surowca – 

skażenie 

pierwotne 
w czasie hodowli 

(surowce 

zwierzęce) lub 
uprawy (surowce 

roślinne), 

– nieprawidłowe 
warunki 

pozyskiwania 

oraz 
magazynowania 

surowców u 

producenta, 
– skażenie w 

trakcie transportu 

– brak higieny 
środka transportu 

lub opakowań 

transportowych, 
– zbyt długi czas 

transportu w zbyt 

wysokiej 
temperaturze 

surowców 

wrażliwych 

– korzystanie z usług 
pewnych dostawców i 

producentów pracujących 

zgodnie z systemem HACCP, 
GMP&GHP, 

– kontrola 

wizualna/organoleptyczna 
dostarczonych towarów, 

– sprawdzanie atestów jakości 

lub deklaracji jakości 
wystawianych przez 

producenta, 

– kontrola temperatury 
surowca lub przestrzeni 

ładunkowej auta 

dostawczego, 
– kontrola terminu 

przydatności, 

– odmowa przyjęcia towaru 
wykazującego objawy 

skażenia, zepsucia, 
zapleśnienia itp. 

Poziom ryzyka 

średni 

Ryzyko wystąpienia 

zagrożenia jest 

niewielkie 
ze względu na 

korzystanie 

z usług 
sprawdzonych 

dostawców i 

potwierdzenia 
prawidłowej jakości 

zdrowotnej 

surowców 
odpowiednimi 

dokumentami. 

Jednak ewentualne 
wystąpienie 

zagrożenia skażenia 

pierwotnego 
surowca bakteriami 

chorobotwórczymi, 

pleśniami, 
mikotoksynami, 

metalami ciężkimi 

i pozostałościami 
środków ochrony 

roślin może nieść ze 
sobą fatalne dla 

konsumentów 

skutki, 
a wykrycie takich 

zagrożeń jest 

możliwe jedynie po 
wykonaniu analiz 

laboratoryjnych 

T N N - NIE 

Wykonywaną na 

etapie przyjęcia 

ocenę 
organoleptyczną 

surowców uznano 

za punkt kontrolny 
CP, a nie CCP, ze 

względu na 

możliwość 
eliminacji 

zagrożenia na 

późniejszych 
etapach (kilka 

etapów obróbki 

surowców) oraz 
brak możliwości 

przeprowadzenia 

oceny dostawy w 
100%, a także brak 

szybkiej metody 

oceny jakości 
mikrobiologicznej 

i chemicznej 

surowca. Istnieje 
również możliwość 

eliminacji wadliwej 

partii surowca już 

na wejściu do 

zakładu. 

Brak jest 
możliwości badania 

surowców pod 

względem 
parametrów 

mikrobiologicznyc
h 

i chemicznych, 

dlatego 
w zakładzie 

dokonuje się 

jedynie wstępnej 
oceny 

organoleptycznej 

wskazującej na 
możliwość 

zaistnienia 

zagrożenia 

B 

– oznaki 

pleśnienia 

surowców – 
świeże owoce, 

warzywa, 

grzyby, produkty 
zbożowe, 

suszone bakalie 

itp. 
(pleśnie z 

rodzaju Mucor, 

Fusarium, 
Aspergillus, 

Penicillum) oraz 

wytwarzania 
przez nie 

mikotoksyn: 

aflatoksyna, 
patulina, 

ochratoksyna A 

(mąka, orzechy, 
jabłka, produkty 

zbożowe) 

T N N - NIE 

CH 

– skażenie 
surowców 

pochodzenia 

roślinnego 
środkami 

ochrony 

roślin/pozostałoś

ciami metali 

szkodliwych dla 

zdrowia 

– nieprawidłowo 

prowadzone 

procesy uprawy 

surowców 

roślinnych – 

nadmiar środków 

ochrony roślin, 

nieprzestrzeganie 

okresów karencji 

itp., 

– prowadzenie 

upraw 

w miejscach 

dużego skażenia 

T N N – 
NIE 
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Określenie 

etapu 

Identyfikacja zagrożeń 
Środki zapobiegawcze 

Szacowanie 

poziomu ryzyka 
P1 P2 P3 P4 

CCP

? 

Uwagi Zespołu 

HACCP Kat Opis Przyczyny 

P
rz

y
ję

ci
e 

i 
o

ce
n
a 

su
ro

w
có

w
 

B 

–  

– 
zanieczyszczenie 

i skażenie 

półproduktów 
przez szkodniki 

(uszkodzenie 

opakowań, 
pozostawianie 

odchodów, 

sierści itp.) 
 

– skażenie 
i 

zanieczyszczenie 

pierwotne 
surowca – brak 

programu 

ochrony przed 
szkodnikami 

w zakładzie 

produkującym 
surowiec, 

– uszkodzenie i 

skażenie 
opakowań z 

surowcem 

w trakcie 
magazynowania 

surowca u 

producenta lub 
podczas jego 

transportu 

(nieprawidłowy 
stan higieny 

środka 

transportu) 

– korzystanie z usług 
pewnych dostawców i 

producentów pracujących 

zgodnie z systemem HACCP, 
GMP & GHP, 

– kontrola wizualna 

opakowań 
z surowcami, 

– sprawdzanie atestów jakości 

lub deklaracji jakości 
wystawianych przez 

producenta, 

– odmowa przyjęcia towaru 
wykazującego objawy 

uszkodzenia, skażenia przez 

szkodniki żywności 

Poziom ryzyka 

średni 
Ze względu na małe 

prawdopodobieństw

o jego wystąpienia 
oraz współpracę ze 

sprawdzonymi 

dostawcami 
artykułów 

spożywczych. 
Producenci 

wystawiają 

dokumenty 
potwierdzające 

(deklarujące) brak 

zanieczyszczeń 
fizycznych oraz 

skażenia surowców 

przez szkodniki. 
Dostawcy towarów i 

producenci, 

z którymi Stołówka 
współpracuje, są 

objęci programem 

zapobiegania 
i zwalczania 

szkodników 

(program DDD). 
Mimo wszystko w 

ramach 

ograniczonego 
zaufania przyjęcie 

surowców się 

kontroluje jako CP 

T N N – 

Punkt 
kontr

oli 

CP1 

Parametr związany 

z 
zanieczyszczeniem 

surowców 
kontrolowany jest 

w czasie przyjęcia i 

na tym etapie 
istnieje możliwość 

eliminacji 

opakowań lub partii 
surowca 

uszkodzonych czy 

zanieczyszczonych 
Istnieje również 

wiele późniejszych 

etapów 
w czasie produkcji 

potraw, podczas 

których jest 
możliwość 

usunięcia 

zanieczyszczeń 

F 

– obecność w 

surowcach 

zanieczyszczeń 
fizycznych; 

zanieczyszczenia 

organiczne – 
pierwotne 

(kamyki, 

sznurek, drewno 
itp.), ciała obce 

(fragmenty 

opakowań) 

– 

zanieczyszczenie 
pierwotne 

surowca 

u producenta lub 
w czasie 

transportu, 

– brak higieny 
pojemników 

transportowych 

– kontrola wizualna 
dostarczanych partii surowca, 

– usunięcie widocznych 

zanieczyszczeń lub odmowa 
przyjęcia wadliwej partii 

T N N – NIE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:HACCP.dokumenty@wp.pl
http://haccp-dokumenty.pl/


Zakład: Szkoła………….. Plan HACCP 

Wersja nr. 1 / …… Obowiązuje od ……… Księga GMP/GHP 
 

 

Opracował: mgr inż. Barszczewski Mieczysław  
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl  

Zatwierdziła:..................................... http://haccp-dokumenty.pl/  Str.:24 

Dokumentacja objęta prawami autorskimi. Przedruk i rozpowszechnianie poza Zakład w całości lub w części jest zabronione 

 

Zasada 2: Określenie Krytycznych Punktów Kontroli (CCP)  
 

Arkusz identyfikacji zagrożeń i ocena zagrożeń procesów technologicznych 

 

Etap procesu 

Zagrożenia Ocena zagrożeń 
Drzewo 

decyzyjne 

Decyzj

a 

Opis 

zagrożenia 

Kat 

M/F/C 
Przyczyny 

Częstość 

C. 

Poziom 

(P) 

Priorytet 

(CxP) 
P1 P2 P3 P4 CCP? 


















       









       




         




















       




         








         










         












         










       

           










       








         









       








         









       













       

















       



















       















       
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Arkusz identyfikacji zagrożeń i ocena zagrożeń procesów technologicznych cd. 

 

Etap procesu 

Zagrożenia Ocena zagrożeń 
Drzewo 

decyzyjne 

Decyzj

a 

Opis 

zagrożenia 

Kat 

M/F/C 
Przyczyny 

Częstość 

C. 

Poziom 

(P) 

Priorytet 

(CxP) 
P1 P2 P3 P4 CCP? 






















       


















       






















       













       































































       















       









       








       


















       




         
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Schemat procesu technologicznego – potrawy w oparciu o surowiec  

 

 
 

  

 

 

 

 Podawanie dzieciom  

Koniec 

Inne dodatki 

Owoce 

Mąka 

Nabiał 

Przyprawy 

Odpadki kat III 

W naczyniach 

wielorazowego użytku 

Warzywa, owoce, 
dodatki 

CP1 

Gotowe  

  

Przechowywanie w 

zamrażarce CCP1 

  

Układanie / porcjowanie / 

nalewanie 

Obróbka termiczna  

  

Elementy kulinarne, 

żywność zamrożona 

CP1 

Surowce wymagające 

warunków chłodniczych 

nietrwałe 

mikrobiologicznie CP1 

 

Pobranie do produkcji / 

porcjowanie  

Kasze, mąki, 

pieczywa, napoje 

CP1 

Przyrządzanie w magazynie  

  

Surowce w mniejszym 

stopniu wymagające 

warunków chłodniczych 

CP1 

Przechowywanie w 

lodówce CCP1 
  

Ekspozycja  

Przyrządzanie w magazynie art. 

Suchych 

  

Rozmrażanie  

Śmietanka 

Cukier, 

cytryna 

Tłuszcz 

  

Woda 

Porcjowanie Obróbka wtórna / Obróbka na 

zimno 

  

Przesiewanie 

Mieszanie / dodawanie / 

rozrost / wałkowanie 

Porcjowanie Układanie / porcjowanie / 

nalewanie 

Umieszczenie w urządzeniach 

chłodniczych 
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Zasada 3: Ustalenie granicznych wartości limitów w CCP 

Ustalenie granicznych wymagań – przyjęcie produktów CP1 

 










































 

        






















































































































































































































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Ustalenie granicznych wymagań – przechowywanie produktów CCP1. 

 

 

 

Ustalenie wymagań CCP1 (parametrów), monitorowanie i działania korygujące 

 
Nr 

CCP 
Etap (nazwa) 

Rodzaj 

zagrożenia Działania 

zapobiegające 

Parametry krytyczne Monitoring 
Działania 

korygujące 
Odpowiedzialny 

Dokumenty / 

Zapisy 
   Wartość Tolerancja Metoda 

Jak 

często 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

P
r
z
ec

h
o

w
y

w
a

n
ie

 m
a

g
a
z
y

n
o

w
e
 C

C
P

1
 

Środki 

spożywcze 

zamrożone 

 












































































































































































Środki 

spożywcze 

nietrwałe 

mikrobiologic

znie 

 

 
Pomiar 

temperatury w 

urządzeniach: 
 

 

 
 

 

 
 

 
0 ºC < 6 ºC 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
+/- 2ºC 
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Zasada 4: Ustanowienie i wprowadzenie skutecznych procedur monitorowania Cp1 i CCP1 

 

Instrukcja monitorowanie, przyjęcie towaru CP1.  

(wszystkie dostawy do Zakładu przywożone są firmowym transportem danego dostawcy) 

 

Towar zostanie przyjęty tylko i wyłączne spełniający normy, towar nie spełniający wymogów nie zostanie 

przyjęty. 







- 

- 

- 





- 

- 

- 









- 



- 
















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Dobra Praktyka Higieniczna 

Instrukcja przy pracy z żywnością.  

  
Prace ręczne  
1 Unikaj noszenia ciężarów, kiedy tylko jest to możliwe..  

2 Używaj wózków transportowych.  

3 Oszacuj ładunek zanim go podniesiesz.  

4 Dziel duże ładunki.  

5 Proś o pomoc, jeśli jej potrzebujesz.  

6 Nie zastawiaj przejść.  

7 Zginaj kolana.  
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………  

Możliwość poślizgnięcia się, potknięcia lub upadku  
1 Sprzątaj po sobie.  

2 Utrzymuj podłogi i przejścia w czystości.  

3 Noś stosowne obuwie.  

4 Nie licz na to, że ktoś uporządkuje twoje rzeczy.  

5 Bezzwłocznie zgłaszaj każde rozlanie.  

6 Chodź - nie biegaj.  

7 Zgłaszaj ciągnące się kable.  
 

…………………………………………………………………………………………..………………………………………  

Skaleczenia  
1 Nie używaj noża, jeśli nie musisz.  

2 Zawsze tnij w kierunku "od siebie".  

3 Noże przechowuj bezpiecznie w miejscach do tego 

przeznaczonych.  

4 Nie wkładaj noży do zlewu.  

5 Tnij lub siekaj na desce, nigdy w dłoni.  

6 Trzymaj za rączkę i używaj szczotki zmywając ostre 

rzeczy.  

7 Używaj odpowiednich narzędzi podczas pracy.  
………………………………………………………………………………………………………………………………………  

Oparzenia  
1 Nie przenoś gorących pojemników.  

2 Używaj kuchennych rękawic ochronnych.  

3 Utrzymuj podłogi i przejścia w czystości.  

4 Nie sięgaj ponad rozgrzanymi powierzchniami.  

5 Otwieraj wieka "od siebie".  

6 Zwracaj uwagę na znaki "Uwaga gorące!".  

7 Wkładaj powoli żywność do rozgrzanego tłuszczu.  
 

……………………………………………………………………………………………………………………………………….  

Spadające przedmioty  
1 Nie przeciążaj półek.  

2 Nie przechowuj ciężkich przedmiotów powyżej wysokości 

ramion.  

3 Regularnie kontroluj miejsce składowania.  

4 Zgłaszaj uszkodzone półki  

5 Przechowuj niewygodne przedmioty w bezpiecznym miejscu.  

6 Nie przechowuj niestabilnych ładunków wysoko.  

7 Noś odpowiednią odzież ochronną. 

mailto:HACCP.dokumenty@wp.pl
http://haccp-dokumenty.pl/


Zakład: Szkoła………….. Plan HACCP 

Wersja nr. 1 / …… Obowiązuje od ……… Księga GMP/GHP 
 

 

Opracował: mgr inż. Barszczewski Mieczysław  
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl  

Zatwierdziła:..................................... http://haccp-dokumenty.pl/  Str.:31 

Dokumentacja objęta prawami autorskimi. Przedruk i rozpowszechnianie poza Zakład w całości lub w części jest zabronione 

 

Instrukcja higieny produkcji posiłków i potraw.  

Wszelkie procesy produkcyjne muszą się odbywać pod kontrolą osób posiadających odpowiednie 

kwalifikacje z zakresu technologii i higieny tak, aby stosowane zabiegi i procesy produkcyjne nie obniżały 

wartości zdrowotnej żywności ani jej wartości żywieniowej. 











 



 

 



 



 



 

 

 



 
 

                               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

= mięso 

 

 

 

= ryby 

 

 

= drób 

 

 

 

= warzywa 

 

 

 

= wędliny 

 

 

 

= nabiał 

 

Higiena widoczna z daleka 

 

warzywa 

 

mięso 

 

noże specjalne 

 

drób 

 

ryby 

 

wędliny 

 
 

nabiał 
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Instrukcja utrzymania higieny i czystości zakładu.  

 

1. Do codziennych obowiązków utrzymania czystości w pomieszczeniach i otoczeniu należy:  

1.1. usuwanie z części produkcyjnej wszystkich odpadków i śmieci,  

1.2. zamiatanie i mycie podłóg,  

1.3. mycie ścian, drzwi, parapetów okiennych, 

1.4. zmiana ręczników i dezynfekcja szczoteczek do rąk,  

1.5. zaopatrzenie umywalki w mydło i roztwór dezynfekcyjny, a ubikacje w papier toaletowy 

2. Do okresowych obowiązków utrzymania czystości należy: 

2.1. mycie okien, kloszy,  

2.2. mycie szuflad i wnętrz szaf,  

2.3. odkurzanie ścian i sufitów,  

2.4. pranie i naprawianie odzieży ochronnej i ręczników,  

2.5. przegląd aparatury i sprzętu celem dokonania naprawy lub wymiany zużytych przedmiotów, 

2.6. sprawdzenie szczelności podłóg, ścian, drzwi i okien.  

Wszystkie te czynności powinny być wykonywane co najmniej  raz na tydzień. Również raz na tydzień pracownicy 

powinni sprzątać, myć i dezynfekować szafki na odzież ochronną i osobistą. 

3. Każdy pracownik odpowiada za czystość i porządek w swoich szafkach.. Pomieszczenia magazynowe 

wymagają szczególnej dbałości o czystość i porządek. Ściany sufity półki należy, co najmniej raz na tydzień 

oczyszczać za pomocą zwilżonych ścierek. Podłogi zamiatać przynajmniej raz na dzień, używając zwilżonych 

ścierek. Szczeliny w podłogach, ścianach, sufitach zaklejać kitem lub zaprawą murarską.  

4. Wietrzyć pomieszczenia przez otwieranie okien ( tylko w dni suche, bezdeszczowe ) . 

 

Mycie i dezynfekcję alkaliczną przeprowadza się codziennie po zakończeniu pracy oraz w razie potrzeby w 

trakcie pracy. 

5. Środki do mycia i dezynfekcji obecne na rynku:...............................................................................  
Nazwa Przeznaczenie Stężenie % 

LUDWIK mycie 1-2 

PŁYN FLESZ dezynfekcja 5 

   

   

Roztwory myjące przygotowujemy bezpośrednio przed użyciem. 

 6. Opis postępowania 

Po zakończeniu pracy lub w trakcie pracy w razie potrzeby: 

- rozmontować urządzenie, 

- usunąć pozostające resztki i spłukać dokładnie ciepłą wodą, 

- zanurzyć na 15 minut w roztworze myjącym o temp. 40-50°C, 

- umyć, 

- doszorować szczotką trudne do czyszczenia powierzchnie, 

- dokładnie spłukać środek myjący, 

- zanurzyć na 15 minut w roztworze PŁYN FLESZ, 

- dokładnie spłukać wodą, 

- pozostawić do wyschnięcia. 

 

 

Sprzęt porządkowy po wykonaniu mycia i dezynfekcji zostaje wypłukany po bieżącą wodą i schowany w miejscu 

przeznaczonym do przechowywania.  
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Zaopatrzenie w wodę 
 

Woda stosowana do celów technologicznych odpowiada wymaganiom określonym w odpowiednich przepisach. Tylko 
z takiej wody mogą być również wytwarzane para lub lód stosowany w procesach produkcji.  

Woda spełnia wymagania Rozporządzenia Ministra Zdrowia z 7 grudnia 2017 roku z późniejszymi zmianami w sprawie, 
jakości wody przeznaczonej do spożywania przez ludzi. 

Instrukcja zaopatrzenia zakładu w wodę.  

 

1. 

2. 





3. 



4. 

 

 

 



 







5. 






















 

 





 







 




      
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Odpady żywnościowe 

Instrukcja odpady żywnościowe 

1. W kuchni w wyniku procesu produkcyjnego powstają następujące grupy odpadów: 

1.1. Odpady z mycia i przygotowania surowców (obierki, zgniłe lub zepsute surowce, resztki 

wydawanych posiłków) 

 

 

 

 

 



 



 



 





 



 





 



 

 





 



 



 



 

 

 

 



11.1.4. - notatki, protokoły z kontroli skuteczności wykonywania zabiegów mycia i dezynfekcji. 
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Dokumentacja objęta prawami autorskimi. Przedruk i rozpowszechnianie poza Zakład w całości lub w części jest zabronione 

 

Zabezpieczenie i monitoring szkodników 

 

1. Opis postępowania przy ochronie przed szkodnikami  

Instrukcja dotyczy kontrolowania całego zakładu wewnątrz i na zewnątrz, oraz zapewnienie ich 

prawidłowej rotacji. 

1.1. Zamontowanie w otworach wejściowych szczelnych drzwi. 

1.2. 

1.3. 



1.4. 



1.5. 

1.6. 

1.7. 


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