INSTRUKCJA DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ
DLA MAGAZYNOW, PLACOWEK HANDLOWYCH, GASTRONOMICZNYCH

wg. Rozporzadzenia Ministra Zdrowia (Dz. U. Nr 234 2 19.12.2002r.) w sprawie warunkéw sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny
pracy przy obrocie Srodkami spozywczymi.

Kierownik zaktadu Jest obowiazany do:

Posiadania instrukcji dobrej praktyki.

Posiadania instrukcji mycia i dezynfekcji.

Posiadania przez pracownikow wiedzy ogoinej w zakresie dobrych praktyk higienicznych, i aktualnych badan lekarskich,

Odsuniecia chorego pracownika na chorobe zakazng, biegunke, infekcje drog oddechowych od pracy wymagajacej kontaktu z artykutami
Spozywczymi.

Pracownik powinien:

Przed rozpoczeciem pracy zatozy¢ czysta, nieuszkodzong odziez roboczg catkowicie zakrywajacq odziez osobista, oraz odpowiednie nakrycie
gtowy i obuwie robocze,

Uzywac opatrunkow wodoszczelnych w razie skaleczenia lub otarcia skory.

Przestrzegac higieny osobistej.

W czasie pracy nie uzywac szpilek, agrafek, pierscionkéw, kolczykow i korali.

Przed wejsciem do ustepu, wyjsciem poza teren sklepu - zdja¢ odziez i obuwie robocze,

My¢ rece mydtem i szczoteczka pod biezaca woda po opuszczeniu ustepu, oraz po kazdym powrocie do zaktadu, jak rowniez po kazdym
zabrudzeniu.

Powiadomi¢ niezwlocznie bezposredniego przetozonego o chorobie zakaznej, biegunce.

Osoby kontrolujace placéwke magazynowa, handlowa, sa zaopatrywane w odziez robocza, oraz obuwie robocze.

Kontrola warunkow przechowywania artykulow spozywczych, w tym' temperatury, wilgotnosci, wietrzenia, terminu ich przydatnosci
do spozycia, rotacji i jako$ci przechowywania musi by¢ dokonywana na biezaco.

Sprzet uzywany do sprzatania, mycia i dezynfekcji powinien by¢ przechowywany w wydzielonych miejscach, przeznaczonych
wylacznie do tego celu.

Kazdy pracownik jest obowiazany:

Powiadomi¢ o kazdym uszkodzeniu aparatury, sprzegu, czy niewtasciwej jakosci zdrowotnej artykutow spozywczych.

Zachowywac w kazdym czasie czysto$¢ i porzadek na swoim stanowisku pracy, po zakoriczeniu pracy doktadnie umy¢ uzywany sprzet,
narzedzia i naczynia, oraz usuna¢ wszelkie odpadki

W zaktadzie powinna znajdowac si¢ ksiazka kontroli sanitarnej, oraz teczka dokumentacji sanitarnej, ktéra powinna zawierac:
Wyniki badania wody (przy wiasnych ujeciach).

Protokoty kontroli sanitarnej,

Liste pracownikéw zatrudnionych przy obrocie artykutéw spozywczych, ktorzy wymagaja okresowych badan lekarskich,

Dokumenty potwierdzajace posiadane kwalifikacje (minimum sanitarne).

Warunki sprzedazy:

Opakowane artykuty spozywcze powinny by¢ sktadowane na przewiewnych i tatwych do przesuniecia podktadach.

Srodki spozywcze sprzedawane luzem, z wylaczeniem owocw i warzyw powinny by¢ w pojemnikach z przykrywkami, lub oszklonych
gablotach chronigcych je przed zanieczyszczeniem.

Pieczywo nalezy przechowywaé na regatach lub polkach i zapewnié, aby przy sprzedazy samoobstugowej sprawdzanie $wiezosci przez
konsumentéw nie powodowato jego zanieczyszczenia.

Artykuty spozywcze, dla ktérych producent okreslit temperature przechowywania nizsza niz temperatura otoczenia — powinny by¢
przechowywane w urzadzeniach chtodniczych, a mrozonki - w zamrazarkach.

Srodki kosmetyczne i higieniczne moga by¢ sprzedawane w sklepach spozywczych przy zapewnieniu odpowiedniego oddzielenia od $rodkow
spozywczych.

W sklepach miesnych wedliny moga by¢ sprzedawane wytgcznie na wyodrebnionych stanowiskach, i przez odrebnego sprzedawce,
Warzywa i owoce luzem w sklepie spozywczym moga by¢ sprzedawane na wydzielonym stanowisku, a warzywa korzenne musza by¢
0Czyszczone z ziemi.

Przy rozwazaniu sypkich $rodkoéw spozywczych nalezy uzywaé¢ oddzielnego sprzetu.

Nie opakowane artykuty spozywcze powinny by¢ sprzedawane tak, aby nie dotykac ich rekami.

Zuzyte opakowania nalezy natychmiast usuwac.

Sprzedazy artykutéw porcjowanych powinny dokonywac¢ co najmniej dwie osoby; z ktérych jedna przyjmuje wytacznie pienigdze.

Artykuty spozywcze wycofane z obrotu powinny by¢ skiadowane w oznaczonym miejscu, w sposdb jednoznacznie $wiadczacy o wycofaniu ich
z obrotu.

Przed przyjeciem artykutéw spozywczych do sprzedazy odbiorca powinien sprawdzi¢:

Warunki transportu, w tym czysto$¢ Srodka transportu i opakowan, czas transportu iinne warunki majace wptyw na jako$¢ zdrowotng
przewozonych artykutow oraz sposob wytadowania zapobiegajacy ich zanieczyszczeniu.

Dokumentacje dotyczaca artykutow spozywczych, w tym pochodzenia, producenta i daty produkciji, $wiadectwo kontroli jakoSci.

Opakowania zbiorcze i jednostkowe: obce zapachy, uszkodzenia, zawilgocenie, bombaz puszek, obecno$¢ szkodnikéw, itp.

Znakowanie artykutdw spozywczych, a zwtaszcza termin przydatnosci do spozycia i date minimalnej trwatosci, czytelno$¢ trwatos¢ znakowania,
Cechy organoleptyczne, widoczne zanieczyszczenia, zaple$nienia, szkodniki itp.

Artykuty spozywcze budzace podejrzenie lub o widocznych cechach niewtasciwej jakosci zdrowotnej nie moga by¢ wprowadzane do
obrotu.

Artykuly spozywcze nalezy chroni¢ przed zanieczyszczeniem, sktadajac je, zaleznie od wiasciwosci, w odpowiednich pojemnikach
(opakowaniach) na regatach, podktadach, w izolacji od $cian i sufitdw, w sposéb umozliwiajacy ich rotacje.

Pomieszczenie magazynu powinno mie¢ wejscia bezposrednio z pomieszczen komunikacji ogdinej oraz by¢é wyposazone w
urzadzenia niezbedne do przyjmowania artykutéw spozywczych.

Pomieszczenie magazynu musi by¢ suche, czyste, szczelne, z wentylacja grawitacyjna, zabezpieczone przed dostepem $wiatta
stonecznego, szkodnikow, przystosowane w zakresie temperatury do rodzaju magazynowanych artykutéw, zaopatrzone w sprawne
termometry i higrometry do mierzenia temperatury i wilgotnosci powietrza.

W pomieszczeniu magazynu nalezy codziennie dokonywa¢ kontroli warunkow sktadowania artykutéw spozywczych, ich jakosci oraz
rotacji towardw, aby nie dopusci¢ do ich przeterminowania i psucia sie.

Uzywane w pomieszczeniach magazynu sprzet i naczynia powinny by¢é w dobrym stanie technicznym. Musza by¢ przechowywane
czyste w wyznaczonym do tego celu miejscach (regaty, szafki, potki).

Zuzyte opakowania, odpady srodkow spozywczych, zbedny sprzet i naczynia nalezy niezwtocznie usuwac z pomieszczen magazynu.
Artykuty spozywcze przeterminowane, w uszkodzonych opakowaniach lub budzace podejrzenie niewtasciwej jakosci zdrowotnej
nalezy usuna¢ z pomieszczenia magazynu; takie artykuty spozywcze nie moga by¢ wprowadzane do obrotu.

W razie watpliwosci co do jakosci zdrowotnej przechowywanych artykutow spozywczych nalezy zgtosic je do badania organowi
nadzoru sanitarnego i wstrzymac ich sprzedaz do czasu uzyskania wynikéw badan o ich przydatnosci do spozycia.

http://www.bihp.net




