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Kurs ProTrainings Higiena zywnosci: Poziom 1i 2

Witamy na kursie higieny zywnosci ProTrainings. Kurs mozna przeprowadzi¢ online na stronie
www.profoodhygiene.co.uk lub z instruktorem zatwierdzonym przez ProTrainings.
Zatwierdzonych instruktoréw mozna znalez¢ na stronie www.procourses.co.uk, kontaktujgc
sie z nami bezposrednio na stronie support@protrainings.uk lub dzwonigc pod numer
telefonu ProTrainings 01206 805359.

Niniejszy podrecznik przeznaczony jest wytgcznie dla studentow, ktérzy ukonczyli kurs higieny
zywnosci ProTrainings lub kurs higieny zywnosci, ktéry zostat zaakceptowany przez
zatwierdzonego instruktora ProTrainings.

Logujgc sie na stronie www.profoodhygiene.co.uk, mozesz sprawdzi¢ waznos¢ swojego
certyfikatu i wydrukowac kopie PDF. W razie potrzeby, kurs na poziomie 2. mozna zaliczy¢ do
kwalifikacji regulowanych.

Po ukoniczeniu kursu w klasie otrzymasz pocztg certyfikat oraz karte wielkos$ci wizytowki.

Studenci online mogg po ukonczeniu kursu wydrukowaé certyfikat (tylko dla kurséw
internetowych).

Studenci stacjonarni i online mogg wydrukowaé certyfikat CPD jedynie wtedy, gdy sa
zalogowani na naszej stronie.

Aby otrzymywac najnowsze aktualizacje, upewnij sie, ze Twoja rejestracja online zostata
zakoniczona. Studenci online sg automatycznie subskrybowani w celu otrzymywania
aktualizacji. Twdj instruktor powinien Cie juz zarejestrowaé, a jesli bierzesz udziat w kursie
online i posiadasz niniejszy podrecznik, masz juz zapewne swoje dane logowania. Jesli masz
jakiekolwiek problemy z zalogowaniem sie lub certyfikatem, napisz do nas lub zadzwon.

Ponizej znajdziesz przyktad certyfikatu klasy ProTrainings, ktéry otrzymasz pocztg po
zakonczeniu kursu. W przypadku kurséw online certyfikat mozna wydrukowaé przez Internet.
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Modut 1 - Przepisy prawne dotyczace higieny zywnosci

a. Stosowne prawodawstwo

Istnieje wiele ustaw i przepiséw dotyczacych higieny zywnosci, ktérych nalezy przestrzegac.
Upewnij sie, ze skonsultowates sie ze swoim przetozonym w sprawie zasad, ktérych musisz
przestrzegaé. Zasady te maja na celu ochrone klientéw i personelu oraz zapewnienie
najwyzszej jakosci zywnosci.

e The Food Safety Act 1990 (z pdzniejszymi poprawkami) czyli Ustawa o bezpieczenstwie
zywnosci stanowi ramy dla wszystkich przepiséw dotyczacych zywnosci w Wielkiej
Brytanii — podobne przepisy majg zastosowanie w Irlandii Pétnocnej. Sprawdz
wytyczne dla przedsiebiorstw sektora spozywczego w Ustawie o bezpieczenstwie
zywnosci z 1990 r.

e Rozporzadzenie (WE) 178/2002 w sprawie ogdlnego prawa zywnosciowego (The
General Food Law Regulation (EC) 178/2002) jest aktem prawnym WE dotyczacym
ogdblnego bezpieczenstwa zywnosci. Sprawdz wytyczne dotyczgce ogdlnego prawa
zywnosciowego (WE) 178/2002.

e The General Food Regulations 2004 (z poprawkami) czyli Ogdlne rozporzadzenie
zywnosciowe przewiduje egzekwowanie niektorych przepiséw rozporzadzenia (WE)
178/2002 (w tym nakfadanie kar) i zmienia tres¢ Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci
z 1990 r. w celu dostosowania jej do Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002. Podobne
ustawodawstwo ma zastosowanie w Irlandii Pétnocne;j.

Wiekszos¢ przedsiebiorstw sektora spozywczego bedzie musiata zarejestrowac wszystkie
swoje lokale we wtadzach lokalnych. Jest to obecnie wymagane na mocy przepiséow UE, ktdre
zastepujg wczesniejsze krajowe wymogi w zakresie rejestracji.

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego, ktérych zaktady muszg byé zarejestrowane, powinny
zwroci¢ sie do odpowiednich wfadz lokalnych, najlepiej przed otwarciem (lub przed
rozpoczeciem korzystania z nowych pomieszczen). Jesli Twdj lokal zostat juz zarejestrowany i
charakter wykonywanej w nim pracy nie ulegt zmianie, nie musisz go ponownie rejestrowac.

Lokale okreslonych branz muszg by¢ nie tylko zarejestrowane, ale i zatwierdzone. S3 to
zaktady produkujgce nastepujgce rodzaje zywnosci:

a. Mieso i produkty miesne

b. Jaja

c. Mleko i przetwory mleczne

d. Ryby i produkty rybne

Przedsiebiorstwa sektora spozywczego, ktdrych zaktady wymagajg zatwierdzenia, powinny
zwrdcié sie do wtasciwych wtadz lokalnych.

b. Agencja ds. Norm Zywnosci (The Food Standards Agency)

Food Standards Agency jest niezaleznym organem rzgdowym utworzonym na mocy ustawy
Parlamentu w 2000 r. w celu ochrony zdrowia publicznego i intereséw konsumentéw w
kwestiach zwigzanych z zywnosciag.
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http://www.opsi.gov.uk/acts/acts1990/Ukpga_19900016_en_1.htm
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:EN:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:EN:PDF
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/fsa1782002guidance.pdf
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/fsa1782002guidance.pdf
http://www.opsi.gov.uk/si/si2004/uksi_20043279_en.pdf

Wiecej informacji na temat Food Standards Agency, ktéra reguluje przemyst spozyweczy,
mozna znalez¢ na stronie internetowej www.food.gov.uk

c. Inspektor sanitarny (The Environmental Health Officer)

Inspektor sanitarny (ang. Environmental Health Officer) ma prawo wstepu do
przedsiebiorstw, a jego zadaniem jest zapewnienie, ze lokale spozywcze przestrzegajg zasad.
Posiada on wiele uprawnien, w tym prawo do $cigania wiasciciela firmy w sadzie, co moze
skutkowac grzywnami w wysokosci do 20 000 funtéw lub szescioma miesigcami pozbawienia
wolnosci. Jedli sprawa bedzie rozpatrywana przez Sad Koronny, grzywny mogg mieé
nieograniczong wysokos$¢, a pobyt w wiezieniu moze zwiekszy¢ sie do dwdch lat.

Food Standards Agency (FSA) zajmuje sie poprawg standardéw, ograniczaniem problemow i
promowaniem najlepszych praktyk. Inspektorzy sanitarni egzekwuja te standardy, udzielaja
porad oraz majg prawo do zamkniecia dziatalnosci.

Modut 2 - Bakteriologia i zatrucia pokarmowe

a. Czym sg bakterie, jak sie rozwijajq i jaki maja na nas wptyw?

Bakterie rozwijaja sie bardzo szybko i tatwo mogg
sprawi¢, ze zachorujemy. Bakterie przenoszone

drogg pokarmowg mogg wykorzystywac¢ zywnosé
jako miejsce rozwoju lub $rodek transportu do
organizmu. Bakterie zatruwajgce Zzywno$é, np.

Salmonella lub inne uzywaja bakterii
przenoszonych przez zywnosé, takich jak Typhi.

Objawy zatrucia pokarmowego obejmujg: wymioty lub nudnosci, skurcze zotadka, bdl,
biegunke, bdl gtowy, goraczke i ogdlnie zte samopoczucie. Kiedy jestes chory, mozesz roznosié
bakterie samodzielnie lub w przygotowywanym jedzeniu.

b. Jak mozemy kontrolowa¢ rozwaj bakterii?

Mozemy kontrolowaé rozwdj bakterii, stosujagc odpowiednig temperature zapewniajgca
bezpieczenstwo zywnosci, jak rowniez kwasowosé/zasadowosé/cukier i sél. W Twoim miejscu
pracy beda istniaty rézne metody kontroli rozwoju bakterii, w tym czyszczenie i doktadne
sprzatanie.

c. Zatrucie pokarmowe - kogo dotyczy?

Zatrucie pokarmowe moze dotkng¢ kazdego, niezaleznie od wieku, ale szczegélnie narazone
sg osoby mtode i starsze oraz chorzy. Nalezy zwrécié szczegdlng uwage na grupy wysokiego
ryzyka. Mogg istnie¢ specjalne zasady, ktorych nalezy przestrzega¢, jesli pracujesz z takimi
osobami. Mogg to by¢ ludzie starsi, mtodziez lub osoby z istniejgcymi chorobami przewlektymi
lub problemami zdrowotnymi.
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Kazdemu z nas w jakims momencie zycia zdarzyto sie
doswiadczy¢ zatrucia pokarmowego, gdy wraz ze
spozywanym pokarmem ztapali$my infekcje. Czasami jest
ona niewielka i przechodzi w ciggu kilku godzin, innym
razem konieczna jest wizyta w szpitalu. Kiedy pracujemy
z zywnoscig, musimy zrobi¢ wszystko, co w naszej mocy,
aby zmniejszy¢ lub wyeliminowaé ryzyko wystgpienia
jakichkolwiek  probleméw z  jedzeniem,  ktére
przygotowujemy, wytwarzamy lub podajemy.

d. Rodzaje infekc;ji

Istniejg rdézne rodzaje infekcji, ktére mogg byé . .
przenoszone, np. Campylobacter, Salmonella, Clostridium Perfrlngens pateczka okreznlcy,
Listeria, plesnie (wytwarzajg szkodliwe toksyny) oraz wirusy.

d. Chemikalia i ciata obce

Substancje chemiczne (np. $rodki czyszczace) mogg komus zaszkodzi¢, dostajac sie do
zywnosci, ktdra jest spozywana. Nalezy uwaza¢, aby nie miesza¢ chemikalidw i innych ciat
obcych z artykutami spozywczymi, w ktérych nie powinny sie znajdowac.

e. Naturalna zywnos$é roslinna/Ryby i skorupiaki

Niektére grzyby mogg by¢ bardzo toksyczne, takze ryby i
skorupiaki czesto stanowig powaziny problem. Nawet
przedmioty takie jak liscie rabarbaru mogg by¢ toksyczne.
Uwazaj na to, co dodajesz do produktéw spozywczych.

Modut 3 - Zanieczyszczenie

a. Problem

W ostatnich latach nasilit sie problem zanieczyszczenia zywnosci, poniewaz zaczeto ja
transportowad na duze odlegtosci. Ludzie oczekujg, ze wszystkie produkty zywnos$ciowe beda
dostepne przez caty rok. Zmienity sie takze nawyki zywieniowe, zwiekszyta sie liczba gotowych
positkdw i dan na wynos, bardziej popularne stato sie tez jedzenie poza domem.

Problemy z przechowywaniem zywnosci suchej i mrozonej

Chcac zmniejszyé liczbe dodatkdw do zywnosci, ludzie potrzebujg coraz bardziej pomystowych
metod przechowywania zywnosci. Czesciej i chetniej zgtaszajg tez problemy, a poniewaz
popyt publiczny jest wyzszy, kontrole sg coraz doktadniejsze.

Masz prawny obowigzek ochrony przed chorobami i infekcjami oraz zapobieganiu nim.
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b. Bezpos$rednie i posrednie przenoszenie zakazenia

Zakazenie moze by¢ przenoszone z jednej osoby na drugg, bezposrednio lub poprzez kontakt
z powierzchniami. Jesli kto$ ma bakterie na rekach i dotyka powierzchni takiej jak klamka
drzwi, moze je tatwo przekazaé kazdej osobie, ktdra dotknie tej samej klamki lub powierzchni.

rece po wizycie w toalecie, wyrzucaniu $mieci, paleniu
papieroséw lub jedzeniu, oraz zawsze przed serwowaniem
} jedzenia.

Jedzenie lub palenie umozliwia infekcji bezposredni kontakt
z ustami.

c. Sposoby na zapobieganie zakazeniom

Zachowanie czystosci jest niezbedne, a detergenty sg przeznaczone wytgcznie do usuwania
zabrudzen. Nalezy dofozy¢ wszelkich staran, aby upewnic sie, ze czyszczenie jest skuteczne.
Brud to pozywka dla bakterii, wiec jesli ograniczymy zabrudzenia, zmniejszymy ich ilos¢.

Upewnij sie, ze wszystkie odpady s3 usuwane prawidtowo i regularnie. Smieci moga
przyciggaé szkodniki, ktére czesto przenoszg choroby lub bakterie. Odpady nalezy wiec
prawidlowo przechowywaé i my¢ rece po kazdym kontakcie z nimi. Smieci s czesto
segregowane i poddawane recyklingowi.

Podczas czyszczenia dezynfekujemy chemikaliami, gorgcg wodg lub parg wodng. Uwazaj na
$rodki chemiczne i przechowuj je prawidtowo. Upewnij sie, ze sprzet do czyszczenia po uzyciu
trzymasz z dala od zywnosci oraz czystych i suchych powierzchni. Szczotki typu mop sg czesto
oznaczone kolorami i sg zwykle przechowywane powierzchnig czyszczacg do goéry, aby
umozliwi¢ schniecie. Upewnij sie, ze wszystko,
czego uzywasz jest w idealnym stanie, a
przedmioty jednorazowego uzytku sg prawidtowo

usuwane.

Gotowane i surowe produkty spozywcze nalezy

przechowywaé oddzielnie, tak aby nie istniato fi:’;;t:y-

ryzyko ich wymieszania poprzez bezposredni
kontakt lub kapanie cieczy z jednego na drugi.

d. Kolory desek do krojenia

Prostym sposobem ochrony przed roznoszeniem zarazkdw podczas przygotowywania
pozywienia jest uzycie kolorowych desek do krojenia réznych rodzajéw potraw. Stosowanie
desek z kolorowymi oznaczeniami jest obowigzkowe w wielu miejscach pracy. Zazwyczaj sg
to deski plastikowe, poniewaz sg tatwiejsze do utrzymania w czystosci i bezpieczne dla
zmywarki.

Podczas pracy z zywnoscig, upewnij sie, ze przestrzegasz zasad dotyczacych uzywania desek
do krojenia, aby mie¢ pewnos¢, ze nie przekazujesz infekcji. W niektorych miejscach pracy
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znajdujg sie znaki przypominajgce o tym, jakiego koloru nalezy uzy¢ w przypadku danego
produktu. W przypadku jakichkolwiek uszkodzen deski, moze zaistnie¢ potrzeba jej wymiany.
Wszelkie uszkodzenia nalezy zgtaszac przetozonemu.

czerwona tablica - surowe mieso
niebieska deska - surowa ryba

26ita tablica - gotowane mieso

zielona tablica - satatka i owoce
brazowa deska - warzywa

biata tablica - piekarnia i nabiat

e. Ochrona przed szkodnikami

Do szkodnikéw zaliczajg sie szczury, myszy i owady. Mogg one przenosi¢ choroby, a umierajac
W pozywieniu, zanieczysci¢ je. BadZz swiadomy swojego Srodowiska pracy i upewnij sie, ze
zachowane sg wiasciwe Srodki ochrony przed szkodnikami oraz ze zadne substancje
chemiczne uzywane do ich zabijania nie przedostajg sie do pokarmu.

Ochrona przed muchami takze stanowi problem, wiec stosuj odpowiednie Srodki ochrony w
Twoim miejscu pracy i dbaj o ich czystosc.

Zwracaj uwage na martwe ciafa, uszkodzenia
pokarmow lub opakowan, odgtosy
i nieczystosci.

Zgtaszaj jakiekolwiek spostrzezenia, gdyz
problem ze szkodnikami musi by¢ rozwigzany
natychmiastowo. Problemy ze szkodnikami
mogg by¢ przyczyng zamkniecia biznesu
spozywczego.

f. Gorace pojemniki na jedzenie

Podawanie zywnosci na gorgcym potmisku jest
fatwym sposobem serwowania jedzenia, niemniej
" nalezy zawsze postepowaé zgodnie z instrukcjami
producenta.

Pojemniki zwykle dziataja w oparciu o wode
grzewczy, na ktérej powierzchni znajdujg sie w
odpowiedniej temperaturze.

Zawsze nalezy sprawdza¢ poziom wody i
utrzymywac czystos¢ pojemnikdéw




g. Praca w barze

Pracujgc w barze, takze nalezy zachowaé ostroznos¢ podczas kontaktu z zywnoscig,
naczyniami i sztu¢cami.

Pojawia sie takze ryzyko zabrudzenia zywnosci
lub napojéw wtosem.

Do innych zagrozen z zakresu bezpieczenstwa
i higieny zaliczy¢ nalezy kontakt z gorgcymi
napojami i ptynami, ktéry moze by¢ przyczyna
wypadkow.

Szkto stanowi dodatkowe zagrozenie i moze
powodowac skaleczenia. Jest takze trudne do
zauwazenia, wiec mate kawatki mogg sie
znalez¢ w jedzeniu i napojach.

h. Praca w restauracji

Podczas pracy w restauracji, gdzie zajmujesz sie podawaniem jedzenia, talerzy i sztuécéw,

wazna jest higiena osobista.
" s

Istnieje takze ryzyko, ze zanieczyscisz zywnos¢
wtiosem.

Inne niebezpieczenstwa zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng pracy dotycza
goracych pokarmow i napojow.

Warto sie takze upewnié, ze brudne i czyste ,
naczynia i sztuéce sg trzymane osobno. /4 \‘ -~ ~—
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Modut 4 - Higiena osobista
a. Wstep
Twoje rece mogg by¢ doskonatym miejscem do rozmnazania i przenoszenia bakterii.

Paznokcie powinny byé krétkie, rece czyste i zawsze prawidtowo umyte miedzy
przygotowywaniem réznych rodzajéw zywnosci, takich jak mieso i produkty mleczne. Tak
samo w przypadku desek, ktére omoéwimy pdznie;j.

b. Mycie rak i zele do mycia

Zawsze myj prawidtowo rece mydtem przeciwbakteryjnym przez 30-60 sekund. Zdejmij
bizuterie lub zegarek i rowniez je umyj.

Gdy myjesz rece, upewnij sie, ze spetniasz wymogi swojego miejsca pracy.

4 4
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c. Odziez ochronna - srodki ochrony osobistej (PPE)

W niektorych miejscach pracy moze by¢ wymagane uzywanie réznych rodzajéw odziezy
ochronnej. Nalezy zwrécic sie do pracodawcy
lub zapoznaé sie z oceng ryzyka. Srodki
ochrony osobistej (ang. Personal Protective
Equipment - PPE) to np. kapelusze, siatki na
wilosy, obuwie, maski na twarz, rekawice i
fartuchy. Niektére branze przemystowe
wymagajg dodatkowych srodkéw ochrony,
aby zapobiegac¢ obrazeniom spowodowanym
przez noze i maszyny.

Niektére PPE beda jednorazowego uzytku,
inne  wielokrotnego  uzytku.  Niektérzy
pracodawcy mogg mie¢ tez specjalne
wymagania.

Nalezy dopilnowaé, aby odziez byta zadbana i utrzymana w czystosci, tak aby np. guziki nie
znalazty sie w pozywieniu.

Nalezy unika¢ wktadania rzeczy do kieszeni, aby zapobiec problemom z wypadajgcymi
przedmiotami. Srodki ochrony osobistej maja blady kolor, dzieki czemu s3 dobrze widoczne.

Nalezy réwniez zadbac o to, aby nie wystepowaty zadne usterki PPE, poniewaz mogg one by¢
siedliskiem choréb.

Odziez nalezy regularnie wymieniac i nie nosic jej poza pracg. Odziez ta jest przeznaczona do
noszenia podczas przygotowywania positkdw.

Aby unikng¢ zakazenia, nalezy tez zakry¢ wszelkie problemy skdrne i skaleczenia
odpowiednim opatrunkiem.

Jesli zauwazysz, ze masz problem, musisz zgtosi¢ go pracodawcy.
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d. Zgtaszanie choroby

Jesli jestes chory, ryzykujesz przenoszenie zagrozen
poprzez kontakt z produkowang przez Ciebie zywnoscig.

Jesli masz goraczke, chorobe, biegunke, grype, problemy - +
ze skorg, bole gtowy lub ogdlnie Zle sie czujesz lub masz
jakiekolwiek inne obawy, zapytaj swojego przetozonego

lub skonsultuj sie z odpowiednim organem.

ACCIDENT BOOK s |

Wskazane moze by¢ réwniez  poinformowanie
przetozonego, jesli Twdj cztonek rodziny lub dziecko
zmaga sie z problemem.

Jest to wymadg prawny, aby poinformowac pracodawce o ;?;-‘
kazdym zagrozeniu, aby mozna byto zrezygnowac z prac
zwigzanych z przygotowaniem positkow.

Lepiej by¢ przezornym i unikng¢ konsekwencji prawnych dla Ciebie i Twojej firmy.
e. Apteczki pierwszej pomocy i przygotowywanie positkow

Odpowiednie apteczki pierwszej pomocy powinny
by¢ w kazdym miejscu pracy.

W kazdym zaktadzie pracy s3 pracownicy
przeszkoleni w zakresie pierwszej pomocy. Warto
wiedzie¢, kto zostat przeszkolony i co znajduje sie w
apteczce pierwszej pomocy.

W kuchni zazwyczaj znajduje sie réwniez zestaw do
oparzen. Istniejg zestawy pierwszej pomocy
zgodne z Brytyjskag Instytucjg Normalizacji (BSi) z
2011 roku.

f. Jak zachowywac sie w pracy

Noszenie odpowiednich srodkéw ochrony osobistej jest bardzo wazne, jednak by zapewnié
przestrzeganie zasad obowigzujgcych w miejscu pracy, trzeba korzystac ze zdrowego rozsgdku
i pracowaé w sposob odpowiedzialny. W razie watpliwosci pytaj!

Utrzymuj stanowisko pracy w czystosci i porzadku. Zachowaj czujnos¢ i zgtaszaj wszelkie
nieprawidtowosci. Nie prébuj ukrywac problemoéw — nie warto. Przestrzegaj zasad i upewnij
sie, ze nie kichasz ani nie kaszlesz nad jedzeniem. Podczas przygotowywania jedzenia unikaj
dotykania nosa, wtosdw itp. Wtosy przenoszg bakterie, a wypadajgc, moga dostaé sie do
jedzenia, wiec upewnij sie, ze nosisz odpowiednie nakrycie gtowy. Pierscionki i inna bizuteria
mogg by¢ zakazane w pracy, tak jak lakier do paznokci i makijaz. Proste obrgczki $lubne sg
zwykle dozwolone.

Nalezy poinformowac pracodawce, jesli uwazasz, ze produkowana zywnos$¢ mogta ulec
uszkodzeniu, dzieki temu zapewnisz najwyzszg jej jakos¢.
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Modut 5 - Przechowywanie i konserwacja zywnosci

a. Daty waznosci, uszkodzona zywnosc i prowadzenie rejestrow

Na biezgco zgtaszaj wszelkie problemy oraz sprawdzaj opakowania i daty waznosci zywnosci,
ktérej uzywasz.

W Twoim miejscu pracy zawsze jest osoba odpowiedzialna za prowadzenie ewidencji danych
dotyczacych dostawcdw, przygotowania, magazynowania i sprzedazy.

Nalezy zapewnic wtasciwg rotacje produktdw i rejestrowac kazdy problem, aby wszystko byto
mozliwe do prze$ledzenia. Przestrzegaj zasad dotyczgcych monitorowania, czyszczenia,
szkolen, temperatury oraz dostaw Srodkéw ochrony przed szkodnikami. Dokumentacja moze
by¢ wykorzystywana w celu udowodnienia z nalezytg staranno$cig, ze rozwigzania, ktore
zastosowano, mozna wykorzysta¢ w postepowaniu sgdowym w obronie firmy. Ponadto
muszg istnie¢ zasady, ktérych nalezy przestrzegaé np. przy sprzataniu.

Data przydatnosci do uzycia (ang. use by) jest
wymogiem prawnym dotyczgcym towardw wysokiego
ryzyka. Sprzedaz zywnosci po uptywie terminu
przydatnosci do spozycia jest niezgodna z prawem.

Szkodliwe bakterie rozmnazajg sie i mogg powodowac
zatrucia pokarmowe, a takie wptywaé na smak i
zapach.

Daty rekomendowane (ang. best before) sg datami zalecanymi i nie stanowig problemu
prawnego, jesli produkt jest sprzedawany po uptywie tego terminu, chyba ze nie nadaje sie
do spozycia.

Nalezy monitorowaé zapasy, zapewni¢ odpowiednig ich rotacje oraz prowadzi¢ wtasciwg
dokumentacje. Zawsze przechowuj zywnos¢ w sposéb higieniczny.

ISO 1SO
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b. Metody zabezpieczania zywnosci

Aby zabi¢ bakterie, zywno$¢ nalezy gotowac przez dwie minuty w temperaturze powyzej 75
stopni. Utrzymywanie jedzenia w wysokiej temperaturze zapobiega ich rozwojowi. Zywno$é
nalezy trzymac z dala od strefy zagrozenia.

Podczas odgrzewania zywnosci produkt musi osiggng¢ temperature co najmniej 75-80 stopni
w celu zapewnienia, ze wszelkie bakterie s martwe.

c. Podgrzewanie, chtodzenie i mrozenie

Liczba bakterii moze ulec podwojeniu w zaledwie 10-20 minut w przypadku zywnosci w strefie
zagrozenia. Szczegdblng uwage nalezy zachowaé w przypadku potraw gotowych, gotowanych
oraz produktéw mlecznych. Upewnij sie, ze zamrazarki i lodéwki sg doktadnie sprawdzone.

Loddwki muszg mieé temperature ponizej 8 stopni, najlepiej miedzy 1-5 stopni. Zamrazarki
nalezy utrzymywac w temperaturze -18 stopni.

Sprawdzanie i utrzymywanie odpowiedniej temperatury jest
obowigzkiem prawnym. Jakiekolwiek problemy nalezy
zgtasza¢ menedzerowi. Regularnie sprawdzaj temperature i
unikaj wktadania gorgcych pokarmoéw do lodéwki lub
zamrazarki; upewnij sie, ze zywnos$¢ zostanie szybko
schtodzona i nie jest pozostawiona na dtuzej niz 90 minut.

Pamietaj o zamykaniu drzwi lodéwki i trzymaniu produktow
surowych i ugotowanych osobno, najlepiej w oddzielnych
urzadzeniach.

Surowa zywnos$¢ powinna by¢ przechowywana ponizej zywnosci wysokiego ryzyka.
Warzywa powinny byé przechowywane nad produktami mlecznymi, a mieso powinno by¢
przechowywane na dole.

d. Ostroznos$¢ zwigzana z jajkami
Jajka mogg powodowaé problemy, poniewaz mogg zawieraé Salmonelle.

Nalezy mie¢ pewnos$¢, ze sg poprawnie i w petni ugotowane, zwtaszcza dla oséb z grupy
podwyzszonego ryzyka, np. starszych.

Przed uzyciem dokfadnie sprawdz daty na jajkach oraz to, czy sg pekniete lub brudne.

ProTrainings.uk
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HACCP - Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points —
HACCP) to akceptowany na catym Swiecie system zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci.
Jest to prewencyjne podejscie do bezpieczenstwa zywnosci, oparte na nastepujgcych siedmiu

zasadach:
1 Nalezy zidentyfikowac wszelkie zagrozenia, ktérym nalezy zapobiega¢, eliminowac je i
redukowac

2 Nalezy zidentyfikowac krytyczne punkty kontroli (ang. critical control points - CCP) w
obszarach, ktére wymagaja kontroli

Nalezy ustali¢ limity krytyczne dla CCP

Nalezy ustanowié procedury do monitorowania CCP

Nalezy okresli¢ dziatania, jesli CCP nie jest kontrolowany

Nalezy wyznaczy¢ procedury weryfikujgce, czy powyzsze zasady sg skuteczne

Nalezy prowadzi¢ dokumentacje pokazujgcg efektywne wykorzystanie powyzszych
procedur

Podejscie HACCP zapewnia systematyczny sposéb identyfikowania zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci i daje pewnosé, ze sg one kontrolowane dzien po dniu. Obejmuje nastepujace cztery
etapy: Plan (zaplanuj), Do (wykonaj), Check (sprawdz), Act (dziataj).

NoO o b~ w

Zaplanuj, co nalezy zrobié, by zapewnié bezpieczenstwo zywnosci i zapisz to.

Wykonaj to, co zaplanowates, by zapewnic bezpieczerstwo zywnosci.

Sprawdz, czy postepujesz zgodnie z planem i zapisz, co zostato sprawdzone i kiedy.

Dziataj, by zniwelowac jakiekolwiek problemy zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci i
zapisuj, co zostato zrobione w zwigzku z problemem, a takze dokonuj przegladdw, by
zapewnic¢ efektywnos¢ planu.

Istnieje wiele przepisdw regulujacych bezpieczng produkcje i sprzedaz zywnosci. Minimalne
wymagania dotyczg utrzymywania wszystkich przedsiebiorstw sektora spozywczego czystych
i wolnych od szkodnikéw. Struktura i uktad pomieszczed muszg chroni¢ zywnos¢ przed
ryzykiem zanieczyszczenia, a wszystkie osoby zajmujgce sie zywnoscia muszg by¢
odpowiednio nadzorowane i przeszkolone.

Artykut 5. Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 wymaga, aby kazde przedsiebiorstwo sektora
spozywczego wdrozyto oraz utrzymywato staty i udokumentowany system zarzgdzania
bezpieczenstwem zywnosci oparty na zasadach HACCP.

Poziom dokumentacji i zwigzanej z nig ewidencji bedzie zalezat od charakteru i wielkosci
przedsiebiorstwa sektora spoiywczego. Poniewaz informacje przekazywane przez
poszczegdlne przedsiebiorstwa zalezg od ich wielkosci i rodzaju dziatalnos$ci zwigzanej z
Zywnosciyg, istnieje pewna elastycznos$é i réznice w tym, co nalezy przechowywac.

W swojej najprostszej postaci HACCP jest oceng wszystkich zagrozen chemicznych, fizycznych
i biologicznych, ktére mogg zanieczysci¢ naszg zywno$¢ (od uprawny po spozycie) i
spowodowa¢ choroby lub obrazenia podczas jej spozywania. Po zidentyfikowaniu tych
zagrozen nalezy podjgé odpowiednie kroki w celu wyeliminowania ich tam, gdzie to mozliwe,
lub zmniejszenia ryzyka (choroby lub urazu) do bezpiecznego i akceptowalnego poziomu.
Prawo wymaga rowniez prowadzenia pewnych rejestrow, ktére dowodza, ze odpowiednio
zarzadza sie bezpieczenstwem zywnosci.

o
%0 150 IS0
9001 : 2015 45001 : 2018

e® oo
) ini
0.0. ProTrainings.ux



14

Podsumowanie

Jesli udato Ci sie ukonczy¢ nasz kurs online i zda¢ egzamin, mozesz pobrac¢ i wydrukowac z
Internetu certyfikat ukoniczenia. Jesli ukonczysz kurs stacjonarny, otrzymasz pocztg certyfikat
ProTrainings oraz wizytdwke podobne do tych, jak na zdjeciu ponizej. Zaréwno w przypadku
kurséw online, jak i w klasie, mozesz wydrukowac certyfikat CPD z bezptatnego obszaru po

zalogowaniu na strone ProTrainings.

Jesli potrzebujesz pomocy lub informacji na temat tego lub jakiegokolwiek innego kursu
ProTrainings, wyslij e-mail na adres support@protrainings.uk lub zadzwon 01206 805359.
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