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Kurs ProTrainings Higiena żywności: Poziom 1 i 2 

Witamy na kursie higieny żywności ProTrainings. Kurs można przeprowadzić online na stronie 

www.profoodhygiene.co.uk lub z instruktorem zatwierdzonym przez ProTrainings. 

Zatwierdzonych instruktorów można znaleźć na stronie www.procourses.co.uk, kontaktując 

się z nami bezpośrednio na stronie support@protrainings.uk lub dzwoniąc pod numer 

telefonu ProTrainings 01206 805359. 

Niniejszy podręcznik przeznaczony jest wyłącznie dla studentów, którzy ukończyli kurs higieny 

żywności ProTrainings lub kurs higieny żywności, który został zaakceptowany przez 

zatwierdzonego instruktora ProTrainings.  

Logując się na stronie www.profoodhygiene.co.uk, możesz sprawdzić ważność swojego 

certyfikatu i wydrukować kopię PDF. W razie potrzeby, kurs na poziomie 2. można zaliczyć do 

kwalifikacji regulowanych. 

Po ukończeniu kursu w klasie otrzymasz pocztą certyfikat oraz kartę wielkości wizytówki. 

Studenci online mogą po ukończeniu kursu wydrukować certyfikat (tylko dla kursów 

internetowych). 

Studenci stacjonarni i online mogą wydrukować certyfikat CPD jedynie wtedy, gdy są 

zalogowani na naszej stronie. 

Aby otrzymywać najnowsze aktualizacje, upewnij się, że Twoja rejestracja online została 

zakończona. Studenci online są automatycznie subskrybowani w celu otrzymywania 

aktualizacji. Twój instruktor powinien Cię już zarejestrować, a jeśli bierzesz udział w kursie 

online i posiadasz niniejszy podręcznik, masz już zapewne swoje dane logowania. Jeśli masz 

jakiekolwiek problemy z zalogowaniem się lub certyfikatem, napisz do nas lub zadzwoń. 

Poniżej znajdziesz przykład certyfikatu klasy ProTrainings, który otrzymasz pocztą po 

zakończeniu kursu. W przypadku kursów online certyfikat można wydrukować przez Internet. 
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Moduł 1 - Przepisy prawne dotyczące higieny żywności 
 

a. Stosowne prawodawstwo 

Istnieje wiele ustaw i przepisów dotyczących higieny żywności, których należy przestrzegać. 

Upewnij się, że skonsultowałeś się ze swoim przełożonym w sprawie zasad, których musisz 

przestrzegać. Zasady te mają na celu ochronę klientów i personelu oraz zapewnienie 

najwyższej jakości żywności. 

• The Food Safety Act 1990 (z późniejszymi poprawkami) czyli Ustawa o bezpieczeństwie 
żywności stanowi ramy dla wszystkich przepisów dotyczących żywności w Wielkiej 
Brytanii – podobne przepisy mają zastosowanie w Irlandii Północnej. Sprawdź 
wytyczne dla przedsiębiorstw sektora spożywczego w Ustawie o bezpieczeństwie 
żywności z 1990 r. 

• Rozporządzenie (WE) 178/2002 w sprawie ogólnego prawa żywnościowego (The 
General Food Law Regulation (EC) 178/2002) jest aktem prawnym WE dotyczącym 
ogólnego bezpieczeństwa żywności. Sprawdź wytyczne dotyczące ogólnego prawa 
żywnościowego (WE) 178/2002. 

• The General Food Regulations 2004 (z poprawkami) czyli Ogólne rozporządzenie 
żywnościowe przewiduje egzekwowanie niektórych przepisów rozporządzenia (WE) 
178/2002 (w tym nakładanie kar) i zmienia treść Ustawy o bezpieczeństwie żywności 
z 1990 r. w celu dostosowania jej do Rozporządzenia (WE) nr 178/2002. Podobne 
ustawodawstwo ma zastosowanie w Irlandii Północnej. 

Większość przedsiębiorstw sektora spożywczego będzie musiała zarejestrować wszystkie 

swoje lokale we władzach lokalnych. Jest to obecnie wymagane na mocy przepisów UE, które 

zastępują wcześniejsze krajowe wymogi w zakresie rejestracji. 

Przedsiębiorstwa sektora spożywczego, których zakłady muszą być zarejestrowane, powinny 

zwrócić się do odpowiednich władz lokalnych, najlepiej przed otwarciem (lub przed 

rozpoczęciem korzystania z nowych pomieszczeń). Jeśli Twój lokal został już zarejestrowany i 

charakter wykonywanej w nim pracy nie uległ zmianie, nie musisz go ponownie rejestrować. 

Lokale określonych branż muszą być nie tylko zarejestrowane, ale i zatwierdzone. Są to 

zakłady produkujące następujące rodzaje żywności: 

a.  Mięso i produkty mięsne 

b.  Jaja 

c.  Mleko i przetwory mleczne 

d.  Ryby i produkty rybne 

 

Przedsiębiorstwa sektora spożywczego, których zakłady wymagają zatwierdzenia, powinny 

zwrócić się do właściwych władz lokalnych. 

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

Food Standards Agency jest niezależnym organem rządowym utworzonym na mocy ustawy 

Parlamentu w 2000 r. w celu ochrony zdrowia publicznego i interesów konsumentów w 

kwestiach związanych z żywnością. 

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
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Więcej informacji na temat Food Standards Agency, która reguluje przemysł spożywczy, 

można znaleźć na stronie internetowej www.food.gov.uk 

c. Inspektor sanitarny (The Environmental Health Officer) 

Inspektor sanitarny (ang. Environmental Health Officer) ma prawo wstępu do 

przedsiębiorstw, a jego zadaniem jest zapewnienie, że lokale spożywcze przestrzegają zasad. 

Posiada on wiele uprawnień, w tym prawo do ścigania właściciela firmy w sądzie, co może 

skutkować grzywnami w wysokości do 20 000 funtów lub sześcioma miesiącami pozbawienia 

wolności. Jeśli sprawa będzie rozpatrywana przez Sąd Koronny, grzywny mogą mieć 

nieograniczoną wysokość, a pobyt w więzieniu może zwiększyć się do dwóch lat. 

Food Standards Agency (FSA) zajmuje się poprawą standardów, ograniczaniem problemów i 

promowaniem najlepszych praktyk. Inspektorzy sanitarni egzekwują te standardy, udzielają 

porad oraz mają prawo do zamknięcia działalności. 

Moduł 2 - Bakteriologia i zatrucia pokarmowe 

a.   Czym są bakterie, jak się rozwijają i jaki mają na nas wpływ? 

 

Bakterie rozwijają się bardzo szybko i łatwo mogą 

sprawić, że zachorujemy. Bakterie przenoszone 

drogą pokarmową mogą wykorzystywać żywność 

jako miejsce rozwoju lub środek transportu do 

organizmu. Bakterie zatruwające żywność, np. 

Salmonella lub inne używają bakterii 

przenoszonych przez żywność, takich jak Typhi. 

Objawy zatrucia pokarmowego obejmują: wymioty lub nudności, skurcze żołądka, ból, 

biegunkę, ból głowy, gorączkę i ogólnie złe samopoczucie. Kiedy jesteś chory, możesz roznosić 

bakterie samodzielnie lub w przygotowywanym jedzeniu. 

b. Jak możemy kontrolować rozwój bakterii? 

Możemy kontrolować rozwój bakterii, stosując odpowiednią temperaturę zapewniającą 

bezpieczeństwo żywności, jak również kwasowość/zasadowość/cukier i sól. W Twoim miejscu 

pracy będą istniały różne metody kontroli rozwoju bakterii, w tym czyszczenie i dokładne 

sprzątanie. 

c.   Zatrucie pokarmowe - kogo dotyczy? 

Zatrucie pokarmowe może dotknąć każdego, niezależnie od wieku, ale szczególnie narażone 

są osoby młode i starsze oraz chorzy. Należy zwrócić szczególną uwagę na grupy wysokiego 

ryzyka. Mogą istnieć specjalne zasady, których należy przestrzegać, jeśli pracujesz z takimi 

osobami. Mogą to być ludzie starsi, młodzież lub osoby z istniejącymi chorobami przewlekłymi 

lub problemami zdrowotnymi. 
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Każdemu z nas w jakimś momencie życia zdarzyło się 

doświadczyć zatrucia pokarmowego, gdy wraz ze 

spożywanym pokarmem złapaliśmy infekcję. Czasami jest 

ona niewielka i przechodzi w ciągu kilku godzin, innym 

razem konieczna jest wizyta w szpitalu. Kiedy pracujemy 

z żywnością, musimy zrobić wszystko, co w naszej mocy, 

aby zmniejszyć lub wyeliminować ryzyko wystąpienia 

jakichkolwiek problemów z jedzeniem, które 

przygotowujemy, wytwarzamy lub podajemy.  

d.  Rodzaje infekcji 

Istnieją różne rodzaje infekcji, które mogą być 

przenoszone, np. Campylobacter, Salmonella, Clostridium Perfringens, pałeczka okrężnicy, 

Listeria, pleśnie (wytwarzają szkodliwe toksyny) oraz wirusy. 

 

d. Chemikalia i ciała obce 

Substancje chemiczne (np. środki czyszczące) mogą komuś zaszkodzić, dostając się do 

żywności, która jest spożywana. Należy uważać, aby nie mieszać chemikaliów i innych ciał 

obcych z artykułami spożywczymi, w których nie powinny się znajdować. 

 

e. Naturalna żywność roślinna/Ryby i skorupiaki  

Niektóre grzyby mogą być bardzo toksyczne, także ryby i 

skorupiaki często stanowią poważny problem. Nawet 

przedmioty takie jak liście rabarbaru mogą być toksyczne. 

Uważaj na to, co dodajesz do produktów spożywczych. 

Moduł 3 - Zanieczyszczenie 
 

a.  Problem 

W ostatnich latach nasilił się problem zanieczyszczenia żywności, ponieważ zaczęto ją 

transportować na duże odległości. Ludzie oczekują, że wszystkie produkty żywnościowe będą 

dostępne przez cały rok. Zmieniły się także nawyki żywieniowe, zwiększyła się liczba gotowych 

posiłków i dań na wynos, bardziej popularne stało się też jedzenie poza domem. 

Problemy z przechowywaniem żywności suchej i mrożonej 

Chcąc zmniejszyć liczbę dodatków do żywności, ludzie potrzebują coraz bardziej pomysłowych 

metod przechowywania żywności. Częściej i chętniej zgłaszają też problemy, a ponieważ 

popyt publiczny jest wyższy, kontrole są coraz dokładniejsze.  

Masz prawny obowiązek ochrony przed chorobami i infekcjami oraz zapobieganiu nim. 
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b. Bezpośrednie i pośrednie przenoszenie zakażenia 

Zakażenie może być przenoszone z jednej osoby na drugą, bezpośrednio lub poprzez kontakt 

z powierzchniami. Jeśli ktoś ma bakterie na rękach i dotyka powierzchni takiej jak klamka 

drzwi, może je łatwo przekazać każdej osobie, która dotknie tej samej klamki lub powierzchni. 

Kluczowe znaczenie ma dobra higiena osobista; należy myć 

ręce po wizycie w toalecie, wyrzucaniu śmieci, paleniu 

papierosów lub jedzeniu, oraz zawsze przed serwowaniem 

jedzenia. 

Jedzenie lub palenie umożliwia infekcji bezpośredni kontakt 

z ustami. 

 

c. Sposoby na zapobieganie zakażeniom 

Zachowanie czystości jest niezbędne, a detergenty są przeznaczone wyłącznie do usuwania 

zabrudzeń. Należy dołożyć wszelkich starań, aby upewnić się, że czyszczenie jest skuteczne. 

Brud to pożywka dla bakterii, więc jeśli ograniczymy zabrudzenia, zmniejszymy ich ilość. 

Upewnij się, że wszystkie odpady są usuwane prawidłowo i regularnie. Śmieci mogą 

przyciągać szkodniki, które często przenoszą choroby lub bakterie. Odpady należy więc 

prawidłowo przechowywać i myć ręce po każdym kontakcie z nimi. Śmieci są często 

segregowane i poddawane recyklingowi. 

Podczas czyszczenia dezynfekujemy chemikaliami, gorącą wodą lub parą wodną. Uważaj na 

środki chemiczne i przechowuj je prawidłowo. Upewnij się, że sprzęt do czyszczenia po użyciu 

trzymasz z dala od żywności oraz czystych i suchych powierzchni. Szczotki typu mop są często 

oznaczone kolorami i są zwykle przechowywane powierzchnią czyszczącą do góry, aby 

umożliwić schnięcie. Upewnij się, że wszystko, 

czego używasz jest w idealnym stanie, a 

przedmioty jednorazowego użytku są prawidłowo 

usuwane. 

Gotowane i surowe produkty spożywcze należy 

przechowywać oddzielnie, tak aby nie istniało 

ryzyko ich wymieszania poprzez bezpośredni 

kontakt lub kapanie cieczy z jednego na drugi. 

d. Kolory desek do krojenia 

Prostym sposobem ochrony przed roznoszeniem zarazków podczas przygotowywania 

pożywienia jest użycie kolorowych desek do krojenia różnych rodzajów potraw. Stosowanie 

desek z kolorowymi oznaczeniami jest obowiązkowe w wielu miejscach pracy. Zazwyczaj są 

to deski plastikowe, ponieważ są łatwiejsze do utrzymania w czystości i bezpieczne dla 

zmywarki. 

Podczas pracy z żywnością, upewnij się, że przestrzegasz zasad dotyczących używania desek 

do krojenia, aby mieć pewność, że nie przekazujesz infekcji. W niektórych miejscach pracy 
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znajdują się znaki przypominające o tym, jakiego koloru należy użyć w przypadku danego 

produktu. W przypadku jakichkolwiek uszkodzeń deski, może zaistnieć potrzeba jej wymiany. 

Wszelkie uszkodzenia należy zgłaszać przełożonemu. 

 

 

 

 

 

e. Ochrona przed szkodnikami 

 

Do szkodników zaliczają się szczury, myszy i owady. Mogą one przenosić choroby, a umierając 

w pożywieniu, zanieczyścić je. Bądź świadomy swojego środowiska pracy i upewnij się, że 

zachowane są właściwe środki ochrony przed szkodnikami oraz że żadne substancje 

chemiczne używane do ich zabijania nie przedostają się do pokarmu. 

 

Ochrona przed muchami także stanowi problem, więc stosuj odpowiednie środki ochrony w 

Twoim miejscu pracy i dbaj o ich czystość. 

Zwracaj uwagę na martwe ciała, uszkodzenia 

pokarmów lub opakowań, odgłosy  

i nieczystości. 

Zgłaszaj jakiekolwiek spostrzeżenia, gdyż 

problem ze szkodnikami musi być rozwiązany 

natychmiastowo. Problemy ze szkodnikami 

mogą być przyczyną zamknięcia biznesu 

spożywczego. 

f. Gorące pojemniki na jedzenie 
 

Podawanie żywności na gorącym półmisku jest 

łatwym sposobem serwowania jedzenia, niemniej 

należy zawsze postępować zgodnie z instrukcjami 

producenta. 

Pojemniki zwykle działają w oparciu o wodę 

grzewczą, na której powierzchni znajdują się w 

odpowiedniej temperaturze.  

Zawsze należy sprawdzać poziom wody i 

utrzymywać czystość pojemników 

czerwona tablica - surowe mięso 

niebieska deska - surowa ryba 

żółta tablica - gotowane mięso 

zielona tablica - sałatka i owoce 

brązowa deska - warzywa 

biała tablica - piekarnia i nabiał 
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g. Praca w barze 

 

Pracując w barze, także należy zachować ostrożność podczas kontaktu z żywnością, 

naczyniami i sztućcami. 

Pojawia się także ryzyko zabrudzenia żywności 

lub napojów włosem. 

Do innych zagrożeń z zakresu bezpieczeństwa 

i higieny zaliczyć należy kontakt z gorącymi 

napojami i płynami, który może być przyczyną 

wypadków. 

Szkło stanowi dodatkowe zagrożenie i może 

powodować skaleczenia. Jest także trudne do 

zauważenia, więc małe kawałki mogą się 

znaleźć w jedzeniu i napojach. 

h. Praca w restauracji 

Podczas pracy w restauracji, gdzie zajmujesz się podawaniem jedzenia, talerzy i sztućców, 

ważna jest higiena osobista.  

Istnieje także ryzyko, że zanieczyścisz żywność 

włosem. 

Inne niebezpieczeństwa związane z 

bezpieczeństwem i higieną pracy dotyczą 

gorących pokarmów i napojów. 

Warto się także upewnić, że brudne i czyste 

naczynia i sztućce są trzymane osobno. 
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Moduł 4 - Higiena osobista 
 

a. Wstęp 

Twoje ręce mogą być doskonałym miejscem do rozmnażania i przenoszenia bakterii. 

Paznokcie powinny być krótkie, ręce czyste i zawsze prawidłowo umyte między 

przygotowywaniem różnych rodzajów żywności, takich jak mięso i produkty mleczne. Tak 

samo w przypadku desek, które omówimy później.  

b. Mycie rąk i żele do mycia 

Zawsze myj prawidłowo ręce mydłem przeciwbakteryjnym przez 30-60 sekund. Zdejmij 

biżuterię lub zegarek i również je umyj.  

Gdy myjesz ręce, upewnij się, że spełniasz wymogi swojego miejsca pracy. 
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c. Odzież ochronna - środki ochrony osobistej (PPE) 

W niektórych miejscach pracy może być wymagane używanie różnych rodzajów odzieży 

ochronnej. Należy zwrócić się do pracodawcy 

lub zapoznać się z oceną ryzyka. Środki 

ochrony osobistej (ang. Personal Protective 

Equipment - PPE) to np. kapelusze, siatki na 

włosy, obuwie, maski na twarz, rękawice i 

fartuchy. Niektóre branże przemysłowe 

wymagają dodatkowych środków ochrony, 

aby zapobiegać obrażeniom spowodowanym 

przez noże i maszyny. 

Niektóre PPE będą jednorazowego użytku, 

inne wielokrotnego użytku. Niektórzy 

pracodawcy mogą mieć też specjalne 

wymagania. 

Należy dopilnować, aby odzież była zadbana i utrzymana w czystości, tak aby np. guziki nie 

znalazły się w pożywieniu. 

Należy unikać wkładania rzeczy do kieszeni, aby zapobiec problemom z wypadającymi 

przedmiotami. Środki ochrony osobistej mają blady kolor, dzięki czemu są dobrze widoczne.   

Należy również zadbać o to, aby nie występowały żadne usterki PPE, ponieważ mogą one być 

siedliskiem chorób. 

Odzież należy regularnie wymieniać i nie nosić jej poza pracą. Odzież ta jest przeznaczona do 

noszenia podczas przygotowywania posiłków. 

Aby uniknąć zakażenia, należy też zakryć wszelkie problemy skórne i skaleczenia 

odpowiednim opatrunkiem. 

Jeśli zauważysz, że masz problem, musisz zgłosić go pracodawcy. 
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d.   Zgłaszanie choroby  
 

Jeśli jesteś chory, ryzykujesz przenoszenie zagrożeń 

poprzez kontakt z produkowaną przez Ciebie żywnością. 

Jeśli masz gorączkę, chorobę, biegunkę, grypę, problemy 
ze skórą, bóle głowy lub ogólnie źle się czujesz lub masz 
jakiekolwiek inne obawy, zapytaj swojego przełożonego 
lub skonsultuj się z odpowiednim organem.   

Wskazane może być również poinformowanie 

przełożonego, jeśli Twój członek rodziny lub dziecko 

zmaga się z problemem. 

Jest to wymóg prawny, aby poinformować pracodawcę o 

każdym zagrożeniu, aby można było zrezygnować z prac 

związanych z przygotowaniem posiłków. 

Lepiej być przezornym i uniknąć konsekwencji prawnych dla Ciebie i Twojej firmy. 

e.    Apteczki pierwszej pomocy i przygotowywanie posiłków 
 

Odpowiednie apteczki pierwszej pomocy powinny 

być w każdym miejscu pracy. 

W każdym zakładzie pracy są pracownicy 

przeszkoleni w zakresie pierwszej pomocy. Warto 

wiedzieć, kto został przeszkolony i co znajduje się w 

apteczce pierwszej pomocy.  

W kuchni zazwyczaj znajduje się również zestaw do 

oparzeń. Istnieją zestawy pierwszej pomocy 

zgodne z Brytyjską Instytucją Normalizacji (BSi) z 

2011 roku. 

f.    Jak zachowywać się w pracy 

Noszenie odpowiednich środków ochrony osobistej jest bardzo ważne, jednak by zapewnić 

przestrzeganie zasad obowiązujących w miejscu pracy, trzeba korzystać ze zdrowego rozsądku 

i pracować w sposób odpowiedzialny. W razie wątpliwości pytaj! 

Utrzymuj stanowisko pracy w czystości i porządku. Zachowaj czujność i zgłaszaj wszelkie 

nieprawidłowości. Nie próbuj ukrywać problemów – nie warto. Przestrzegaj zasad i upewnij 

się, że nie kichasz ani nie kaszlesz nad jedzeniem. Podczas przygotowywania jedzenia unikaj 

dotykania nosa, włosów itp. Włosy przenoszą bakterie, a wypadając, mogą dostać się do 

jedzenia, więc upewnij się, że nosisz odpowiednie nakrycie głowy. Pierścionki i inna biżuteria 

mogą być zakazane w pracy, tak jak lakier do paznokci i makijaż. Proste obrączki ślubne są 

zwykle dozwolone.  

Należy poinformować pracodawcę, jeśli uważasz, że produkowana żywność mogła ulec 

uszkodzeniu, dzięki temu zapewnisz najwyższą jej jakość.  
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Moduł 5 - Przechowywanie i konserwacja żywności 
 

a. Daty ważności, uszkodzona żywność i prowadzenie rejestrów 

Na bieżąco zgłaszaj wszelkie problemy oraz sprawdzaj opakowania i daty ważności żywności, 

której używasz.  

W Twoim miejscu pracy zawsze jest osoba odpowiedzialna za prowadzenie ewidencji danych 

dotyczących dostawców, przygotowania, magazynowania i sprzedaży.  

Należy zapewnić właściwą rotację produktów i rejestrować każdy problem, aby wszystko było 

możliwe do prześledzenia. Przestrzegaj zasad dotyczących monitorowania, czyszczenia, 

szkoleń, temperatury oraz dostaw środków ochrony przed szkodnikami. Dokumentacja może 

być wykorzystywana w celu udowodnienia z należytą starannością, że rozwiązania, które 

zastosowano, można wykorzystać w postępowaniu sądowym w obronie firmy. Ponadto 

muszą istnieć zasady, których należy przestrzegać np. przy sprzątaniu. 

 

Data przydatności do użycia (ang. use by) jest 

wymogiem prawnym dotyczącym towarów wysokiego 

ryzyka. Sprzedaż żywności po upływie terminu 

przydatności do spożycia jest niezgodna z prawem. 

Szkodliwe bakterie rozmnażają się i mogą powodować 

zatrucia pokarmowe, a także wpływać na smak i 

zapach. 

 

Daty rekomendowane (ang. best before) są datami zalecanymi i nie stanowią problemu 

prawnego, jeśli produkt jest sprzedawany po upływie tego terminu, chyba że nie nadaje się 

do spożycia.   

Należy monitorować zapasy, zapewnić odpowiednią ich rotację oraz prowadzić właściwą 

dokumentację. Zawsze przechowuj żywność w sposób higieniczny. 
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b. Metody zabezpieczania żywności 

Aby zabić bakterie, żywność należy gotować przez dwie minuty w temperaturze powyżej 75 

stopni. Utrzymywanie jedzenia w wysokiej temperaturze zapobiega ich rozwojowi. Żywność 

należy trzymać z dala od strefy zagrożenia. 

Podczas odgrzewania żywności produkt musi osiągnąć temperaturę co najmniej 75-80 stopni 

w celu zapewnienia, że wszelkie bakterie są martwe. 

c. Podgrzewanie, chłodzenie i mrożenie 

Liczba bakterii może ulec podwojeniu w zaledwie 10-20 minut w przypadku żywności w strefie 

zagrożenia. Szczególną uwagę należy zachować w przypadku potraw gotowych, gotowanych 

oraz produktów mlecznych. Upewnij się, że zamrażarki i lodówki są dokładnie sprawdzone.   

Lodówki muszą mieć temperaturę poniżej 8 stopni, najlepiej między 1-5 stopni. Zamrażarki 

należy utrzymywać w temperaturze -18 stopni. 

Sprawdzanie i utrzymywanie odpowiedniej temperatury jest 

obowiązkiem prawnym. Jakiekolwiek problemy należy 

zgłaszać menedżerowi. Regularnie sprawdzaj temperaturę i 

unikaj wkładania gorących pokarmów do lodówki lub 

zamrażarki; upewnij się, że żywność zostanie szybko 

schłodzona i nie jest pozostawiona na dłużej niż 90 minut.  

 

Pamiętaj o zamykaniu drzwi lodówki i trzymaniu produktów 

surowych i ugotowanych osobno, najlepiej w oddzielnych 

urządzeniach. 

Surowa żywność powinna być przechowywana poniżej żywności wysokiego ryzyka.  

Warzywa powinny być przechowywane nad produktami mlecznymi, a mięso powinno być 

przechowywane na dole. 

d. Ostrożność związana z jajkami 

Jajka mogą powodować problemy, ponieważ mogą zawierać Salmonellę. 

Należy mieć pewność, że są poprawnie i w pełni ugotowane, zwłaszcza dla osób z grupy 

podwyższonego ryzyka, np. starszych. 

Przed użyciem dokładnie sprawdź daty na jajkach oraz to, czy są pęknięte lub brudne. 
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HACCP - Analiza zagrożeń i krytyczne punkty kontroli 
 

Analiza zagrożeń i krytyczne punkty kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Points – 

HACCP) to akceptowany na całym świecie system zarządzania bezpieczeństwem żywności. 

Jest to prewencyjne podejście do bezpieczeństwa żywności, oparte na następujących siedmiu 

zasadach: 

1 Należy zidentyfikować wszelkie zagrożenia, którym należy zapobiegać, eliminować je i 
redukować 

2 Należy zidentyfikować krytyczne punkty kontroli (ang. critical control points - CCP) w 
obszarach, które wymagają kontroli 

3 Należy ustalić limity krytyczne dla CCP 
4 Należy ustanowić procedury do monitorowania CCP 
5 Należy określić działania, jeśli CCP nie jest kontrolowany 
6 Należy wyznaczyć procedury weryfikujące, czy powyższe zasady są skuteczne 
7 Należy prowadzić dokumentację pokazującą efektywne wykorzystanie powyższych 

procedur 
Podejście HACCP zapewnia systematyczny sposób identyfikowania zagrożeń bezpieczeństwa 

żywności i daje pewność, że są one kontrolowane dzień po dniu. Obejmuje następujące cztery 

etapy: Plan (zaplanuj), Do (wykonaj), Check (sprawdź), Act (działaj). 

Zaplanuj, co należy zrobić, by zapewnić bezpieczeństwo żywności i zapisz to.  

Wykonaj to, co zaplanowałeś, by zapewnić bezpieczeństwo żywności. 

Sprawdź, czy postępujesz zgodnie z planem i zapisz, co zostało sprawdzone i kiedy. 

Działaj, by zniwelować jakiekolwiek problemy związane z bezpieczeństwem żywności i 

zapisuj, co zostało zrobione w związku z  problemem, a także dokonuj przeglądów, by 

zapewnić efektywność planu. 
 

Istnieje wiele przepisów regulujących bezpieczną produkcję i sprzedaż żywności. Minimalne 

wymagania dotyczą utrzymywania wszystkich przedsiębiorstw sektora spożywczego czystych 

i wolnych od szkodników. Struktura i układ pomieszczeń muszą chronić żywność przed 

ryzykiem zanieczyszczenia, a wszystkie osoby zajmujące się żywnością muszą być 

odpowiednio nadzorowane i przeszkolone. 

Artykuł 5. Rozporządzenia (WE) nr 852/2004 wymaga, aby każde przedsiębiorstwo sektora 

spożywczego wdrożyło oraz utrzymywało stały i udokumentowany system zarządzania 

bezpieczeństwem żywności oparty na zasadach HACCP. 

Poziom dokumentacji i związanej z nią ewidencji będzie zależał od charakteru i wielkości 

przedsiębiorstwa sektora spożywczego. Ponieważ informacje przekazywane przez 

poszczególne przedsiębiorstwa zależą od ich wielkości i rodzaju działalności związanej z 

żywnością, istnieje pewna elastyczność i różnice w tym, co należy przechowywać. 

W swojej najprostszej postaci HACCP jest oceną wszystkich zagrożeń chemicznych, fizycznych 

i biologicznych, które mogą zanieczyścić naszą żywność (od uprawny po spożycie) i 

spowodować choroby lub obrażenia podczas jej spożywania. Po zidentyfikowaniu tych 

zagrożeń należy podjąć odpowiednie kroki w celu wyeliminowania ich tam, gdzie to możliwe, 

lub zmniejszenia ryzyka (choroby lub urazu) do bezpiecznego i akceptowalnego poziomu. 

Prawo wymaga również prowadzenia pewnych rejestrów, które dowodzą, że odpowiednio 

zarządza się bezpieczeństwem żywności. 
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Podsumowanie 

Jeśli udało Ci się ukończyć nasz kurs online i zdać egzamin, możesz pobrać i wydrukować z 

Internetu certyfikat ukończenia. Jeśli ukończysz kurs stacjonarny, otrzymasz pocztą certyfikat 

ProTrainings oraz wizytówkę podobne do tych, jak na zdjęciu poniżej. Zarówno w przypadku 

kursów online, jak i w klasie, możesz wydrukować certyfikat CPD z bezpłatnego obszaru po 

zalogowaniu na stronę ProTrainings. 

Jeśli potrzebujesz pomocy lub informacji na temat tego lub jakiegokolwiek innego kursu 

ProTrainings, wyślij e-mail na adres support@protrainings.uk lub zadzwoń 01206 805359. 
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Przydatne strony www 

 

ProTrainings Europe Limited www.ProTrainings.uk 

The General Dental Council www.gdc-uk.org 

Health and Safety Executive www.hse.gov.uk 

The Resuscitation Council (UK) www.resus.org.uk 

Skills for Health www.skillsforhealth.org.uk 

Office of Qualifications and Examinations Regulation www.ofqual.gov.uk 

Ofsted www.gov.uk/ofsted  

Skills for Care www.skillsforcare.org.uk 

The CPD Standards Office www.cpdstandards.com 

QMS International www.qmsuk.com 

 
TQUK 

 

www.tquk.org/ 

FutureQuals www.futurequals.com/ 

http://www.protrainings./
http://www.hse.gov.uk/
http://www.resus.org.uk/
http://www.skillsforhealth.org.uk/
http://www.ofqual.gov.uk/
https://www.gov.uk/government/organisations/ofsted
http://www.skillsforcare.org.uk/
http://www.cpdstandards.com/
http://www.qmsuk.com/
http://www.tquk.org/
https://www.futurequals.com/
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