Ocena zagrozenia oraz Krytyczne Punkty Kontrolne (HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS- HACCP)

Z dniem 1 stycznia 2006 nowe, wydane przez Wspaolnote Europejska przepisy dotyczace higieny zastapity istniejace przepisy z roku 1995

0 bezpieczenstwie zywnosci (Ogolnej Higienie Zywnosci). W praktyce zasadnicze zmiany odnoszg sie do kontroli bezpieczehnstwa zywnosci oraz
naktadajg wymog posiadania dokumentacji potwierdzajgcej dziatania podjete w celu zapewnienia, ze zywnos¢ sprzedawana klientom jest bezpieczna
do spozycia.

Analiza zagrozenia oznacza proces analizowania niebezpieczenstw. Gtéwne cztery kwestie zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci okreslane sg

jako cztery C:

1. Cleaning - czyszczenie

2. Cooking - gotowanie

3. Cross contamination — zanieczyszczenie — pod tym wzgledem istniejg cztery zasadnicze, potencjalne zagrozenia:
A) zanieczyszczenie mikrobiologiczne (bakterie, wirusy i plesnie) mogace spowodowac zepsucie lub, co gorsza,
zatrucie zywno$ci (zatrucie pokarmowe). Zywno$é o wysokim poziomie ryzyka powinna byé przechowywana poza
‘strefg zagrozenia’ (‘danger zone’); musi ona by¢é magazynowana w temperaturze ponizej 8°C lub powyzej 63°C
B) zanieczyszczenie chemiczne, ktére moze zosta¢ spowodowane niewlasciwym przechowywaniem produktéw nie
nadajacych sie do znajdowania sie w zywnosci
C) zanieczyszczenie fizyczne ciatami obcymi, np. szklem, metalem, sznurkami itp.
D) zanieczyszczenie alergenami (ktore moga spowodowac reakcje alergiczng). Przyktadowe produkty, ktére moga
wywolywac takie reakcje, to orzeszki ziemne, orzechy, skorupiaki.

4. Chilling — zamrazanie — dotyczy to wtasciwego przechowywania pokarmow schtodzonych lub zamrozonych

Zywno$¢ moze byé narazona na wszystkie lub ktorekolwiek z ww. zagrozen w dowolnym momencie, poczawszy od daty produkcji az do momentu
konsumpcji. Proces analizy zagrozen ma na celu wyeliminowanie lub przynajmniej zminimalizowanie prawdopodobiefAstwa wystgpienia takiego
zanieczyszczenia.

Rada Okregowa King'’s Lynn oraz Zachodniego Norfolk publikuje podrecznik dotyczacy higieny zywnosci zawierajacy informacje na ww. tematy,

a takze dajacy mozliwos¢ zapisywania informacji o temperaturach w Panstwa lodéwce i zamrazarce oraz o otrzymanych dostawach. Stanowi to punkt
wyjsciowy Panstwa udokumentowanego systemu bezpieczenstwa zywnosci. Ponizsza lista kontrolna obejmuje zasadnicze kwestie, jakie musza
Panstwo poddac¢ analizie w ramach swojej dziatalnosci. Niektére — lub wszystkie — sposrod ponizszych kwestii mogag sie do Panstwa odnosié.

Etap podlegajacy kontroli Zagrozenie zwigzane z etapem Dziatania podejmowane przez nas w celu Prowadzone
podlegajacym kontroli kontrolowania zagrozen zapisy
Tak lub nie
= Zywno$¢ zanieczyszczona = Korzystac z ustug sprawdzonych, godnych
1. NABYWANIE ZYWNOSCI przez wywotujgce zatrucia zaufania dostawcow.
bakterie, toksyny (trucizny » Pojazdy dostawcze powinny by¢ regularnie
wytwarzane przez bakterie) (przynajmniej raz na miesigc) sprawdzane pod
lub ciata obce katem czystosci
= Patrz punkt 1. = Sprawdza¢ daty na produktach zaopatrzonych
2. ODBIOR ZYWNOSCI = Podwyzszone temperatury w kody dat.
w przypadku zywnosci = Sprawdzaé, czy produkty wtasciwie wygladajq i
schiodzonej i zamrozone;j. pachna.
Zywno$¢ schtodzona = Sprawdzac odpowiedni stan produktow




powinna by¢
przechowywana w
temperaturze ponizej 8°C,
zas zamrozona w
temperaturze (minus) -
18°C.

pakowanych w torby i zawijanych.

W przypadku produktéw schiodzonych i
zamrozonych: przynajmniej raz na miesigc
sprawdzac temperature chtodni w pojezdzie
dostawczym i prowadzi¢ stosowne zapisy.

3. PRZECHOWYWANIE

Rozwadj wywotujgcych
zatrucie pokarmowe bakterii
oraz wytwarzanie sie toksyn
Zanieczyszczenie powstate
w trakcie przechowywania,
wywotane czynnikami
mikrobiologicznymi,
chemicznymi lub fizycznymi

Sprawdzac i zapisywac temperatury w lodéwce
i w zamrazarkach. Temperatury w
zamrazarkach powinny wynosi¢ ponizej (minus)
-18°C. Temperatury w lodéwkach powinny
wynosic ponizej 8°C (najlepiej 5°C).
Codziennie dokonywac zapisu tych temperatur
w ramach kontroli przy otwieraniu i zamykaniu.
Dokonywac¢ regularnej rotacji zapasow i
zuzywac do zalecanej daty waznosci.
Wprowadzi¢ w zycie polityke dotyczacag
pozbywania sie produktéw przeterminowanych.
Nie przechowywa¢ wraz z zywnoscig
produktéw czyszczacych oraz innych
produktéw niezywnosciowych.

Przechowywaé osobno zywnos$¢ gotowang i
niegotowana.

4. PRZYGOTOWYWANIE

Obchodzenie sie z
zywnoscig niezapakowana:
kontakt z instrumentami
oraz wyposazeniem.
Ryzyko wystgpienia
zanieczyszczenia pomiedzy
zywnoscig surowa i
gotowana, co powoduje
rozwoj zatruwajacych
zywnos¢ organizmow w
pokarmach gotowych do
spozycia

Wszystkie osoby majgce do czynienia z
zywnoscig powinny utrzymywac obszar
przygotowawczy w czystosci oraz stosowac
wysokie standardy higieny.

Zawsze my¢ rece przed przygotowywaniem
Zywnosci.

Oddziela¢ zywnos$¢ surowg od gotowanej.
Ograniczac¢ ekspozycje na temperatury
pokojowe w trakcie przygotowywania.

W przypadku obchodzenia sie z surowym
miesem nalezy wyczyscic¢ i wydezynfekowaé
obszar przygotowywania surowego miesa
przed rozpoczeciem oraz po zakonczeniu
czynnosci, przy uzyciu szmatki jednorazowego
uzytku lub szmatki niestosowanej do zadnych
innych celdéw.

Umyc¢ rece po zakonczeniu obchodzenia sie z
surowym migsem.

5. WYSTAWIENIE NA SPRZEDAZ

Ryzyko zanieczyszczenia
Rozwaj bakterii

Zepsucie sie zywnosci,
plesn

Codziennie zapisywaé temperatury panujace w
szafkach wystawowych

Rotacja zapaséw — codziennie sprawdzac daty
waznosci




6. GOTOWANIE LUB
PRZETWARZANIE

Przezycie bakterii zatruwajgcych
zywnos¢ w przypadku
niedogotowania

Zywno$¢ musi by¢ ugotowana w samym jej $rodku
do temperatury 75°C. Mozna tego dokonac¢ drogq
kontroli wzrokowej; np. mieso powinno zostac¢
przetestowane w najgrubszym miejscu; soki
migsne ani samo migso nie powinny by¢
zabarwione na rézowo ani na czerwono.

Dania kombinowane, np. lasagne, powinny by¢ w
samym srodku bardzo gorgce (parujace).

Najlepiej jest stosowac czujnik temperatury;
dania/mieso gotowane powinny by¢ poddawane
regularnej kontroli, najlepiej codziennie; powinny
takze by¢ prowadzone stosowne zapisy.

Czujnik powinien by¢ poddawany dezynfekcji przy
uzyciu specjalnej, przeznaczonej do tego celu
Sciereczki lub srodka dezynfekujgcego na kawatku
papierowej scierki kuchennej lub chustki
jednorazowego uzytku

7. SCHLADZANIE

* Rozwdj lub przezycie
bakterii zatruwajgcych
Zywnosc.

= Ryzyko zanieczyszczenia
pokarmow bakteriami
wystepujacymi na surowej
2ywno$ci

Ograniczy¢ czas stygniecia do nie wiecej niz 90
minut, nastepnie umiesci¢ w lodowce.

Oddzieli¢ zywnos¢ surowa.

Schtadza¢ zywno$¢ tak szybko, jak to mozliwe, np.
poprzez podzielenie wiekszych porcji na mniejsze
kawatki, by umozliwi¢ szybsze schtadzanie

8. PRZECHOWYWANIE W
WYSOKIEJ TEMPERATURZE

Rozwdj bakterii zatruwajacych
zywnos¢ oraz wytwarzanie toksyn,
jesli zywnos$¢ nie zostanie
podgrzana do co najmniej 63°C

Przechowywaé gorgca zywnos$¢ w temperaturze co
najmniej 63°C. Regularnie sprawdzac czujnikiem
temperatury i prowadzic¢ zapisy.

Jesli zywno$¢ jest przetrzymywana w wysokiej
temperaturze przez ponad 2 godziny, musi by¢
nastepnie schtodzona, zas przed podaniem musi
zosta¢ ponownie podgrzana do 75°C i natychmiast
podana — nie wolno ponownie przetrzymywac jej
w wysokiej temperaturze

9. ODGRZEWANIE

Przezycie bakterii zatruwajacych
zywnos¢ — ryzyko zachorowania
przez osoby spozywajgce zywnos¢

Zywno$¢, ktdra zostata poczatkowo podgrzana i
nastepnie ponownie ogrzana, powinna zostac¢
podgrzana do temperatury 75°C.

Sprawdzi¢ czujnikiem temperatury i prowadzi¢
stosowne zapisy

10. PRZECHOWYWANIE PO
PRZETWORZENIU

Rozwdj bakterii zatruwajgcych
zywnosc¢ oraz ryzyko
zanieczyszczenia.
Zanieczyszczenie produktu przez
organizmy powstate w wyniku
zepsucia.

Przechowywac osobno zywnos¢ niegotowang i
ugotowang. Owing¢ zywnos¢ ugotowang, opatrzyc
ja etykietg oraz data.

Sprawdzac i zapisywac temperatury
przechowywania.

Zaleca sie, by nie przechowywac¢ zywnosci
ugotowanej dtuzej niz 36 godzin.




11. KONTROLA JAKOSCI

= Zanieczyszczenie
produktéw ciatami obcymi

Odbidr, przechowywanie, przygotowywanie,
gotowanie i podawanie zywnosci sg codziennie
kontrolowane przez personel zajmujacy sie
gotowaniem oraz przez menedzera.

Nalezy prowadzi¢ ewidencje wszelkich zazalen
oraz wynikajacych z nich, podjetych dziatan.

12. PODAWANIE DAN

= Rozwdj bakterii
zatruwajgcych zywnos¢
= Ryzyko zanieczyszczenia

Caly personel majacy do czynienia z podawaniem
dan powinien zachowywac¢ wysoki standard higieny
osobiste;j.

Zywno$¢ powinna byé podawana tak szybko, jak
to mozliwe, by unikna¢ stania w temperaturze
pokojowe;j

13. ROZMRAZANIE

» Rozwdj bakterii
zatruwajgcych zywnos¢

» Zanieczyszczenie innych
pokarmdw, przygotowanych
do natychmiastowego
spozycia

Przed uzyciem zywnos¢ nalezy doktadnie
rozmrozic.

Najlepiej jest rozmrozi¢ zywnos¢ przez noc w
lodéwce; nalezy jg zawingé lub umiesci¢ w
pojemniku w celu unikniecia kontaktu z ptynem
rozmrazajgcym, zwlaszcza w przypadku miesa.

14. CZYSZCZENIE

= Niskie standardy higieny.
= Mozliwe ryzyko
zanieczyszczenia

Caly personel w trakcie wykonywania swoich
codziennych obowigzkéw musi utrzymywaé swoje
otoczenie w czystosci i tadzie.

Nalezy wprowadzi¢ w zycie harmonogram
sprzatania z uwzglednieniem kuchni oraz miejsc
przeznaczonych na skfadowanie, a takze sprzetu.
Materiaty czyszczace i chemikalia maja byc¢
przechowywane oddzielnie od Zywnosci.

15. SZKOLENIE Z HIGIENY
OSOBISTEJ

Niewtasciwe praktyki w wyniku
braku wiedzy i zrozumienia.

Kucharze i menedzerowie powinni posiadac
certyfikat z higieny zywnosci przynajmniej na
poziomie 2.

Caly personel powinien zosta¢ objety co najmniej
zorganizowanym na miejscu szkoleniem z higieny
osobistej, obchodzenia sie z zywnoscig oraz oceny
zagrozen

16. KONSERWACJA
LOKALU/SPRZETU

= Niezadowalajacy stan
struktury, instalaciji i
urzadzen.

» Niewlasciwa konserwacja

Wszystkie miejsca przeznaczone do
przechowywania, potki oraz szafki majg byé
bezpieczne i we wtasciwym stanie.

Nalezy przeprowadzaé regularne kontrole stanu
struktury budynku.

17. POLITYKA DOTYCZACA
CHOROB PERSONELU

Zapobieganie rozprzestrzenianiu
sie bakterii wywotujacych zatrucie
pokarmowe

Jedli cztonkowie personelu majacy do czynienia z
zywnoscig zgtosza wystgpienie biegunki i/lub
wymiotow, powinni oni otrzymac zalecenie
nieprzychodzenia do pracy przez 48 godziny od




momentu znikniecia symptomow.

Porady uzyska¢ mozna z Environmental Health
Department (Wydziatu ds. Zdrowia
Srodowiskowego) pod numerem 01553 616200

18. ZWALCZANIE SZKODNIKOW

Zapobieganie zniszczeniom
i zanieczyszczeniom
produktéw oraz sprzetu
Zapobieganie chorobom
przenoszonym przez
Zywnosc¢

Codzienne kontrole pod katem obecnosci
szkodnikéw na terenie lokalu

Zabezpieczenie lokalu przez przedostaniem sie
szkodnikdéw na jego teren, poprzez umieszczenie
na oknach/drzwiach ekranéw ochronnych przeciw
owadom; uszczelnienie otworéw umozliwiajgcych
dostep

Zapewnic¢ czystosc¢ lokalu, w tym terenu
zewnetrznego, by zapobiec gromadzeniu sie
robactwa

Przechowywana zywnos¢ powinna by¢ przykryta i
zabezpieczona




Analiza zagrozen

Etap podlegajacy
kontroli

Ryzyko/zagrozenie zwigzane z
etapem podlegajacym kontroli

Kontrola — dziatania
podejmowane przez nas w
celu kontrolowania
ryzykal/zagrozen

Prowadzone
zapisy
Tak lub nie




