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Przykiadowy plan higieny: Gastronomia i
Zywnosc
Restauracja z kuchnig i salg konsumpcyjng

ZAKRES | OGRANICZENIA

Zwykta restauracja przygotowujaca potrawy na miejscu; HACCP zaktadu okresla strefy i ryzyko. Nie obejmuje
produkcji przemystowej ani cateringu zbiorowego.

Wzér nie zapewnia zgodnosci kazdego obiektu. Przed wdrozeniem dopasuj plan do ryzyka, pomieszczen,
wyposazenia, IFU, konkretnych produktéw, oséb odpowiedzialnych i procedur incydentowych. Czestotliwosci sa
wymogiem prawnym tylko tam, gdzie tak zaznaczono; pozostate to propozycja organizacyjna.

Plan czynnosci

1. Stoty i blaty kontaktu z Zzywnoscia

Cel: Zapobieganie zanieczyszczeniu krzyzowemu

Czynnos¢: Usunad resztki, umyc¢ detergentem; dezynfekowad, jesli wynika z oceny ryzyka/procedury, preparatem
dopuszczonym do danego zastosowania; sptukad, jesli wymaga etykieta.

Kiedy: Kazdorazowo po uzyciu i zmianie surowca; planowe mycie na koniec zmiany

Odpowiedzialnos¢: Pracownik kuchni; kontrola szefa zmiany / Kontrola i korekta: Brak resztek, powierzchnia
sucha/czysta; odnotowac korekte i powtdrzyc.

2. Deski i noze - surowe/ready-to-eat/alergeny
Cel: Krzyzowe skazenie mikrobiologiczne i alergenowe

Czynnos¢: Rozdzieli¢ oznaczone zestawy; po uzyciu mycie i program zmywarki zgodny z urzadzeniem. Przy zmianie
alergenu skutecznie wyczysci¢, zweryfikowaé metoda adekwatng do alergenu.

Kiedy: Po kazdej partii/zadaniu; przed zmiang alergenu

Odpowiedzialnos¢: Kucharz / Kontrola i korekta: Rozdziat i czystos¢ potwierdzone; przy niepewnosci wstrzymac
uzycie, ponownie oczyscic.

3. Zmywarka i naczynia

Cel: Pozostatosci zywnosci i przeniesienie zanieczyszczen

Czynnos¢: Wstepnie usungd resztki; uzywad programu, temperatury i detergentu/nabtyszczacza zgodnego z instrukcjg
zmywarki. Nie przypisywa¢ jednej temperatury kazdej maszynie.

Kiedy: Kazdy cykl; filtr i wnetrze codziennie wg IFU

Odpowiedzialnos¢: Zmywak / Kontrola i korekta: Naczynia bez zabrudzen, maszyna bez osadu; wadliwy cykl
powtdrzyd, sprawdzi¢ urzadzenie.

4. Uchwyty, chtodnie, urzadzenia

Cel: Czystos¢ oraz higiena surowcéw

Czynnos¢: My¢ powierzchnie zewnetrzne; wnetrza planowo po zabezpieczeniu/przeniesieniu zywnosci, wg instrukcji
producenta i bez kontaktu chemii z zywnoscia.

Kiedy: Uchwyty min. raz na zmiane jako propozycja; urzadzenia wedtug zabrudzenia i harmonogramu

Odpowiedzialnos$¢: Kuchnia / Kontrola i korekta: Brak osadu i resztek; zywnos¢ zabezpieczona, temperatury produktu
zachowane.
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5. Podtogi i odptywy

Cel: Brud, wilgo¢, rozbryzg w strefach zywnosci

Czynnos¢: Osobny oznaczony sprzet; sprzatac od stref czystszych do brudniejszych, po pracy; nie rozpyla¢ nad
Zywnoscia.

Kiedy: Po zakonczeniu pracy i przy zabrudzeniu

Odpowiedzialnos¢: Personel sprzatajgcy/kuchnia / Kontrola i korekta: Brak widocznych zabrudzen i stojacej wody;
wytaczyd strefe do wyschniecia.

6. Umywalki do rak
Cel: Przeniesienie drobnoustrojéw przez dtonie

Czynnos¢: Zapewni¢ mydto, wode i higieniczne osuszanie; czysci¢ armature i mise; nie wykorzystywac¢ umywalki do
surowcow.

Kiedy: Kontrola dostepnosci kazda zmiana; mycie codziennie i w razie zabrudzenia

Odpowiedzialnos¢: Szef zmiany / Kontrola i korekta: Mydto i reczniki dostepne; uzupetni¢ od razu.

7. Odpady i pojemniki

Cel: Szkodniki i skazenie otoczenia

Czynnos¢: Segregowad, usuwac z obszaru pracy, my¢ pojemniki; nie dopuszczac do przepetnienia.
Kiedy: Codziennie i po przepetnieniu/wycieku

Odpowiedzialnos¢: Kuchnia / Kontrola i korekta: Pokrywy sprawne, brak wycieku; odsung¢ zywnos¢ i oczyscic strefe.

8. Dozowanie chemii i przechowywanie

Cel: Pozostatosci chemiczne w zywnosci

Czynnos¢: Trzymad w oryginalnych/opisanych opakowaniach poza strefg zywnosci; uzywac wg etykiety i karty; nie
mieszac produktow.

Kiedy: Kazde uzycie; przeglad zapasu raz w miesigcu jako propozycja

Odpowiedzialnos¢: Kierownik / Kontrola i korekta: Etykieta, dozowanie i ptukanie zgodne z kartg; btednie dozowany
obszar ponownie umy¢/sptukad.
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Produkty i zapisy

Nie stosuj uniwersalnych stezen ani czaséw kontaktu. Uzupetnij kazdy preparat na podstawie aktualnej etykiety, karty
produktu i instrukcji urzagdzenia. Detergent nie jest dezynfektantem ani Srodkiem do sterylizacji. Dobierz metode
kontroli do celu; ATP samo nie potwierdza sterylnosci ani braku okreslonego patogenu.

Wdrozenie

Oznacz wersje i zatwierdzajgcego; przypisz konkretny produkt/IFU do kazdej czynnosci; przeszkol personel; zapisuj
wykonanie, niezgodnosci i korekty. Po awarii, skazeniu lub nieprawidtowym wyniku zabezpiecz strefe/produkt i
zastosuj procedure.

Podstawa i zrodta

Rozporzadzenie (WE) 852/2004, zatacznik Il — Prawo UE: czystos¢ pomieszczen i wyposazenia, woda, odpady, higiena i szkolenie personelu.
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2004/852/0j

Rozporzadzenie (UE) 2021/382 — Alergeny: sprzet uzyty do zywnosci z alergenem przed uzyciem do zywnosci bez niego nalezy skutecznie
wyczysci¢; sama kontrola wzrokowa nie potwierdza braku alergenu.
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2021/382/0j

Komunikat Komisji 2022/C 355/01 — Niewigzace wytyczne GHP/HACCP: zapisy kto/co/kiedy/jak, instrukcje producenta, ocena ryzyka i
weryfikacja.
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=uriserv:0).C_.2022.355.01.0001.01.POL

PSSE Warszawa - wymagania dla zaktadéw spozywczych — Urzedowa pomoc interpretacyjna; nie zastepuje przepiséw ani HACCP zaktadu.
https://www.gov.pl/web/psse-warszawa/wymagania-dla-przedsiebiorstw-sektora-spozywczego-prowadzacych-dzialalnosc-zwiazana-z-produkcja-ilub-obro
tem-srodkami-spozywczymi

APOLA APRIL ultra — Przyktad detergentu do mycia recznego naczyn/powierzchni wodoodpornych: karta podaje 2-6 ml/5 | cieptej wody;
powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig sptuka¢ wodg zdatng do picia. To detergent, nie dezynfektant.
https://apola.pl/products/april-ultra-plyn-do-recznego-mycia-naczyn-5-I
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