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Zalecenia dla zaktadow produkcji i dystrybucji
Zywnosci

Zalecenia PPWIS w Biatymstoku do zaktadéw prowadzacych produkcje,

dystrybucje zywnosci, w tym gotowych potraw i positkow.

Zgodnie z informacja Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczehstwa Zywnosci (EFSA) zamieszczong na
stronie internetowej (

obecnle brakjest dowodu ze zywnosc jest zrodtem lub jedna z drég przenoszenia
wirusa. Rowniez dotychczasowe dane zwigzane z wystepowaniem koronawirusdw nie wskazujg na
przenoszenie wiruséw poprzez zywnosc.

Niemniej jednak , w obecnej sytuacji epidemiologicznej przypominam o :

OBOWIAZKU NACZELNYM - PRAKTYKOWANIA USTALONYCH ZASADY BEZPIECZENSTWA
ZYWNOSCI:

1. Zapewnij identyfikowalnos¢ towardéw- przyjmuj do zaktadu wytgcznie towary w
nieuszkodzonych, oryginalnych i czystych opakowaniach, z wyraznym i czytelnym terminem
waznosci, z odpowiednig dokumentacjg. W trakcie przyjecia towaru minimalizuj do niezbednego
minimum bezposredni kontakt z osobami dostarczajgcymi.

2. Przestrzegaj zasad magazynowania towarow- zachowaj rozdzielno$¢ asortymentowa
zywnosci (surowiec/potprodukt/wyrdb gotowy), ilos¢ magazynowanego towaru winna by¢
dostosowana do mozliwosci i warunkéw panujgcych w zaktadzie, stosuj zasade ,pierwsze
weszto - pierwsze wyszto”.

3. Bezwzglednie przestrzegaj zasad dobrej praktyki higienicznej przyjetej w zaktadzie, w
tym w szczegdlnosci dotyczace;j:

- higieny personelu,w tym uzywania przez osoby pracujgce w kontakcie z zywnoscig czystej
odziezy ochronnej i innych srodkéw ochrony indywidualnej, przestrzegania przez personel
zasad higienicznego korzystania z toalety, spozywania positkéw, ewentualnego opuszczania
pomieszczen zywnosciowych (np. wyrzucanie odpaddw),

» regularnego i doktadnego mycia rak przez pracownikoéw, dostawcéw, serwisantéw,
zapewnienia dostepu do miejsc, w ktorych ww. osoby moga my¢/dezynfekowac rece
(dozowniki powinny by¢ umieszczone w widocznym miejscu, regularnie


http://www.efsa.europa.eu/en/news/coronavirus-no-evidence-food-source-or-transmission-route

myte/wymieniane/napetniane, tam gdzie to konieczne nalezy zapewni¢ warunki do
higienicznego osuszania rak i wyrzucania papieru - odpowiednia konstrukcja kosza),

- przebiegu procesow mycia i dezynfekcji urzadzen, naczyn, sprzetu pomocniczego,

prowadzenia prac zwiazanych z zywnosciaprzez osoby nieposiadajgce oznak choroby
(wymdg posiadania orzeczen do celéw sanitarno-epidemiologicznych, brak oznak

przeziebienia, biegunki itp.), nalezy przypomnie¢ pracownikom o obowigzku informowania o
ztym stanie zdrowia; osoby, ktére majg nawet tagodny kaszel, gorgczke lub inne objawy
chorobowe nie powinny by¢ dopuszczone do pracy w kontakcie z zywnoscig; jezeli uznano to
za konieczne mozna zakupic¢ termometry czotowe i dokonywac pomiaru temperatury na
wejsciu do zaktadu, w tym w odniesieniu do kierowcéw firm zewnetrznych i oséb spoza firmy;
- zwiekszenia czestotliwosci zabiegéw mycia i dezynfekcjipomieszczen, wyposazenia

bloku zywienia, przy uzyciu srodkéw dopuszczonych do powierzchni majacych kontakt z
zywnoscia, srodki dezynfekcyjne nalezy stosowaé zawsze zgodnie z zaleceniami producenta,

rygorystyczne ograniczenie przebywania w zaktadzie oséb z zewnatrz(serwisantow,
dostawcow itp.),

bezpiecznych warunkow odbioru wyrobu gotowego(zminimalizowanie kontaktu

bezposredniego 0s6b wydajacych i odbierajgcych towar),

zapewnienia wykorzystywania materiatow, opakowan wytgcznie przeznaczonych

do kontaktu z zywnoscig,

zapewnienia odpowiednich warunkow przechowywaniawykorzystywanych opakowan,

zabezpieczajgcych przed ich zanieczyszczeniem.

4. Realizuj dobra praktyke produkcyjna przy przygotowywaniu zywnosci (np. odrebne
stanowiska, sprzet pomocniczy do surowca (szczegdlnie surowego miesa, w tym drobiowego, jaj,
warzyw i owocdéw), potproduktu i zywnosci gotowej, doktadne mycie owocdw i warzyw przed
obrdbka, przestrzeganie ustalonych parametrow przebiegu proceséw technologicznych (czas i
temperatura gotowania, smazenia).

5. Zabezpiecz pétprodukty,wyroby gotowe przed wtornym zanieczyszczeniem poprzez
wtasciwg ekspozycje i dystrybucje (zabezpieczenie towaru do bezposredniego spozycia przez
zanieczyszczeniem ze strony kupujgcych, odbierajacych pojemniki itp.).

6. Przestrzegaj zasad dobrej praktyki dystrybucji, w tym m.in. poprzez:

- zapewnienie temperatury dostosowanej do produktu (ciggtos¢ tancucha chtodniczego,
utrzymanie temperatury potraw cieptych),
= minimalizacje zanieczyszczeh zewnetrznych i krzyzowych,

unikanie bezposredniego kontaktu pomiedzy dostawcq a odbiorca towaru (np. klientem

indywidualnym),

zapewnienie wtasciwego stanu higienicznego opakowan transportowych.

Pamietaj - odpowiedzialno$¢ za zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci na kazdym
etapie produkcji i dystrybucji ponosi konkretny przedsiebiorca. Zatem:

1. Powiadom poczta elektroniczna wtasciwego PPIS o nowej formie prowadzenia
dziatalnosci w zakresie zywnosci (dowo6z, uruchomienie strony internetowej),

1. Dokonaj weryfikacji wdrozonych w zaktadzie procedur i instrukcji kontroli



wewnetrznej (GHP, GMP, HACCP), celem upewnienia sie ze ryzyko zagrozenia
bezpieczenstwa zywnosci na kazdym etapie prowadzonej dziatalnosci jest
zminimalizowane i monitorowane.



