Organizacja produkcji gastronomicznej kl. 11l TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzien pierwszy

Temat : DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA I DOBRA PRAKTYKA
PRODUKCY]JNA

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie si¢ z materialem

2. wykonanie notatki w zeszycie

3. wykonanie zadania domowego:
Zadanie domowe

Opisz najczeSciej wystepujace nieprawidlowosci procesu technologicznego mogace by¢é
przyczyna zagrozen mikrobiologicznych zywnosci

Zdjecie notatki i wykonane zdanie domowe prosze przesta¢ na adres dyrektorradymno@onet.pl

MATERIAL

GHP (Good Hygiene Practice) —Dobra Praktyka Higieniczna to dziatania, ktore muszg by¢
podejmowane i warunki higieniczne, ktore musza by¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapach
produkcji lub obrotu w celu zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

GHP dotyczy zagadnien zwigzanych z:

- higiena osobista personelu

- czystoscig i porzadkiem pomieszczen produkeyjnych i socjalnych, ciagéw komunikacyjnych i terenu
wokol zaktadu

- myciem i dezynfekcja maszyn, urzadzen, opakowan zwrotnych i §rodkéw transportu

- srodkami do mycia i dezynfekcji i ich rozcienczenia

- harmonogramem mycia i dezynfekgcji
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Wymagania dotyczace higieny osobistej i warunkéw zdrowotnych osob zatrudnionych przy produkcji
Zywnosci:

- orzeczenie lekarskie o stanie zdrowia

- odsuniecie od produkcji 0s6b chorych lub podejrzanych o chorobe ( zakazna, biegunka, ropne
schorzenia skory, drogi oddechowe)

- zakaz wykonywania czynnosci mogacych przyczynic¢ si¢ do zanieczyszczenia zywnosci ( picie,
spozywanie positkow, zucie gumy, palenie tytoniu, kaszel, czyszczenie nosa)

- obowigzek noszenia czystej, kompletnej odziezy ochronnej ( fartuch, czapka, obuwie, rekawiczki,
maska)

- zakaz noszenia bizuterii 1 innych ozdobnych przedmiotow oraz drobnych przedmiotow w
kieszeniach fartucha

- przestrzeganie higieny rak.

Kazdy pracownik musi regularnie uczestniczy¢ w szkoleniach dostosowanych do wykonywanych
przez niego czynnosci organizowanych przez osobe kierujaca zaktadem. W zakladzie powinien by¢
prowadzony rejestr szkolen.

Utrzymanie czystos$ci i porzadku w pomieszczeniach mozna prowadzi¢ na zasadzie prac:
- doraznych

- codziennych

- okresowych

GMP (Good Manufacturing Practice) —Dobra Praktyka Produkcyjna to wszystkie podstawowe
wymagania dotyczace zatozen budowlanych, technologicznych, metod produkcji, ktore sg niezbedne
do wyprodukowania zywnos$ci o odpowiedniej jakosci zdrowotne;j.

GMP dotyczy zagadnien zwigzanych z:
- zakupem, dostawa, przechowywaniem i magazynowaniem surowcow, dodatkow i materialow
pomocniczych

- obrobka wstepna i cieplng( rozmrazanie, czas temperatura, skazenie na skutek nieusuwania
odpadow)

- schtadzaniem, przechowywaniem odgrzewaniem i ekspedycja potraw

- transportem wyrobdw gotowych

- postepowaniem z odpadami i produktami ubocznymi

- badaniem wyrobow gotowych i wody

- naprawa i przegladem maszyn i urzadzen
- reklamacja i zwrotami

- szkoleniami pracownikow

- osobami wizytujacymi

- dezynsekcja i deratyzacja

magazynowanie

budynki
i pomieszczenia

produkeja
i dystrybucja

surowce
i materiaty

 maszyny
i urzadzenia

Rys. 34. Zakres GMP



