[bookmark: _GoBack][image: https://www.wsse.bialystok.pl/wp-content/uploads/2019/04/zalecenia-dla-przetw%C3%B3rc%C3%B3w.jpg]
image1.jpeg
@ Wojewddzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna w Biatymstoku

100 LAT SLUZB SANITARNYCH W POLSCE

w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa
mikrobiologicznego owocow i warzyw

Kazdy przedsiebiorca jest zobowigzany do zapewnienia
identyfikowalnosci / Sledzenia surowcéw (np. lista dostawcow
surowcow, lista odbiorcow produktow) - aby w kazdej chwili
mozna byto ustali¢ od kogo zostaty zakupione surowce uzyte
do produkcji oraz komu zostaty sprzedane produkty.

JAKOSC WODY UZYWANEJ PODCZAS PRODUKCJ!

& Stosowana woda powinna spetnia¢ wymagania wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi.

HIGIENA | STAN ZDROWIA PERSONELU

= Zapewnienie dostepu wszystkim pracownikom do toalet i urzadzen
wyposazonych w odpowiednie Srodki do mycia i osuszania rak.

= Egzekwowanie przestrzegania przez personel podstawowych zasad higieny.

= Zapewnienie czystej odziezy ochronnej.

= Egzekwowanie zakazu pracy 0sob z objawami takimi jak:
biegunka, wymioty, wysoka temperatura, kaszel lub ostra zéttaczka.

= Zapewnienie odbycia przez personel odpowiednich szkolei w zakresie
utrzymania wtasciwej higieny osobistej oraz higieny produkcji.

HIGIENA PRODUKCJI

Zabiegi mycia i dezynfekcji powinny odbywac sie zgodnie z ustalonymi
procedurami.

v Zapobieganie krzyzowaniu sie “drég brudnych i czystych”
(surowiec / produkt).

v Utrzymywanie w czystosci stosowanego sprzetu oraz stanowisk pracy.

v Stosowanie czystych opakowarn.

v Stosowanie wtasciwych Srodkow dezynfekcyjnych, w tym o dziataniu
przeciwwirusowym.

v Egzekwowanie przestrzegania przez personel wdrozonych zasad
“Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej”.

v Zapewnienie odpowiednich warunkow higieniczno - sanitarnych

oraz termicznych przechowywania produktow.

0DDZIAL HIGIENY ZYWNOSCI, ZYWIENIA | PRZEDMIOTOW UZYTKU
0DDZIAL PROMOCJI ZDROWIA





