Wojewdédzka Stacja Sanitarno - Epidemiologiczna

w Biatymstoku

w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa
mikrobiologicznego owocow i warzyw

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

JAKOSC WODY UZYWANE] PODCZAS PRODUKCII

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

IIIGIENA | STAN ZDROWIA PERSONELU

Zapewnienie dostepu wszystkim pracownikom do toalet i
urzadzen wyposazonych w odpowiednie srodki do mycia
rak pod biezaca woda,

o Egzekwowanie przestrzegania przez personel podstawowych

zasad higieny,

o Egzekwowanie przestrzegania zakazu pracy osob z objawami
takimi jak: biegunka, wymioty, wysoka temperatura lub ostra
zottaczka,

e Zapewnienie odbycia przez personel odpowiednich szkolen
w zakresie utrzymania wlasciwej higieny osobistej oraz higieny
produkgcji.

IGIENA PRODUKC!II

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

Zapobieganie krzyzowaniu sie ,,drog brudnych i czystych”
(surowiec / produkt),

Utrzymywanie w czystosci stosowanego sprzetu oraz
stanowisk pracy,

Stosowanie czystych opakowan,

Stosowanie wlasciwych srodkow dezynfekcyjnych w tym
o dziataniu przeciwwirusowym,

Egzekwowanie przestrzegania przez personel wdrozonych
zasad ,,Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej”,
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Zapewnienie odpowiednich warunkow higieniczno - sanitar- -
nych oraz termicznych przechowywania produktow.
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