Zatacznik nr 1 do Zarzadzenia Nr 8/2021 r.
Dyrektora Szkoty Podstawowej im. Jana Pawta II
w Mottajnach z dnia 12.02.2021 r.

REGULAMIN
KORZYSTANIA ZE STOLOWKI SZKOLNEJ

W SZKOLE PODSTAOWEJ IM. JANA
PAWEA I1 W MOLTAJNACH

I. ZASADY KORZYSTANIA ZE STOLOWKI:

- Stoléwka jest miejscem spozywania positkéw przygotowanych przez kuchnie Szkoty
Podstawowej im. Strazy Granicznej w Barcianach dla uczniéw, nauczycieli oraz
pracownikéw Szkoty Podstawowej im. Jana Pawta IT w Mottajnach.

. Za prawidlowe funkcjonowanie oraz bezpieczefistwo stolowki szkolnej odpowiada
Dyrektor i nauczyciele przebywajacy z uczniami podczas positkow.

. Podstawa do korzystania z obiadow jest wykupiony positek.

. Obiady wydawane sg dla:

* ucznidw wnoszacych optaty indywidualnie,

* dla uczniéw, ktérych dozywianie dofinansowuje GOPS,

* dla pracownikéw pedagogicznych optaty indywidualnie ,



10.

11.

12.

13.

14.

15.

Positki wydawane s3 w godzinach od 9:50 do 1 1:40, positki dla uczniow poszczegdlnych

klas wydawane s3 zgodnie z harmonogramem opracowywanym na kazdy rok szkolny.

Podczas wydawania obiadéw na jadalni moga przebywa¢ wylacznie osoby spozywajace

positek.

Z obiadéw korzysta tylko osoba, ktéra ma oplacony positek.

Podczas spozywania obiadéw nie nalezy prowadzi¢ glo$nych rozméw, biegaé po jadalni
lub prezentowac innych niestosownych zachowan.

Uczniowie przedszkola, oddziatu przedszkolnego i klas I-III przychodza na obiad
z nauczycielem , ktéry ma lekcje w danym oddziale.

Uczniowie wpisani raz na liste obiadowa sa uwzglednieni w kolejnych miesigcach,
dlatego w przypadku rezygnacji nalezy ta informacje¢ przekaza¢ do sekretarza szkoly
do 15 dnia danego miesiaca.

Stotowka szkolna wydaje positki dla uczniéw/ pracownikéw w formie cateringu. Positki
dowozone s3 przez 5 dni w tygodniu w godzinach od 9:30 do 9:50 przez kierowcow
Urzgdu Gminy w Barcianach. Obiady przewozone s3 w odpowiednich pojemnikach

i samochodem do tego przystosowanym.

W stoléwce przestrzegane sa zasady bezpieczenstwa i higieny zgodnie z systemem
HACCP zatacznik nr 1 do Regulaminu.

Na ostatniej przerwie obiadowej, uczen moze skorzysta¢ z positku dodatkowego, jezeli
taki bedzie na stanie kuchni.

Jezeli nauczyciel ma wykupiony obiad, a ze wzgledu na peknigcy dyzur lub inng
przyczyng nie moze na przerwach obiadowych zjesé, istnieje mozliwo$¢ wydania obiadu
na wynos.

Jezeli wplaty za obiady bgda dokonywane przez rodzica/opiekuna/ucznia po terminie,

bedzie on proszony o wyjasnienie powodu opdznienia.

II. ZASADY ODPLATNOSCI ZA KORZYSTANIE Z POSILKOW:

1. Zbieranie Srodkéw pieni¢znych za zywienie od wplacajacych (rodzice, opiekunowie,

nauczyciele, pracownicy niepedagogiczni, uczniowie ) przyjmowane sg do 25 dnia danego



2,

miesigca przez sekretarza szkoly. W razie nieterminowej wplaty rodzice otrzymuja
informacje o jej braku i zobowigzani sa do niezwlocznego uregulowania platnosci za obiady.
Wplaty gotéwkowe od wszystkich korzystajgcych ze stoléwki przyjmowane sg
od godziny 7:00 do 15:00. Potwierdzeniem wplaty gotowkowej jest druk KP
(ostemplowany i z nadanym numerem).
Wplaty gotéwkowe przekazywane sa przez sekretarza szkoty do banku na konto
dochodéw budzetowych szkoty.
Do czasu przekazania pienigdzy srodki przechowywane sg w kasie pancernej znajdujace;j
si¢ w sekretariacie szkoly.
Whplaty za obiady moga by¢ dokonywane przez rodzica/ opiekuna/ nauczyciela/ pracownika
szkoly na konto Szkoty w formie przelewu.

Nr konta bankowego, na ktéry mozna dokonywaé wplat za  obiady:
42 8851 1021 20003 0300 5036 0004

Cena dla uczniéw ustalona jest przez Dyrektora Szkoty Podstawowej im. Strazy
Granicznej w Barcianach. Cena obejmuje koszt produktéw wykorzystanych

do przygotowania obiadu.

Cena dla nauczycieli ustalona jest przez Dyrektora Szkoty Podstawowej im. Strazy
Granicznej w Barcianach. Cena obejmuje catkowity koszt zakupu produktéw
zuzywanych do przygotowania positkow oraz koszt utrzymania i funkcjonowania kuchni

w przeliczeniu na jeden obiad.

Obowigzkiem rodzica/opiekuna dziecka jest przekazanie informacji o nieobecnosci
w szkole zwigzanej z dtuzsza chorobg. Informacje¢ mozna przekaza¢ telefonicznie pod numer
897532007, mailowo, osobiscie lub przez osoby trzecie do sekretariatu. Informacja ta jest
konieczna w zwigzku z odliczeniami za dni nieobecnosci oraz przygotowaniem

niepotrzebnej porcji jedzenia. Nieobecno$¢ niezgloszona nie moze by¢ odliczona.

Uczniowie wpisani raz na liste obiadowsa sg uwzgledniani w kolejnych miesigcach, dlatego
w przypadku rezygnacji nalezy ta informacj¢ przekaza¢ sekretarzowi szkoty.

W okresie pandemii COVIT 19 wptaty za obiady od uczniow, nauczycieli, pracownikow

be¢da dokonywane wylgcznie w formie przelewu na konto dochodowe Szkoty Podstawowe;j

im. Jana Pawta II w Mottajnach.



Instrukcja placenia przelewem

Placac przelewem zainteresowany powinien wpisaé:

W RUBRYCE ODBIORCA: Szkota Podstawowa im. Jana Pawta IT w Mottajnach

W RUBRYCE TYTUL: Wplata za obiady za miesiac np. pazdziernik.
Nastepnie: nazwisko i imie oraz klas¢ dziecka,

W razie watpliwosci nalezy kontaktowaé si¢ z intendentem tel. (89) 7532007
Nr konta na ktére wptacamy optaty za obiady:

42 8851 1021 20003 0300 5036 0004

Przelewy nalezy dokonywaé w nieprzekraczalnym terminie do 25 dnia kazdego

miesigca.

W razie ewentualnych nieporozumien prosimy o dostarczenie dowodu wplaty .
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Zakacznik nr 1 do Regulaminu

Wdrazanie systemu HACCP w Szkole
Podstawowej im. Jana Pawla II w Moltajnach

Zasady

Wdrazanie systemu HACCP w placéwce oswiatowej wydajacej positki ma za zadanie przyblizyé
wazng i naglasniang ostatnio problematyke zwigzang z zapewnieniem bezpieczefistwa
zdrowotnego zywnosci.

Wiele obecnych na rynku publikacji zwraca sig szczegdlng uwage na praktyczna realizacje zasad
systemu.

Niniejszy system HACCP, omawiajac szczegotowo jego zatozenia, koncepcje i zasady stanowi
prezentacjg kolejnych etapow jego wdrazania za pomoca 12 krokéw, ze uwzglednieniem zasad

sporzadzania i prowadzenia Ksiegi HCC

1. Podstawa prawna funkcjonowania systemu HCCP

Wszyscy operatorzy zywnosci bez wzgledu na wielkosé i profil prowadzonej dziatalnosci,
W tym réwniez organizatorzy zywienia w przedszkolach i innych placéwkach o$wiatowo-
wychowawczych, od 1 stycznia 2006 r. maja obowiazek wdrozenia systemu HACCP.
Obowiazek wdrozenia i stosowania systemu HACCP wynika z art. 5 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady WE Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, str.1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne,
rozdz. 13, t. 34, str. 319).

Obowigzek ten jest potwierdzony art. 59 pkt 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia (Dz. U. Nr 171, poz. 1225). Przepis ten zobowiazuje podmioty dziatajace
na rynku krajowym, a wigc takze placowki zywienia zamknietego (stotowki w szkotach,



przedszkolach, internatach, itp.) do przestrzegania wymagan higienicznych okreslonych
W europejskim rozporzadzeniu Nr 852/2004. Zgodnie z art. 100 tej ustawy ,,kto nie wdraza

w zakladzie produkcji lub obrotu zywno$cig zasad systemu HACCP wbrew obowigzkowi
okreslonemu w art. 5 rozporzadzenia nr 852/2004, podlega karze aresztu, ograniczenia
wolnosci albo grzywny”.

W nazwie systemu - Analiza Ryzyka i Krytyczne Punkty Kontroli - wystepuja dwa zasadnicze
elementy. Pierwszy z nich, to przeprowadzenie analizy wszystkich mozliwych zagrozen
wplywajacych na koncowe bezpieczefistwo produktu, drugi element, to okreslenie
1 kontrolowanie miejsca zagrozen, tzw. krytycznych punktéw kontroli. Krytyczne punkty to po
prostu miejsca, w ktérych ewentualne, wystgpujace  zagrozenia mozna catkowicie
wyeliminowaé lub ograniczyé do akceptowalnego poziomu (np. poprzez kontrolg temperatury
przechowywania surowcéw latwo psujacych si¢). Dzieki takiemu podejsciu, przed
wyprodukowaniem positku zapobiega si¢ lub eliminuje zagrozenia zdrowotne zZwigzane
z surowcami, dodatkami i materiatami pomocniczymi, personelem, maszynami i urzadzeniami,
a takze procesem technologicznym.

Do obowigzkéw placéwki w ramach wdrozenia systemu HACCP nalezy m.in. opracowanie
zasad higieny, przechowywania i podawania zywnosci, wytyczenie tzw. ,,czystej drogi”, po
ktorej moga poruszaé sie¢ wylacznie pracownicy kuchni, umiejscowienie i korzystanie z toalety,
zapewnienie wlasciwego ubrania personelu, przygotowanie i zapisanie receptur podawanych

positkow itd.

—  Dobre praktyki

Przy opracowywaniu procedury zapewnienia bezpieczenstwa wydawanych positkéw oraz
przestrzegania zasad higienicznych szkola moze, na zasadzie dobrowolnosci, stosowaé
wytyczne zawarte w poradnikach dobrej praktyki produkcyjnej (GMP), dobrej praktyki
higienicznej (GHP) oraz wdrazania i stosowania zasad systemu HACCP.

Mycie, dezynfekcja, a takze deratyzacja i dezynsekcja sktadaja si¢ na Dobrg Praktyke
Higieniczna (GHP). Powinny by¢ specjalnie nadzorowane i wdrozone przed wprowadzeniem

HACCP, chociaz mozna to robi¢ réwnolegle.



System HACCP nie powinien si¢ koncentrowa¢ np. na deratyzacji, zwlaszcza, jesli chodzi o
ochrong poszczegélnych pomieszezen. Np. gdy w szkole jest 6 pomieszczet, mielibysmy 6
krytycznych punktow zwigzanych z zagrozeniem na skutek wystepowania szkodnikdw.

Gdybysmy w ten sposob wdrazali system, punktow byloby tak duzo, ze w praktyce bytyby
niemozliwe do monitorowania i nadzorowania. Oznacza to, ze system zabezpieczenia przed
szkodnikami powinien funkcjonowaé niezaleznie od HACCP. Taki system moze byé
rozbudowany w duzym zakladzie, w malej stoléwcee wystarcza, np. dwie putapki. Dopiero, gdy
zaistnieje potrzeba przeprowadzenia deratyzacji organizuje si¢ je przy pomocy

wyspecjalizowanych firm.

1. Zasady HCPP

System opiera si¢ na 7 zasadach, zdefiniowanych w tzw. Kodeksie Zywnosciowym (Codex
Alimentarius). Wedtug tych zasad, placowka powinna tak zorganizowaé przechowywanie
SUrowcow, przygotowanie i podawanie positkéw, by gwarantowalo to calkowite
bezpieczenstwo odbiorcy i spozywajacego.

W przypadku Szkoly Podstawowej im. Jana Pawla IT w Moltajnach nie przygotowujemy
positkow, poniewaz nie stanowimy stoléwki, ale punkt dozywiania, w ktérym wydajemy
dzieciom z oddziatu przedszkolnego i uczniom szkoty przywozone do szkoty positki

ze stotowki Szkoty Podstawowej im. Strazy Granicznej w Barcianach.

Lp. | ETAPY OPIS UWAGI
Positki na mocy porozumienia Mamy termiczne,
Dostarczenie i sprowadzane sg w formie cateringu atestowane do
1. przyjecie ze stotéwki szkolne Szkoty przewozenia i
positkow Podstawowej im. Strazy Granicznej przechowywania
w Barcianach positkéw termosy.

Nastepuje to podczas dtugiej
przerwy, tzw. przerwy obiadowe;j.
Porcjowaniem i wydawaniem
positkéw zajmujg sie dwie
pracownice obstugi posiadajace
stosowne badania lekarskie.

Porcjowanie i
2. wydawanie

uczniom/dzieciom bez uwag




Niwelowanie
odpadéw i resztek

Resztki wystepujace w malej ilogci
sg wyrzucane do konteneréw
zgodnie z segregacja.

Prawidlowe mycie
naczyn i
zachowywanie
innych srodkéw
ostroznosci przez

Szkota posiada opracowang wg
wskazowek SANEPIDU
Instrukcje  Dobrej  Praktyki
Higienicznej, oraz wiele innych
instrukeji, jak np.

Instrukcja higieny

pracownikow o :

obstugi pracownikow czy Instrukcje
- b Konserwacji i Dezynfekcji

;?g;iﬂi?cyc Urzadzen i Pomieszczen

Kuchennych.

osobistej

patrz, liczne
instrukcje
wywieszone w
pomieszczeniach
kuchennych, jak
réwniez zebrane w
dokumentacji
szkolne;j.

PONIZEJ ETAPY/ZASADY, DZIEKI KTORYM SZKOLA UNIKNIE ZAGROZEN
WYNIKAJACYCH Z ZDOSTRACZANIEM I WDAWANIE POSILOW

UCZNIOM

Analiza zagrozen

Zasada obejmuje identyfikacje
wszystkich potencjalnych zagrozen
biologicznych, chemicznych i
fizycznych wprowadzanych do
procesu wraz z surowcami i
materiatami pomocniczymi oraz na
wszystkich etapach procesu
przyrzadzania, az do produktu
finalnego. Analiza zagrozen polega
na okresleniu ryzyka zwigzanego z
kazdym zidentyfikowanym
potencjalnym zagrozeniem, tj. na
okresleniu prawdopodobienstwa
jego wystagpienia w konkretnych
warunkach oraz skutkéw dla
konsumentéw. Obejmuje ona
réowniez specyfikacje parametrow
procesu lub surowca oraz
identyfikacj¢ srodkow kontroli
zagrozen.

Szkota jak punkt
wydawania positkow
nie zajmuje sie¢
przyrzadzaniem
positkow, zatem ten
etap jej nie
obejmuje.




OXkreslenie

krytycznych
punktéw kontroli

W wyniku przeprowadzonej analizy
zagrozen okresla si¢ krytyczne
punkty kontroli, tzn. te miejsca,
elementy lub etapy procesu, ktére
musz3 by¢ kontrolowane ze
wzgledu na zidentyfikowane
istotne zagrozenia, a ktore jezeli nie
sg objete kontrola, mogg by¢
przyczyng nadmiernego ryzyka i
nieakceptowalnej jakosci zdrowotnej
produktu zywnosciowego (positku).

W szkole, jako w
punkcie wydawania
punktach
wydawania
positkow
krytycznymi
punktami kontroli sa
najczesciej takie
czynnosci lub etapy
procesu
technologicznego,
jak: Przyjmowanie
surowcow (ocena
wizualna i
sprawdzanie
dokumentéw, np.
Swiadectw jakosci).
Przechowywanie w
warunkach
chlodniczych
surowcow tatwo
psujacych sie
(temperatura i czas).
Postepowanie z
gotowa potrawg
przed wydaniem jej
do spozycia
dzieciom —
bemarowanie
(temperatura i czas).




Strefa
niebezpiecznych
temperatur

Kontrola w systemie HACCP opiera
si¢ na prostych i szybkich
czynnosciach, jak pomiary
temperatury, czy obserwacje
wizualne, co jest niewatpliwie zaleta
tego systemu.

Wigkszosé komérek bakterii
chorobotwérczych dzieli sie w
temperaturach 50°C-63°C.
Dlatego tez zywno$¢ powinna

by¢ trzymana poza zasiegiem

tych temperatur.

Dobér parametréw procesu
produkcyjnego winien byé
odpowiedni, tak aby unikna¢ zbyt
dhugiego przebywania potraw w
zasiggu ,,niebezpiecznych
temperatur”. Zywno$é jest narazona
na dziatanie niebezpiecznych
temperatur m.in. gdy:

. zostanie pozostawiona w
temperaturze pokojowe;j,
. bedzie narazona na dzialanie

promieni stonecznych, np. na
parapecie okiennym,

. bedzie wolno schtadzana i
podgrzewana,
. bedzie taczona ze

skfadnikami o innej temperaturze, np.

zimna potrawa zostanie polana
goracym sosem.

Za kontrole
temperatury
SUrowcow i
przywozonych do
szkoty positkow jest
odpowiedzialny
pracownik stotowki.
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Unikanie strefy
niebezpiecznych
temperatur

Do momentu wykorzystania
surowcow/produktéw wymagajacych
stosowania obnizonych temperatur,
nalezy je przechowywaé w
warunkach chtodniczych lub w stanie
zamrozenia. Obrébka termiczna
potraw powinna by¢ prowadzona
zgodnie z instrukcija technologiczna,
przy Scistym przestrzeganiu
parametr6w procesu. Potrawy po
obrobee termicznej nalezy podawagé
bezposrednio lub z podgrzewaczy.
Temperatura wydawanego dania na
gorgco nie moze by¢ nizsza niz 63°C.
Nalezy kontrolowa¢ temperature
wewngtrz potraw oraz Scisle
przestrzega¢ czasu
przetrzymywania w
podgrzewaczach.

Jezeli positki nie majg by¢ podawane
bezposrednio po procesie cieplnym
nalezy je szybko schlodzié, tak aby
przez jak najkrétszy czas znajdowaly
si¢ w temperaturach niepozadanych.
Temperatura wewnatrz potrawy musi
by¢ obnizona do 10°C w czasie 2
godzin. Nalezy ja przechowywaé w
warunkach chtodniczych w temp.
nieprzekraczajacej 4°C, regularnie
monitorujac temperature
przechowywania potraw.
Schlodzone po uprzedniej obrébce
termicznej potrawy nie mogg by¢
przechowywane dluzej niz 5 dni,
przy zachowaniu temperatury nie
wyzszej niz + 4°C.

Potrawy nalezy odgrzewa¢ zgodnie
z zaleceniami, zawsze do
temperatury co najmniej 75°C.
Oprocz przestrzegania
prawidlowych parametrow
procesdw obrobki cieplnej,
przechowywania, schtadzania i
odgrzewania potraw nalezy
Zwrocic szczeg6lng uwage na:
unikanie zanieczyszczen
krzyzowych, skuteczne mycie i
dezynfekcje

Produkty surowe,
tatwo psujace sie

1 potencjalnie
niebezpieczne
nalezy umieszczaé
do lodéwki
natychmiast po
dostawie, jesli
uczniowie
korzystajacy z
positkéw z jakiego$
powodu nie zjadaja
positku zaraz po
jego przywiezieniu,
tj. podczas przerwy
obiadowej (np. s3 na
wycieczce lub
basenie

itp.)

Wypisane

w kolumnie 3.
Niektore elementy
unikania strefy
niebezpiecznych
temperatur nie
dotycza SP w
Mottajnach, bo nie
stanowi ona, jak juz
wiele razy
podkreslano,
stoldwki, ale punkt
wydawania
positkow.
Przywotano je w
celu uswiadomienia
pracownikow, ktorzy
potencjalnie moga
zosta¢ oddelegowani
do pracy w stotowce
SP w Barcianach.
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pomieszczen, urzadzen, sprzetu
1 naczyn, wlasciwa organizacje
procesu produkcji positkow,
wysoki stopien higieny
pracownikéw, zwlaszcza rak,
badania lekarskie personelu.
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Ustalenie
wartosci

krytycznych

Zgodnie z ta zasada, dla kazdego
KPK okresla si¢ parametry lub
wskazniki (cechy) kontrolne, tj.
granice krytyczne dla przyjetych
wartosci docelowych, ktére powinny
by¢ utrzymane w procesie
produkcyjnym, a ktérych
przekroczenie moze spowodowac
pojawienie si¢ zagrozenia lub jego
wzrost do niedopuszczalnego
poziomu i w efekcie produkt (positek)
moze nie spetnia¢ wymaganej jakosci
zdrowotne;j. np.

Unikac
kilkakrotnego
podgrzewania
positku, bo traci
walory odzywcze,
podobnie jak
przetrzymywane w
temperaturze
pokojowej warzywa
tracg wartosci
sensoryczne (smak,
barwe, zapach).

Ustalenie sposobu
monitorowania
parametrow
kontrolnych KPK

Dla kazdego KPK nalezy okresli¢
sposob monitorowania zatozonych
parametrow kontrolnych, tj. metode,
przyrzad kontrolno-pomiarowy,
osobe odpowiedzialng za kontrole,
czestotliwos¢ pomiardw, testow lub
obserwacji oraz sposéb zapisywania
wynikow.

Biorac pod uwage
szczuptosé
personelu
zatrudnionego do
pracy w punkcie
wydawania
positkéw dyrektor
do biezacych
czynnosci
kontrolnych
wyznaczyt
koordynatora
dozywania w szkole,
tj. Panig Bozene
Ostapczuk.

13



Ustalenie dzialan
korygujacych,
ktére muszg by¢
podjete, gdy
monitorowanie
wykaze
przekroczenie
zalozonych
parametrow
kontrolnych w
KPK

W systemie HACCP musi by¢ plan
dzialan korygujacych,
specyficznych

dla kazdego KPK, tj. czynnosci
podejmowanych w przypadku
stwierdzenia podczas monitorowania
KPK przekroczenia dopuszczalnych
granic krytycznych..

Gdyby wyniki
kontroli
przywozonych
positkéw wymagaty
opracowania planu
dziatan
korygujacych, taki
plan zostanie
opracowany.
Dziatania korygujace
beda wowczas
gwarantowacd
wymagang jakos¢é
zdrowotng
przywozonych
Wyrobow oraz
zabezpieczy¢ wyrdb
wyprodukowany w
czasie, gdy w KPK
byly przekroczone
wartosci krytyczne.
Dotyczy¢ to moze
tak prozaicznych
dzialan jak np.
naprawa lub
wymiana wadliwie
dzialajgcej
chlodziarki,
regulacja
temperatury,
podjecia decyzji co
do postepowania z
surowcami i
produktami, ktére
byly zle
przechowywane.
Dzialania
korygujace powinny
by¢ mozliwie proste
i latwe do
przeprowadzenia, a
prowadzacy je
personel.

14



Weryfikacja ma za zadanie ustali¢,
czy procedury wprowadzone

w ramach systemu HACCP daja
pozadany rezultat. Majg réwniez
wykry¢ ewentualne niedociagniecia.

Ustalenie Czynnosci moga obejmowag np. Weryfikacje nalezy
procedur prze':glqdy rejgstréw wraz ze prowadzié
weryfikacji stw1erd.zonyn.11 0(%chyleniami',. . okresowo, w sposob
potwierdzajacych ustalenie pozwmow.tolerancp itp. planowany tak, aby
B przyktad: w szkolnej stotéwece takiej zapewni¢ skuteczng
syatom weryfikacji moze dokonywaé realizacje zasad
dyrektor, ktéry sprawdza czy HACCP.
wszystkie przyjete ustalenia sa
nalezycie realizowane i czy nie ma
zbyt duzych odchylen pomiedzy tym
co jest zatozone, a tym co jest w
praktyce realizowane.
W punkcie
wydawania

Opracowanie i

Zasada wprowadza obowigzek
dokumentowania systemu HACCP.
Dokumentacja powinna zawiera¢ opis
wszystkich czynnosci i dziatan, na
podstawie ktorych realizuje sie
przyjety program HACCP. Jej
prowadzenie jest jedng z gldownych

positkow, jaki
posiadamy w szkole
Zapisy zawarte

W rozmaitych
instrukcjach
wymierzone s3

w celu unikania

prowadzenie trudnosci przy wdrazaniu systemu potencjalnych
dokumentacji HACCP. Generalnie boimy sig¢ zagrozen,
systemu HACCP | biurokracji, nalezy jednak pamietac, wskazanych
ze wla$ciwie sporzgdzona krytycznych
dokumentacja jest podstawowym punktéw kontroli,
dowodem efektywnoSci dzialania procedury
systemu i podstawa do oddalenia monitoringu
nieuzasadnionych zarzutéw, np. i podejmowania
w czasie kontroli sanepidu. ewentualnych
dziatan
korygujacych.

Zgodnie z zasadami systemu HACCP zarzadzajacy placéwka oswiatowa niniejszym

opracowaniem:



+ dokonat analizy wszystkich potencjalnych zagrozen, jakie mogg si¢ pojawié podczas
przygotowywania positkow,

* okreslil tzw. krytyczne punkty kontroli, czyli miejsca, w ktérych dane zagrozenie moina
wyeliminowaé lub ograniczy¢ do akceptowalnego poziomu,

* wyznaczyt osobe do monitorowania tych punktéw i w razie potrzeby podejmowania dziatar
korygujacych.
Niektore zagrozenia zdrowotne zywnos$ci s3 objete kontrola z dzialan wynikajacych

zwdrozenia w szkole zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (np. procesy mycia i czyszczenia,

higiena personelu itp.).

System HACCP nie musi by¢ formalnie zatwierdzany przez organy urzedowej kontroli
zywnosci (sanepid), bo nie ma prawnego obowigzku zatwierdzania czy certyfikacji systemu.
Warto go jednak prowadzi¢ rzetelnie, bo chodzi o zdrowie i Zycie tych, ktérzy korzystaja
z prowadzonego przez nas dozywiania.

po. DYREXTOR

Szkoly Podstawowej im. Jana Pawla IT
w Moltajnach

oxmad £4Q

mgr Ewa Wozniak
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