ZALECENIA DLA

PUNKTOW SKUPU

utrzymanie wtasciwego poziomu higieny w punktach skupu owocow i warzyw.

Przedsiebiorca zobowigzany jest do zapewnienia identyfikacji i Sledzenia
pochodzenia owocow i warzyw zgodnie z zasadg “krok wstecz - krok
naprzod”, tj. do ustalenia pochodzenia skupowanych produktow oraz

miejsca ich wysytki.

Higiena i stan zdrowia personelu

Personel powinien:
¢ posiadac aktualne orzeczenia do celdw sanitarno-
epidemiologicznych,
e przestrzegac zasad higieny osobistej,
e myc idezynfekowac rece:
o przed rozpoczeciem pracy,
o po skorzystaniu z toalety,
o po kontakcie z odpadami lub zabrudzonym sprzetem,
e uzywac czystej odziezy roboczej i nakryc¢ gtowy,
e zabezpieczac skaleczenia wodoodpornymi opatrunkami,
e o0dsunac¢ od pracy osoby z objawami chorobowymi
(goraczka, biegunka, wymioty, infekcje skory).

Stan sanitarny pomieszczen i wyposazenia

UWAGA!
Kazdy podmiot dziatajgcy na
rynku spozywczym ma prawny

obowigzek rejestracji lub

zatwierdzenia zaktadu

w Paristwowej Inspekgiji

Sanitarnej (Sanepidzie) przed
rozpoczeciem dziatalnosci.

Dotyczy to wszystkich etapow
produkcji, przetwarzania
i dystrybuciji.

Sprzet oraz powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig powinny:
¢ byc utrzymywane w czystoscii dobrym stanie technicznym,
¢ bycregularnie myte i dezynfekowane,
¢ byc¢wykonane z materiatéw dopuszczonych do kontaktu

ZZywnoscig,
¢ by¢ zabezpieczone przed korozjg i uszkodzeniami.

BEZPIECZENSTWO JAKOSC CZYSTOSC STRATEGIA
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POWIATOWA STACJA SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNA W RAWIE MAZOWIECKIEJ



	Personel powinien:
	Sprzęt oraz powierzchnie mające kontakt z żywnością powinny:

