
PORADNIKI 
Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), 
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) 

i wdraŜania zasad systemu HACCP 
 

Z inicjatywy Głównego Inspektora Sanitarnego zostały opublikowane bezpłatnie przez 
Fundację Programów Pomocy dla Rolnictwa - FAPA: 
 
1. ”Poradnik dla przedsiębiorcy – Zasady GHP/GMP oraz systemu HACCP w zakładach 

Ŝywienia zbiorowego”, 
2. „Poradnik dla przedsiębiorcy – Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzędzie 

zapewnienia bezpieczeństwa zdrowotnego Ŝywności”, 
3. „Poradnik dla kierujących zakładem – wdraŜanie systemu HACCP w małych i średnich 

przedsiębiorstwach sektora Ŝywnościowego”, 
4. „Zasady systemy HACCP oraz GHP/GMP w zakładach produkcji i obrotu Ŝywnością oraz 

Ŝywienia zbiorowego”. 
 
Główny Inspektor Sanitarny i Główny Lekarz Weterynarii, stosownie do kompetencji 
określonych w art. 73 ust. 1 pkt 1 i 3, są organami właściwymi w zakresie zadań,  
o których mowa w art. 7 i art. 8 rozporządzenia nr 852/2004, dotyczących krajowych 
poradników dobrej praktyki higienicznej oraz wdraŜania i stosowania zasad systemu HACCP. 

Lista pozytywnie zaopiniowanych przez GIS poradników: 
 
 
1. „Przewodnik opracowywania i wdraŜania systemu HACCP oraz jego oceny dla przemysłu 

spoŜywczego i jego kooperantów”, 
2. „Kodeks dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej praktyki higienicznej dla produkcji piekarskiej 

i ciastkarskiej”, 
3. „Przewodnik wdroŜenia ogólnych zasad higieny Ŝywności i systemu HACCP w zakładach 

przemysłu makaronowego”, 
4. „Wskazówki dotyczące dobrej praktyki higienicznej w produkcji przetworów mlecznych”, 
5. „Przewodnik dobrych praktyk higienicznych CAOBISCO”, 
6. „Przewodnik dobrej praktyki higienicznej dla przemysłu soków owocowych”. 
7. „Kodeksu higieny dla margaryn i tłuszczów do smarowania”, 
8. „Kodeksu dobrej praktyki higienicznej dla produkcji lodów jadalnych”, 
9. „Przewodnika dobrej praktyki higienicznej dla produkcji mroŜonej Ŝywności”, 
10. „Higieny cukru w europejskim przemyśle cukrowniczym”, 
11. „Poradnik dla hurtowni spoŜywczych do wprowadzania dobrej praktyki higienicznej  

i wewnętrznej kontroli jakości zdrowotnej środków spoŜywczych oraz zasad systemu 
HACCP”, 

12. „Poradnik dla właścicieli sklepów spoŜywczych do wprowadzania dobrej praktyki 
higienicznej wewnętrznej i kontroli jakości zdrowotnej środków spoŜywczych”, 

13. „Instrukcje Dobrych Praktyk Produkcyjnych i Higienicznych GMP/GHP. Piekarnia”, 
14. „Opracowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej 

(GHP) z przykładowo wypełnioną dokumentacją-piekarnia”, 
15. „Dokumentacja sanitarna według zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej 

Praktyki Higienicznej (GHP) – instrukcje – zapisy. Piekarnia”, 
16. „Rejestr temperatur w urządzeniach chłodniczych w sklepie spoŜywczym i hurtowni”, 
 
 



 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 



 


