Wykaz
przewodnikéw oraz poradnikéw Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP) i wdrazania zasad systemu HACCP
zaopiniowanych pozytywnie pod wzgledem zgodnosci z wymaganiami
higienicznymi przez Gtéwnego Inspektora Sanitarnego

1. Kodeks dobrej praktyki higienicznej dla europejskiego przemystu mtynarskiego
Polska Federacja Producentéw Zywnosci
Zwigzek Pracodawcéw
ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
www.pfpz.pl
2. Przewodnik dobrej praktyki higienicznej dla przemystu sokéw owocowych
Polska Federacja Producentéw Zywnosci
Zwigzek Pracodawcéw
ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
www.pfpz.pl
3. Kodeks higieny dla margaryn i ttuszczow do smarowania
Polska Federacja Producentéw Zywnosci
Zwigzek Pracodawcéw
ul. Chatubiniskiego 8
00-613 Warszawa
www.pfpz.pl
4. Przewodnik dobrych praktyk higienicznych CAOBISCO
Polska Federacja Producentéw Zywnosci
Zwigzek Pracodawcéw
ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
www.pfpz.pl
5. Przewodnik dobrej praktyki higienicznej dla produkcji mrozonej zywnosci
Polska Federacja Producentéw Zywnosci
Zwigzek Pracodawcéw
ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
www.pfpz.pl
6. Dobre Praktyki Magazynowania oraz Ekspozycji Wéd i Napojow
Krajowa lzba Gospodarcza ,Przemyst Rozlewniczy“
ul. Zurawia 32/34
00-515 Warszawa

www.kigpr.pl

Poradniki wyszczegdlniajg etapy, wg ktdrych nalezy rozpoczaé i kontynuowac dziatanie. Ponadto
zawierajg ogolne zasady (GMP/GHP), ktdre nalezy odnies¢ do wilasnej dziatalnosci, a takze wskazujg
droge do prawidtowego przeprowadzenia analizy zagrozen, bedacej kluczowym elementem, dajgcym
poczatek HACCP.

Warto sie zapoznac z ich trescig i zacza¢ tworzenie dokumentacji na podstawie udostepnianych tam
wzoréw dokumentow, ktére nalezy dostosowac do zakresu icharakteru prowadzonej dziatalnosci.
Wiele bezptatnych poradnikédw publikowanych jest na stronie internetowej http://www.fapa.com.pl
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