Zarzadzenie Nr .&1.;202'3
Dyrektora Powiatowego Centrum Integracji Spolecznej w Legionowie

2 dnia 2:%% 2025 ¥,

w sprawie wprowadzenia Procedury HACCP dla obiegu naczyn wielokrotnego uzytku majgcej na
celu zapewnienie higienicznego i bezpiecznego obiegu opakowan i naczyn, z uwzglednieniem
rozdzielno$ci w czasie oraz odrebnosci naczyn uzywanych na miejscu i przeznaczonych dla

odbiorcéw zewnetrznych w Powiatowym Centrum Integracji Spotecznej w Legionowie

Na podstawie § 13 pkt 10 Regulaminu Organizacyjnego Powiatowego Centrum Integracji
Spotecznej w Legionowie, uchwalonego w dniu 31 lipca 2014 r. Uchwalg Nr 138/2014 Zarzadu
Powiatu w Legionowie, zmienionego Uchwatg Nr 10/2016 Zarzadu Powiatu w Legionowie z dnia
19 stycznia 2016 r., Uchwatg Nr 32/2024 z dnia 5 lutego 2024r. oraz art. 3 ust. 3 pkt 41 i art. 59
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2023r., poz.
1448), zarzagdzam co nastepuje:
§1
1. Wprowadza si¢ Procedure HACCP dla obiegu naczyn wielokrotnego uzytku majacej na celu
zapewnienie higienicznego i bezpiecznego obiegu opakowan i naczyn, z uwzglednieniem
rozdzielno$ci w czasie oraz odrebnosci naczyn uzywanych na miejscu i przeznaczonych dla
odbiorcow zewngtrznych w Powiatowym Centrum Integracji Spotecznej w Legionowie, w

brzmieniu okreslonym w zalgczniku do niniejszego zarzadzenia.

2. Procedura HACCP dla obiegu naczyn wielokrotnego uzytku majgcej na celu zapewnienie
higienicznego i bezpiecznego obiegu opakowan i naczyn opracowana zostata dla obiektow
gastronomicznych prowadzonych przez Powiatowe Centrum Integracji Spolecznej w
Legionowie:

a) kuchnia 1 (lokalizacja: II Liceum Ogoélnoksztalcagce im. Kréla Jana III
Sobieskiego w Legionowie, ul. Kroélowej Jadwigi 11, Legionowo), zywienie
zbiorowe na miejscu, catering, transport,

b) kuchnia 2 (Przedszkole Samorzgdowe w Skrzeszewie, ul. Szkolna 10a,
Skrzeszew), zywienie zbiorowe na miejscu, catering, transport.

§2

Wykonanie Zarzadzenia powierza si¢ Kierownikowi warsztatu gastronomicznego PCIS.

§3

Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem podpisania.
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Procedura HACCP dla obiegu naczyn wielokrotnego
uzytku

1. Cel procedury

Celem niniejszej procedury jest zapewnienie higienicznego i bezpiecznego obiegu opakowan
naczyn, z uwzglednieniem rozdzielnosci w czasie oraz odrgbnosci naczyn uzywanych na
miejscu i przeznaczonych dla odbiorcow zewngtrznych.

2. Zakres procedury

Procedura obejmuje wszystkie etapy zwigzane z magazynowaniem i uzytkowaniem w
placéwce gastronomicznej znajdujacej si¢ w kuchni w:

II Liceum Ogo6lnoksztatlcgecym im. Kroéla Jana 111 Sobieskiego w Legionowie, przy ul.
Krolowej Jadwigi 11

3. Odpowiedzialno$¢

Za przestrzeganie procedury odpowiedzialny jest personel kuchni, obstuga klienta oraz
kierownik warsztatu.

4, Opis dzialan
4.1. Przechowywanie

¢ Naczynia przeznaczone do uzytku na miejscu oraz dla odbiorcow zewngetrznych sa
przechowywane w odrgbnej wyznaczonej strefie pomieszczenia do wydawania
positkow.

o Naczynia do uzytku zewnetrznego sg przechowywane w pomieszczeniu do
wydawania positkéw, w odrebnej oznaczone;j strefie ,,naczynia zewngtrzne”, w
pojemnikach specjalnie oznaczonych jako: ,,naczynia czyste”.

4.2. Wywéz naczyn wielorazowych

e Naczynia wielorazowego uzytku sg zabierane do transportu z pomieszczenia do
wydawania positkéw ze specjalnie oznaczonej strefy dla naczyn zewnetrznych, w
pojemnikach oznaczanych jako ,,naczynia czyste”.

e Wraz z transportem naczyn czystych, w oznaczonych odrebnych pojemnikach,
zabierane sg tez pojemniki, ktore sg oznaczenie jako ,,naczynia brudne” i
przeznaczone sg do uzytych naczyn wielorazowych.

4.3. Odbiér od klienta naczyn wielorazowego uzytku
Naczynia wielorazowego uzytku sg odbierane od klienta bez resztek zywieniowych,

tego samego dnia, w szczelnie zamknietych, specjalnie oznaczonych pojemnikach
»haczynia brudne” i transportowane na kuchnie.
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4.4. Powro6t naczyn wielorazowych do mycia i dezynfekceji

¢ Naczynia wielorazowego uzytku sg przywozone transportem i przechowywane na
korytarzu przed zmywalnig w wyznaczonym miejscu ,,naczynia i termoporty brudne”,
do momentu zakonczenia wszystkich czynnosci zwigzanych z myciem i dezynfekcja
naczyn do uzytku wewnetrznego, do godziny 13.30.

e Po godzinie 13.30 i zakoniczeniu czynnosci zwigzanych z myciem i dezynfekcja
naczyn do uzytku wewnetrznego, sg zmywane i dezynfekowane talerze i pojemniki do
uzytku zewnetrznego. Po zakonczonych czynno$ciach talerze i pojemniki sa
przewozone do strefy czystej, do pomieszczenia do wydawania positkow w strefie do
tego wyznaczonej i tam przechowywane.

5. Postepowanie w przypadku niezgodno$ci

o W przypadku naruszenia procedur HACCP nalezy bezzwlocznie podja¢ dzialania
korygujace.

o Przeprowadzenie dodatkowego mycia i dezynfekcji naczyn oraz powierzchni
roboczych.

o Szkolenie personelu w celu eliminacji btedéw proceduralnych.

6. Monitorowanie i kontrola

o Kierownik warsztatu regularnie kontroluje przestrzeganie procedur dotyczacych
obiegu opakowan i naczyn do uzytku wewnetrznego i zewnetrznego. Wszelkie
nieprawidlowosci sa raportowane i korygowane.

7. Postepowanie w przypadku zagrozenia

o W razie wykrycia nieprawidlowosci, np. kontaminacji naczyn, natychmiast
wstrzymuje si¢ ich uzytkowanie.

o Przeprowadzana jest analiza przyczyn zdarzenia i wdrazane sa dzialania naprawcze.

o Personel jest niezwlocznie informowany o procedurach awaryjnych.

7. Szkolenia i aktualizacja procedury

e Pracownicy regularnie przechodza szkolenia z zakresu higieny i bezpiecznego
uzytkowania naczyn.

e Procedura jest okresowo przegladana i aktualizowana w celu zgodnosci z
obowigzujacymi przepisami oraz najlepszymi praktykami.

9. Podsumowanie
Stosowanie powyzszej procedury pozwala zapewni¢ bezpieczefistwo zywnosci oraz higieng i

bezpieczenstwo produkcji, minimalizujgc ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego i zapewniajac
komfort zaréwno klientom spozywajacym positki na miejscu, jak i odbiorcom zewn¢trznym.
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Procedura HACCP dla obiegu naczyn wielokrotnego
uzytku

1. Cel procedury

Celem niniejszej procedury jest zapewnienie higienicznego i bezpiecznego obiegu opakowan
naczyn, z uwzglednieniem rozdzielno$ci w czasie oraz odrgbnosci naczyn uzywanych na
miejscu i przeznaczonych dla odbiorcow zewnetrznych. / \

2. Zakres procedury
Procedura obejmuje wszystkie etapy zwigzane z magazynowaniem, uzytkowaniem w
placéwce gastronomicznej znajdujacej si¢ w kuchni w;

Przedszkolu Samorzagdowym w Skrzeszewie, ul Szkolna 10A.

3. Odpowiedzialno§¢
Za przestrzeganie procedury odpowiedzialny jest personel kuchni, obstuga klienta oraz
kierownik warsztatu.

4. Opis dzialan
4.1. Przechowywanie

¢ Naczynia przeznaczone do uzytku na miejscu oraz dla odbiorcow zewngtrznych sa
przechowywane w odrebnych pomieszczeniach.

o Naczynia do uzytku wewnetrznego sa przechowywane w pomieszczeniu obok kuchni
w strefie czystej.

e Naczynia do uzytku zewngtrznego sa przechowywane w pomieszczeniu technicznym
w strefie czystej w pojemnikach specjalnie oznaczonych jako ,,naczynia czyste”.

4.2. Wywoz naczyn wielorazowych

» Naczynia wielorazowego uzytku sg zabierane do transportu z pomieszczenia
technicznego w pojemnikach oznaczanych jako ,,naczynia czyste”.

e Wraz z transportem naczyn czystych w oznaczonych odrebnych pojemnikach sa
zabierane tez pojemniki, ktore oznaczone sg jako ,,naczynia brudne”, ktore sa
uzywane do brudnych naczyn wielorazowych.

4.2, Odbior od klienta naczyn wielorazowego uzytku
Naczynia wielorazowego uzytku sg obierane od klienta bez resztek zywieniowych
tego samego dnia, w szczelnie zamknigtych, specjalnie oznaczonych pojemnikach
,haczynia brudne”. Pojemniki sg transportowane na kuchnie.

4.3. Powrét naczyn wielorazowych do mycia i dezynfekcji

e Naczynia wielorazowego uzytku sg przywozone transportem i przechowywane

-
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W wyznaczonym miejscu na korytarzu, przed zmywalnia, do momentu zakonczenia
wszystkich czynno$ci zwigzanych z myciem i dezynfekcja naczyn do uzytku
wewnetrznego do godziny 14.00.

e Po godzinie 14.00 1 zakonczeniu czynnosci zwigzanych z myciem i dezynfekcja
naczyn do uzytku wewnetrznego zmywane i dezynfekowane sa talerze i pojemniki do
uzytku zewnetrznego. Po zakoficzonych czynnosciach talerze i pojemniki sg
przewozone do pomieszczenia technicznego strefy czystej i tam przechowywane.

5. Post¢gpowanie w przypadku niezgodnosci

e W przypadku naruszenia procedur HACCP nalezy bezzwlocznie podja¢ dziatania
korygujace.

e Przeprowadzenie dodatkowego mycia i dezynfekcji naczyn oraz powierzchni
roboczych.

e Szkolenie personelu w celu eliminacji bledow proceduralnych.

6. Monitorowanie i kontrola

o Kierownik warsztatu regularnie kontroluje przestrzeganie procedur dotyczacych
obiegu opakowan i naczyn do uzytku wewnetrznego i zewngtrznego.
e Wszelkie nieprawidlowosci sg raportowane i korygowane.

7. Postgpowanie w przypadku zagrozenia

o W razie wykrycia nieprawidlowosci, np. kontaminacji naczyn, natychmiast
wstrzymuje si¢ ich uzytkowanie.

e Przeprowadzana jest analiza przyczyn zdarzenia i wdrazane s3 dziatania naprawcze.

e Personel jest niezwlocznie informowany o procedurach awaryjnych.

8. Szkolenia i aktualizacja procedury

e Pracownicy regularnie przechodza szkolenia z zakresu higieny i bezpiecznego
uzytkowania naczyn.

o Procedura jest okresowo przegladana i aktualizowana w celu zgodnosci z
obowigzujacymi przepisami oraz najlepszymi praktykami.

9. Podsumowanie
Stosowanie powyzszej procedury pozwala zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci oraz higiene i

bezpieczenstwo produkcji, minimalizujac ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego 1 zapewniajgc
komfort zaréwno klientom spozywajacym positki na miejscu, jak i odbiorcom zewn¢trznym.



