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1. Podstawa prawna

Procedura opracowana na podstawie art. 72 ustawy o bezpieczenistwie zywnosci
i zywienia (Dz. U. z 2006 r. Nr 171, poz. 1225 ze zmianami).

2. Cel procedury

Celem procedury pobierania probek jest okreslenie postepowania przy pobierania

i przechowywania prébek zywnosci.

3. Odpowiedzialno$¢
Za postanowienia procedury odpowiada:
a) wiasciciel zaktadu, lub

b) osoba wyznaczona przez wilasciciela zaktadu.

4. Pobor probek
Prébki kazdej sktadowej czesci potrawy z partii zywnosci pobierane s pod koniec okresu

porcjowania w ilosci nie mniej niz 150 g w przypadku zup, miesa, potraw miesnych i

rybnych, wedlin i wyrobéw wedliniarskich (w jednym kawatku), warzyw gotowanych,

soséw, potraw macznych oraz mlecznych, leguminy, wyrobéw garmazeryjnych, salatek.

Jezeli do przygotowania potrawy uzyto srodek spozywczy z konserwy, napis na naczyniu
musi zawiera¢ ponadto date i godzine otwarcia konserwy oraz dane umieszczone na jej

opakowaniu dotyczace producenta, daty produkgcji lub terminu przydatnosci do spozycia.

5. Opakowanie na prébki zywnosci

Prébke pobiera si¢ czystymi, uprzednio wyparzonymi lub wygotowanymi przyrzagdami
metalowymi i przechowuje w opakowaniach jednorazowych przeznaczonych do tego celu
lub w innych czystych, wyparzonych lub wygotowanych naczyniach szklanych,
porcelanowych lub emaliowanych, albo w innych pojemnikach jednorazowych, szczelnie

zakrecanych, zamykanych lub przykrywanych.
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6. Oznakowanie opakowania

Na opakowaniu, naczyniu lub pojemniku przeznaczonym do przechowywania prébki
umieszcza si¢ w sposob trwaty napis okreslajacy zawarto$¢, date i godzine przygotowania
potrawy oraz imie, nazwisko i stanowisko stuzbowe osoby, ktoéra pobrana prébke. W
przypadku wyrobéw garmazeryjnych (dostarczanych z zewnatrz) podaje sie dodatkowo

date dostarczenia do zaktadu.

7. Przechowywanie prébek

Probki nalezy przechowywaé, przez co najmniej 72h, liczac od chwili, kiedy cala partia
zostata spozyta lub przyjeta do zaktadu, w miejscu wydzielonym wylacznie do tego celu
oraz w warunkach zapewniajgcych utrzymanie temperatury +4°C lub nizszej, w zaleznosci
od przechowywanego produktu. Miejsce przechowywania prébek jest tak zabezpieczone,

ze dostep do niego posiadat tylko kierujacy zaktadem lub osoba przez niego upowazniona.

8. Postepowanie z probkami przeterminowanymi
Przeterminowane probki zywnosci nalezy usunaé do odpadéw. W przypadku
wykorzystywania opakowan wielorazowego uzytku nalezy je umy¢ i zdezynfekowaé

zgodnie z instrukcjg myecia i dezynfekcji naczyn stotowych.

9. Nadzdr nad procedura

Nadzér nad pobraniem prébek sprawuje:

10. Zapisy

Nie prowadzi sie zapiséw z procedury.
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11. Lista pracownikéw zapoznanych z procedura

Lp. Imie i nazwisko pracownika: Data: Podpis

Uwaga: W przypadku zwolnienia lub odejscia nalezy pracownika wykresli¢ z listy.
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