MATERIALY POMOCNICZE

RMACJTE DODATKOWE

Zasady pobrei Praktyki Higienicznej,

Dobrej Prakiyki Cateringowej Zywienia Zbiorowego

Oraz Wdrajenia Sysiemu HACCP




Podstawowe wwnagaizm yroyekwwmue mk!adow Zywieiia zbzarowega,

wdra{,ame msad GMP/ GHP i systen HA CCP

 LOKALIZACIAI ()TOCZENfE:

Pr o;ek! archtieklomc ny i polozeme zakdadu zywienia zbiorowega powimy sprzyjac

' realiz zowaniu: asad Dobrej] Praktyki Higienicznej.

Drogr dcya dowe do zakladu pawmny byc umwardzone i adpmwedmo zdrenowane, mk aby me ;

iworzy{y sig -'astomy waa]v i blota.

Budynkl i znajdujqce sie w mch urzqdzenia powmny byé fak -'apro,le!douane aby wlam 1ac

: procesy czyszczenia i dej-?gfekcji

Wszelk?e materialy wgykor-jfstane w budynkach i urzqdzemach nie mogq mieé nega{}mrnego
'- wplym.' na jakos”é zdrawomq ywnosci i nie mogq emitowac zapachow i mlmanc;f.
_:. Ioksycznych |
' Budynk? pmwmry mieé zabezpreczema przed wmkmgcrem do mch szkodnikow oraz onadou a
- tahe zameczy;;czen ze}meglrzwlch olaczajqcego Srodowiska, takich Jak np.: dymy, iy,
kurb II'P =

b‘

: | Bud)mfa pmv:m)y ponadlo spebnac nast@pu_;qce wymagama

W cz rgsc: produkcyjnej pomzeszczema i ciqgi kommukac;yne powmny byé Iak rozplm;owane

ab y me nastgponalo krzyzowame sig prac i czynnosc: ” czystych ,, brudnych”.

Pod{ogt pow:mz} byc gladkte bez uszkodzer, wykonane z maleriafu .larwu
zngm'alnego menasqulrwego me slzskregb aw pomleszczemach Ww kfo:ych s ywa
szg Zz:gon? kwasmr - odpomego na mh dzzalame Podlog1 W pom:es: zemach
produkcyjnych po;wmzy mieé: odpowredme naclgzleme W Iaermzlm npuston

Jar mitzac;ynych Pom:@ci.j) po:meszczemaim pl odu&cynymr nie pou ‘inno byd pr ogmv




Sc:any i szg“ ty gladkie, Iatwe do ulrzymama W a.yslosc;, .v,,c.elne nicuszkodzone,
zabezpieczone 1ﬁrzeaf .I(andensach pary iTonqjem plesni, biale lub pomalowane r':a. i
jasne kolory. Sciany w pomieszczeniach prqdukc:}jfwch i innych narazonych na wilgoc
i zanieczyszczenia powinny byé do ozinowiedﬁfej wysokosci pokryte glazurq lub innmym ..
latwo zmywalnym i nienasighliwym materialem. Styki Scian z podiogami i migdzy
Scianami powimiy byc zaokraglone. Naroiniki scian przy ciqgach komunikacyjnyel
powinny byé zabezpieczone przed uszkodzeniami mechanicziymi.
Wysirdj Scian pomieszczen konsumenckich, np.: stolowki Iub bufetn, powinien
gwarantowac utrzymanie ich we wilasciwym stanie sanitariyn.

Ofna i inne otwory powinny by¢ latwe do otwierania i utrzymania w czystosci oraz

& .z,f ey

stawianie na nich réinego rodzaju przedmiofow.
Drzwi powinny byé gladkie o powierzchni latwo zmywalnej i nie absorbujqcej
:an_iec;;}iszczer'z. Tam gdzie to konieczne z punkiu zachowania higieny, powimiy byé

one otwierane bezdo{ykowo

Schody, wmdy, plagformy ip. powmny byé tak usytuowane, aby nie mogly negatywnie

oddziat_‘ywac' na ﬁmkcjonalnaéé pomieszczen i zaklécacd procesu produkcyjnego, a tym
samym poﬁwdowaé zagrozenia zanieczyszczenia ywnosci. |

Prz ewody mstalacyne wodne, parowe, kanalzzac_}yne zlp oraz grzejnili powinny b}c
gladlie, szczelne, o konstrukcji zapobiegajqcej opadaniu ewemtualnych skroplin hrb
mnyc:h ﬁmeczyszczen. Wszelkie instalacje wewnetrzne powinny by¢ obudowane badz

zabezpieczone oslonami lub znajdowac sie¢ w bruzdach wykonanych pod tynkient.



Kasde pomieszczenie z wyjatkiem pomieszezert magazynowych, powinno posiadac
oswietlenie naturalne i sziuczne. Powimio 010 odpowiadac  wymaganion

behpteczenslwa i higieny pracy. Punkiy oswietlenia elekirycznego powiny miec

nietlukqce oslony, chronigce Zywnosc pfzed odpryskami szkla w razie stluczenia -

sarowelk lub kloszy oraz miec konstrukeje umozliwiajqeq latwe ich czyszczenie. Punkty

swietlne powinny zapewnic¢ prawidlowe oswieilenie przy kaidym stanowisku pracy.

Swiatlo nie powinno zmienia¢ barw, a jego natesenie powinno byé adekwatne do

Jfunkeji pomieszczen.

dezynfekcji pomieszczen, aparatury, spreeiu, ewentualnie naczyi oraz opakowarn. W

zakiadzie zywienia zbiorowego powinny byc wydzielone, niezalezne zmywalnie naczyn
isprz @tu kuchennego oraz naczyn stolowych. W zmywalni powinio byé m-zqdzenfe. do
wyparzania i suszenia um y(ych naczymn.

Pi’e ws@stlrich pomieszczeniach, w.lcic.irych odbywa sie proces produkcyfny powinny
byé ilrzt)m'alld do mycia rqk, = doprowadzong wodg zimng i gorqeq oraz peliym
wﬂoosaéeniem — mydlo w plynie oraz srodek dezynfekcyjny. Do wycierania rqk nalezy
.zapewnié reczniki jednorazowego uzytku i pojemniki do ich wyrzucania. Zaleca sig,
aby spusty do wody byly typu pedalowego lub na fotokomorke.

Wszellde powierzchnie produkcyjne, takie Jjak lady, stoly Hp., majace be,.posredm
lcontal& z spwnosciq powinny byc w starﬁe nieuszkodzonym, mocne, latwe do mycia,
utrzymania w czystosci i porzqdku. Powiny byé wykonane = gladkich i ‘nie

absorbujqcych materialéw, nie wchodzqeych w reakcje ze skiadmikami ;‘}qt'rzééci.
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Naléﬁj dqiycf', aby nie bylo mozliwosci kondéh.vaa.'nia sfg na nich pmy i tym samym
romvo;u plesni oraz gromadzenia sig "amec,,ys zezen i kurzu.

Tt oa!e!y powmzzy by¢ oddzielone od pomzeszczen w ktorych odbywa sie p1 oduqua
Stosowatiie Iakzcl: materialow, kicre sq trudne do mycia i dezwy"ekc_;r jak np.: drewno .
itp., moze nastgpowal tylko w iakich sytuacjach, gdy nie sianowiq one ,.rodk_r

zakazenia i znajduja si¢ pod odpowiednim nadzorem.

UKEAD FUNKCIONALNY:

Uklad funkcjonalny zakladu to przestrzenne powiqzanie ze sobq pomieszczenl.
o . . e
. Powinny by¢ w nim wyraznie wydzielone pomieszczenia Iub zespoly pomieszczen powiqzane.

" ze sobq funkcjonalnie i spelnigjgce okreslone zadania, datyczqce np.: dostawy SUrOIWCHW,

4

produkcji posilkow, ich dystrybucji, transporfu wewnelrznego, pomieszczen przeznacion ch

dla pracownikow ifp.
W ukladzie Junkcjonalnym zakladu wyrdznia sig najczesciej nésrqply'qce czegls;ci;'
- magaz_fnéuq, |
- produkcyjng, -
- =.ezkspe4:2'ycyj1m:z, | -
- socjalng. |
Zallad powtmen byc podzielony na strefy wy.sok!ega i msklego 1 y.yka w ’*ale inosci od
prowadzonych w nich procesow i wystepujqcych zagrozen w odniesienfu do jakosci
zdrowotnej produkowanej zywnosci. |
Wielkosé | rozklad pomieszczeit w du;‘:y:ﬁ stopnii decycfage o organizacji pracy i sprawhosci
przebiegu procesow, Iakié'h Jjak: zaopatrzenie i magazynowanie, 0S¢ i Jjakosé produkcji ilp. '

Waing czesciq kaidego zakladu sq przyjete drogi techmologiczne, kidre nie powiniy sig

krzy Zowac.

e



W tradycﬂ@m i:kladﬁe Sfunkcjonalnym .zakfddu, z kﬁbhniq ceniralng, wyréznia sie
nastepujqee drogi technologiczite: |
- droga surowcon,
- droga pélproéuk!&ua
- droga potraw goiouycli :
- droga czystych naczyn kuch.erm_ veh,
- droga brudnych naczyn kuchemuych,
- droga odpadkéw poprodulceyjnych,
- droga personelu,

- droga dystrybucji.

Uklad komunikacyjny powinien eliminowaé mozliwosci krzyzowania sie drog czynno.scr

n»ezystych”™ ',, bl‘HdIlyCh a tym samym zanieczyszczenia krzyiowe zywnosci. Drogi. s?n‘owcow
i opr odktow pou mny byc okreslone. Prawidlow v uklad funkcjonalny poniie: zcze.n z&k!adu
'powrmen. takze zapemnac hezkolizpjny przebieg procesow technologicziych i p!zeplyw
SUTFOWCOW, maz’erz'aidw pomocniczych, polprodukiow i produktow gotowych. Uwzgledniac
przy  tym n&feﬁy. ;zagwaranloﬂ'ahie odpowiednich  warunkow  temperaturowych = w
poszcz egoblych ponneszczemach zaréwno dla produktu jak i prowaa&onégo p: oces.

Odpow;eabne z@rcyekiowame pormeszczen sprzyja bachowanm lngteny i ogv anicza -
mozliwosé popelmema bIegdow prze& personel a takze, co Jest memme] wazne — ?tiahura pz aceg

i dzialania na rzecz zapewnienia odpowiedniej Jakosci.

(Uwaga - opracowano na podstavwie — . Przewodnik do wdrazania zasad GMP/ GHP i systemu HACCP w zakladach Zpwvienia chiorowege":
— Halina Turlgjska, Urszula Pelzner, Eliza Konecka-Matyjek, Katarzyna Hisniewska : '
- Wydawea - Fundacja Programéw Pomecy dla Rolnictwa, 00-930 Warszawa, ul. Wepdina 30 - arszawa 2003)



Podsiawowe wymagania - projekiowanie zalkiadow iywienia zhiorowego,

wdrazanie zasad GMP/ GHP i sysiemuy HACCP:

LOKALIZACIA I OTOCZENIE:

Projekt  architektonicziny i polozenie zakladu zywienia zbiorowego powinny sprzyjac

realizowaniu zasad Dobrej Prakiyki Higienicznej.

- Drogi dojazdowe do zakladu powinny byé¢ utwardzone i odpou-fecﬁ:io z;drenawané, tak aby ni
tworzyly sie zastoiny wody i blota.
Budynli i znajdujqce si¢ w nich urzédzenia powinny byc tak zcmrq}'ek!mvane, ab} ula :
procesy czyszezenia i dezynfekcyji. B ' _
Wszellie materialy wykorzysiane w budynkach i urzqdzeniach ﬁie mogq mie¢ lfeéalmilfreo
wpgm na jakosé zdrowoinq zZywnosci i nie mogaq emitowad zapachow i substancji

| Iéksyczlwclr. |

Budynki powinny miec zabezpieczenia przed wniknieciem do nich szkodnikow oraz owadow, a

lakie zanieczyszczeri zewngtrznych : otaczajqcego srodowiska, takich jak np.: dymy, pyly,

kurz ifp.

Budynki powinny ponddto .spelnfaé nasfepujqce wymagarnia:

W czgsci produkcyjnej pomieszczenia i ciqgi komunikacyjne paxﬁinhy bye tak rozplanowane,
aby nie nastepowalo krzyzowanie si¢ prac i czynnosci ,,czystych” i ,, brudnych ™. _ |
o Podlogi powinny byc | gladkie, bez uszkodzen, wykonane z materialn latwo

zmywalnego, nienasiqkliwego, nie sliskiego, a w pomieszczeniach, w kiorych uiywa

sig lugow i kwaséw — odpornego na ich dzialanie. Podlogi w pomieszcreniach
produkeyjnych  powinny mie¢  odpowiednie nachylenie w  kierunlar  wpustow

kanalizacyjnych. Pomigdzy pomieszczeniami produkcyjnymi nie powinno byc progow.

e



o Sciany i suf 1y gladk:e latwe do unzymama W czystoscz, szezelie, meuszlmd*ane
zabezpiecz one przed kondensac;q pary i mzwojem plesm btale fub pomaiowane na
Jjasne kolory. Sciany w pomiesz zeniach produkcyj:wch i irmych naraionych na u-:lgoc _

i zanieczyszczenia powinny byc do odpowiedniej w ysokos‘c: polkayte glazmq Iub rmzym

jatwo zmywalnym i nienasiqkliwym mater jalem. Styki scian z podlogami i m:@ elzy

Scianami pownmy byé zaokraglone. Narozniki Scian przy ciqgach Aonnnnirac.}ym'ch

* powinny byé zabezpieczone przed uszkodzeniami mechamcz;uml

stolowki lub bufein, powinien -

o HWysirgj scian pomieszczen konsumenckich, np..

gwarantowaé utrzymanie ich we wlasciwym stanie sanitarnynt.

Pt ;} -

o Okna i innte ofwory powimiy byé latwe do otwierania i utrzymania w czysiosci OFg

W yl(onane w taki vposob aby mmmrahzawac osadzanie sig brudu. Powimy By

" }posamm W "abe*pzeczema przeciw owadont (s:atln ekrany iip.). Wewnqn"'ne

parapety okienne nie 'mogq sluzyé jako polki oraz miejsca do gromadzenia m:m‘ch

pre edm:oiow Wz qu/m z tym powinny by¢ odpowiednio naclryione aby uniemo: [nwc

staw:’anie na nich réinego rodzaju przedmlotow.
e Drowi powmny byc gladkie o pmmcrz,chm faluo zmywalnej | nie absorbzyqaej
zanieczyszczen. Tam gdzie to kcjnieczne z pwzldu zaclzowania higierg;, powinny byé

one otwierane bezdotykowo.

® Schody, windy, plagft_mny. ip. .pou_).im:y byé tak usytuowane, aby nie mogly negaiywnie

- oddzialywaé na ﬁmkcjonalnbfé po’mieszczer'z i zaklécaé procesu produkcyjnego, a fym

Sanu:m ]JOWOdOH’GC Zﬂ'gt’ ozema zameczyszczema ”yWHOSCL '

® Pr ewody ms!alaqyne wodne parawe kanalzzacyjne itp. oraz grzcjm]a powinny byc

mnych &amec:jmczen- Wszelkie mstalaqe wewn@trzne powmny byc obudowane qu"

uabe,.pmczone oslonamz Tub zncydowac sigw bruzdach wykonmm:h pod Iynlaem._ -

OGNT Tvize.

m&mgm
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gladk:e szczelne, o lconsimkql zapob:ega_;qce_] opadanm ewentnalnych slrropim Iub

A BAlaeINo OnsLiRlg

AzpIelogg




o Pomieszczenia powinny mieé zapewnionq odpowiedniq wenlylacje mechaniczhg i
grawitacyjnq, zgodnq z wymogami bezpieczensiwa i higieny pracy. Jej celem jest:

usiwanie zanieczyszczonego powietrza,

- zapobiéganié kondensacji pary,
- regulacja ?empemlmy,
- eliminowanie zapachow, kiore moglyby sig¢ przyczynic do o'bniz"enié Jjakosci
| produlowanej Z)Airnos’ci,
- kontrola 'wilgo{'noici i jej regulacja.
Kierunek wwiewn pdnfietrza powinien byé¢ od sirony ,ezystej . Ohwory wen.'tylacyjne

powinny mie¢ oslony z materialu nie podlegajacego korozji, o konstrukeji latwej do

i

AOIRIND OM]S0IEES

zdjecia i mycia. Nad otwartymi urzqdzeniami, z kidrych wydobywa si¢ para, pid el

_ . L i o . i EE
dym powinny byé zainstalowane okapy z wyciqgiem wentylacyjnym. Pomieszczenia o

réinyin poziomie wymagan sanitarnych nie mogq byc lqczone we wspolny nklad

o

wentylacji mechanicznej.

W obrebie zakladu instalacje kanalizacji sanitarnej nie mogq byc¢ .. bezposrednio™

zpIniofeig] s

oy dmen

&
El

podlqczo:re' do wewnetrznej instalacji kanalizacji technologicznej odprowadzajqcej
Scieki produkcyjne.

System ka}ralizacji musi byc uyposaz’on.y:w..syfo:g/ zapobiegajqcé 'u{ydostawaniu sie
zapachéw oraz piony odpowietrzajace zapobiegajqce wzros?owi cisnienia na skutek
nagromadzenia si¢ gazow. Koricawe odcinki przewodow kanalizacyjnych muszq byc
wyposazone w odpowiednie zabezpieczenia zapobiegajace przenikaniu gryzoni przéz
system kanalizacyjny do wnetrza budynkow.

Kanalizacja komunalna nie moze przebiegac przez pomiészcéénfa produkc_yjne, chyba,

ze istnigje system zabezpieczajqcy i zapewniajgcy peing konirole przed éu'!énﬁ.'lain_ﬁm.i

wyciekani.



Kazde pomieszczenie z wyjatkiem pomieszczenr magazynowych, powinno posiadac
je naturalne i sziuczne. Pownmo ono oafums'iadaé ' u'ymaganfom-
bezpreczenstwa i higieny pracy. szldy oswieliema elektr yc‘.m.go powmny miet

]

oswietlenie
metluche oslony chroche Zywnosé przed oaﬂr)fyskamx szkla u' razie s!luc ema
zenie. Pnnkfy' '

zardwek lub kloszy oraz miec konstrukcje umoz!fwm]ch Ia[we rch czys

Swietlne powinny zapewni¢ prawidlowe oswietlenie przy /razaj m sfanowrsku pracy.

owimmy 2
Swiatlo nie pownmo zmieniaé barw, a jego nat¢ienie powinno by¢ adekwatne do

o T empemmra i v.’zlgomosc w pomieszczeniach powinny byc¢ dostosowane dc)

ﬁmkc;i pomres*czen

" ykorwanych w nich czynnosci i odpowiadaé wymaganiom bezpieczensbva i lng:env _
pracy. - | o
. . . C; §

[ =2

® W zaleznoscr od potn:eb nalezy zapewnic odpowiednie urzqa’zema do™ mycrgt - &
dezynfekcji pomieszczen, aparatury, .s'przg!u eweninalnie naczyn oraz opa!rouajji.._;- v 33
B

;

; 3
R

zakladzie awrema zbior awego powinny byé wyd:.'zelone niezalezne zmywalnie i

i .spr*eglu kuchennego oraz naczyi stolowych. W zmywalni powinno byc zqdzenie do

Wy panarma i suszenia umytych naccym.
@ We wszystklch pomzes*czemach w kiorych odbywa sug proces pl odz.‘kcymy powmny

byc umywalki do mycia rak, z doprowadzonq uodq zmmq i gorch oraz pelnym

ngosmetrzem mydlo w plynie oraz srodel demrfekqgny Do w ycrerama rak nale‘.y

zapewnic r@czmkr ]ednorazowego uzytla: i po_]emmk? do ich wyrzucama Zaleca sie,

aby .spusty do uody byly typu pedalowego lub na fotokomor kq
° Ws e!kre powlerzchme produkcyne takle _]ak lady, sIo{y rlp majqce be‘.posr edm

kon!aki z zy}l’nosc:q powtmly byc WS larzle meuszkodzorufm macne, Iaiwe do mycm
: gladlach i nie

utr,.ymama w czpstosci i porzqdh: Pownmy bvc " ykonane

absor bzgqcych matenalow nie wchodzqcych w reakch ze .skfadmfrann ,.)m'noscz




Nalezy dazyé, aby nie bylo m’o:::liwos’ci kondensowania sie na nich pary i lym samynt -

rozwoju plesm oraz g7 omadf.ema sug zanieczysz czen i fawrzu.

o T oaleiy pm viniy byc odaLtelone od pomzeszczen w ktorych odbywa sie pr odukqa
© Siosowame taktch materralow kidre sq z'mdne do myczaz de‘. 'nfekchz Jak np drewno

ip., moze nas!qpowcié tylko w takich sytuacjach, gdy nie stanowigq one Zi Glla

zakazenia i najdujq sie pod edpowiednim nadzorem.

UKEAD FUNKCIONA LNY:

Uklad flmkqonahg) zaklac 1o przestrzenne pow:qzame ze sobq pom:eszczen.

Paw:mzy byé w nim n yr azitie wydzrelone pomleszczema lub zespoly pomieszczen poquzane

“' e
rodukc 1 os:{kow ich dystrybucji, transportu wewnegtrznego, omieszczell preeznacion clz
] Ly ] ¢ p k }

ze sobq ﬁmkqonalme i spelmajqce okreslone zadania, dotyczqce np.: dostawy sur oncow

RGN

. e A
dla pracown.'lcow ip. . ' ;: [ 5';'
. W uldadizie ﬁmkqonahuwz zakdadn wyréznia sie najczesciej nas!gpujqce czesci: L E

Tl = magazynowq,

- pfc}dztkby_jirg

- ekfpedycyjﬁq,

- soqainq
Zaklad powmren byc podzzelony na streﬁ) wysaklego i mskzego r y‘.yka W -'ale snosci od.

prowadgomlch w mch procesaw i wyst@ngqcych "agro.x.en w odmeszemu do jakosm

zdrowo!nej produkmvanej ;Ijm'*nosci. .

W:elkosc i rozklad pomleszczen w du&ym stopnm decyd:ye o o1 garmaCﬂ pracy i spr awnosc:

pr"ebzegw procesow tak:c:h ja! : ',.aopa!rzeme i magmvnowame iosé i ]ako.sc pr odukcy n*p.

Wa ing czesciq kazdego ‘.akladu sq prz;yegte drog1 technolog:c:ne klom nie powmny wzg

krzyz.’-ou-'ac.



V. tradyeyjiyn ukladzie funkcjonalnym zakladu, 'z kuchniq centralnq, wyréinia  sig
sistepujqee drogi technologiczne:
- droga surowcon,

- droga prilpmdzikiénﬂ

- droga potraw golougzch

o 0ga czyst_}ch naczyn lmchemnch
- dr oga bmdm’ch naczyi kuchemn ch,
- a': oga cm}mdkow popr odukeyf ]m ch

- droga per’soneiu,_

- droga'dy.s'u;y'bz.-.cji.‘_

UHad &anmmkacy_]ny pownnen eliminowaé moz liwosci krzy owania sug drog czynnosci

,.ca}stych . br udn}ch a tym sam},-'m zanieccyszczenia krzyiowe Zywnosci. Di ‘gl SUrOWEOW

byé okreslone. Prawidlow v uklad funkc/onahn pomieszczen mk!acﬁ_’

i p;'(;dnkfriu' p()u'imz)'

= z)ommcn takze "apewmac bezkolizyjny przebieg procesow !echnuiowc znyeh 1 p:::eplw"

'.'sur(nvcdw, mczterfaiow pomocmc‘._ych polprodukiow i ptoa’uk!ow gotou yeh. Uw"gl:gdmac

o

t
£
5
2
I

- przy tym nalezy zagwarantowanie odpow;’ednich warunko't_v' tempera_rm'onych

710 dla produkiu ]ak i prowad*onego procesn
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Waranki przechowywania produktéw spoiywezych:

Rodzaj produkiu Temperatura [°C] Wilgotnosd [%] Max okres
przechowywania
Maka +2 do +4 — 10 dni
Pieczywo +[2do +15 60-70 2dmi
Makaron +20 70 12 miesigcy
Culier +15do +18 6 -—
| Budvi w prosziu 0 do +20 75 3 do 6 miesigcy
Kawa zhotowa i naturalna +20 75 ! do 4 miesiecy
Konserwy migsie +2do +10 83 9 do 12 miesigcy
Konserwy owocowe i warzywine +2do +10 73 % do 12 miesigey
Mleko $wiele +1do 2 70 - 80 12 godzin
Mieko gotowane +1do +2 70-80 24 godziny
Maslo +2do +4 75-80 - 7 dni
Sery twarde i poliwarde +2do +4 80- 85 2 do 6 miesiecy
Twarog O do +2 75 - 80 2 dni
Jaja V1 do +2 75-85 30 dni
- Migso §wieze Odo +2 75 - 90 4 dni
Mieso mielone Odo 12 80 . 12 godzin
Drob swiety 0co +4 80 -85 4 dni
Ryby swieze -1 do 12 20-95 . 3dni
Ryby solone +5do +18 85-95 0,5 do 6 niiesigcy
Ryby wedzone na gorgeo +2do +8 75-90 ddni -
Wedliny nietrwale +2do +6 80 36 godzin
Wedliny trwale +2 do +8 80 3 tygodnie
Ziemniali i warzywa korzenne +2 do 16 85 -90 G miesiecy
Kapusta -+2 do +6. 20 3 miesigee
Kalajior, salata +] do +3 J0-73 3 dni
Szpinak -1do-0,5 90 8do 10 dni:
Pomidory dojrzale 0do +1 80 - 90 10 do 14 dni
Kapusta lwaszona 0 do +13 20 I do 3 miesigcy
Owoce Swieze +1do +2 75-80 30 dﬁi
Owece cylrusowe +2 do +4 80 - 90 15 dni
Napaje gazowane Odo +14 70 6 do 8 dini
Nektary owocowe +2do +15 70 7 miesiecy
Mieso mroione -18 80-90 G miesigcy
Drob mroiony -18 85-90 2 miesiqee
Ryby mrozone -18 90-95 4 miesiqce
Warzywa mrozone -18 85 -90 6 do 12 miesigcy
Inne mrozonki -18 85 -90 6 do 12 miesigcy




