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ZASADY PRZECHOWYWANIA
ZYWNOSCI W CHLODZIARKACH I
ZAMRAZARKACH

P Izabela Zero



Niewlasciwe przechowywanie moze:
obnizy¢ wartos¢ odzywcza produktow
pogorszyc cechy organoleptyczne
ostabi¢ czysto$s¢é mikrobiologicznag
wplyna¢ na zlg jakos¢ wydawanych potraw
sprzyjac¢ rozwojowl drobnoustrojow
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ZASADY EKSPLOATACJI URZADZEN
CHELODNICZYCH I MROZNICZYCH:

Dba¢ o stan techniczny urzadzen:

przeglady 1 konserwacje zleca¢ uprawnionym do tego
osobom

zapoznac sie z instrukcja,

regularnie kalibrowac¢ urzadzenia kontrolno-
pomiarowe

ustawiac z dala od 1nnych urzadzen emitujacych
cieplo

nie dopuszczaé¢ do napromieniowania i
nastoneczniania

zapewni¢ cyrkulacje powietrza wokot urzadzenia
co najmniej raz na tydzien myc¢ 1 czysci¢ urzadzenia

po zauwazeniu niewlasciwe] pracy urzadzenia,
produkty natychmiast przeniesé¢ do innego,
sprawnego, a urzadzenie wylaczy¢

naprawy zlecaé¢ uprawnionym do tego osobom



Monitorowac temperature¢ wewnatrz urzadzen (w
przypadku braku wbudowanego termometru, umiescic
przyrzad w kazdym urzadzen).

Oznakowaé urzadzenia (wedlug poszczegdlnych grup
przechowywanych produktow).

Produkty w urzadzeniach umieszcza¢ w sposob
wlasSciwy:

segregowac produkty

nie zapelnia¢ nadmiernie urzadzen (wplywa to na gorsza
jako$¢ chlodzenia 1 mrozenia)

nie przykrywac poétek (zaburza to cyrkulacje powietrza)
produkty 1 wyroby gotowe pakowac¢ w odpowiednie
opakowania, np. prézniowo

przechowywac produkty tylko w NIE uszkodzonych
opakowaniach

kontrolowac terminy przydatnosci do spozycia 1 terminy
waznoscl

oznaczac¢ produkty do natychmiastowego wykorzystania

przed wstawieniem produktu po obrébce cieplnej do
urzadzenia nalezy ostudzi¢ go do temperatury pokojowe;
(wyjatek stanowia np. urzadzenia szokowo-uderzeniowe)



Zalecana Czas
temperatura Obieg przecho-
Peodukt przechowywania powietrza wywania
[°C] [miesigce]
Wyroby maczno-ziemniaczane z nadzieniem —22.1 do —30 N/o
serowym, owocowym i podrobowym
—18,1 do —22 N, Ow 10
Produkty migesne mielone surowe —22,1 do —30 N/o 8
—18,1 do 22 N, Ow 6
Ciastka poétkruche i kruche z réznymi nadzieniami —22.1 do —30 N/o 8
—18,1 do —22 N, Ow 6
Sosy mrozone — beszamelowy na stodko, bolonski, —22.,1 do —30 N/o 8
pieczeniowy, porowy, pomidorowy pikantny, curry
—18,1 do —22 N, Ow 6
Sosy mrozone — chrzanowy, pieczarkowy, —22,1 do —30 N/o 6
cebulowy, musztardowy
—18,1 do —22 N, Ow 4
Owoce sypkie bez dodatkow, z cukrem —22,1 do —30 N/o 18
—18,1 do 22 N, Ow 15, wisnie 12
Warzywa —22,1 do —-30 N/o 18
—18,1 do —22 N, Ow 15
Przeciery owocowe, kremogeny —22.,1 do —30 N/o 12
—18,1 do —22 N, Ow 12
Lody o zawartosci ttuszczu % (m/m) nie mniej niz 14 —22,1 do —-30 N/o 8
—18,1 do —22 N, Ow 6
Lody bez ttuszczu —22,1 do —30 N/o 10
—18,1 do 22 N, Ow 9

N — naturalny, N/o — nie okresla sig, W — wymuszony, Ow — okresowo wymuszony



VVymagania dotyczace przechowywania mrozniczego wybranych produk-
tow podano w tabeli.

Zalecana : Czas
Produkt preachaywane I onowieiis vwania
[=C]l [miesiace]
Czesci zasadnicze w opakowaniu (wieprzowina) —22.,1 do —30 N/o 14
—18,1 do —22 N, Ow 12
Migso drobne w opakowaniu (wieprzowe i wotowe) —22.,1 do —30 N/o 15
—18,1 do — 22 N, Ow 12
—14.,1 do —18.1 Niw 10
Tuszki drobiowe w opakowaniach jednostkowych —22.,1 do —30 N/o 12
(termokurczliwych bez odpowietrzenia)
—18,1 do 22 N, Ow 12
—14,1 do —18 Niw 5
Tuszki drobiowe bez opakowan jednostkowych —22.,1 do —-30 N/o
—18,1 do 22 N, Ow 3
—14.1 do —18 NiwW 2
Ryby Sredniotiuste i ttuste oraz filety z tych Ponizej —30 N/o 8
ryb w opakowaniach zamknigtych
—22,1 do —30 Niw 6
—18,1 do —22 Niw 4
Rybne wyroby kulinarne, gotowe, dania rybne Ponizej —30 N/o <
—22,1 do —30 Niw 2
—18,1 do —22 Niw 1
Dania gotowe
Produkty miesne i drobiowe, surowe dania gotowe —22,1 do —30 N/o 10
—18,1 do —22 N, Ow 8
Potrawy gotowe —22.,1 do —30 N/o 12

—18,1 do —22 N, Ow 10



WARUNKI SANITARNE W
POMIESZCZENIACH CHLODNICZYCH:

CZTERY KLUCZOWE ETAPY, NA KTORYCH OPIERA SIE
ZAPEWNIENIE WYSOKIEGO POZIOMU OCHRONY
KONSUMENTA W ZAKRESIE BEZPIECZENSTWA
ZYWNOSCI, W RAMACH SIECI PRODUKCJI 1
DYSTRYBUCJIT ZYWNOSCL:

Utrzymanie tancucha chlodniczego przez zarzadzanie
systemem bezpieczenstwa zywnosci (spadkii zwyzki
temperatury w calym tancuchu chtodniczym nie moga
przekroczy¢ £1°C)

Zastosowanie zasad dobrej praktyki oraz analiza zagrozen 1
krytycznych punktéw kontroli (HACCP)

Spelnienie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
ZywnosScl oraz przestrzeganie wymogow kontroli
temperatury zywnosci

Komunikacja — wymiana informacji miedzy organizacjami



ZADANIA: (TERMIN WYSYLANIA - 17 MAJA)

Wyjasnij pojecie 1 znaczenie tancucha
chlodniczego.

Okresl sposoby wlasciwego rozmrazania
produktow zywnosciowych.



