Dokumentacja Szkolen Pracownikow

Dokumentacja systemu HACCP

Nazwa firmy: NIP:
Typ lokalu:

Czesc I: Rejestr Szkolen Pracownikéw

Personel pracujacy z zywnoscig musi by¢ nadzorowany lub szkolony w sprawach higieny odpowiednio do
charakteru pracy, a osoby odpowiedzialne za system HACCP muszg przejs¢ szkolenie z jego zasad (rozp.
852/2004, zat. lI, rozdz. Xll). Szkolenia i instruktaze trzeba potwierdza¢ dokumentacjg, ktéra jest w aktach
osobowych, a jej kopia w miejscu pracy (art. 59 ust. 3-5 ustawy o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia).

Harmonogram szkolen przyjety w tej dokumentacji:

e Szkolenie wstepne - przed dopuszczeniem do pracy

e Szkolenie okresowe - raz w roku (przepisy nie podajg czestotliwosci, wiec mozesz przyjac¢ inng)
e Szkolenie dodatkowe - przy zmianie procedur lub przepiséw

Zakres szkolenia wstepnego:

1. Podstawy higieny osobistej

. Prawidtowe mycie rak

. Zasady przechowywania zywnosci

. Kontrola temperatur

. Mycie i dezynfekcja

. Postepowanie z alergenami

. Znakowanie i identyfikowalnosc

. Postepowanie w przypadku reklamacgji
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Czes¢ Il Lista Uczestnikéw Szkolenia

Temat szkolenia:

Data szkolenia: Prowadzacy:

Lp. Imie i nazwisko Stanowisko Podpis

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Podpis prowadzacego Data



Czesc¢ IlI: Rejestr Odbytych Szkolen

Liczba

LB ) uczestnikéw

Potwierdzenie zapoznania sie z procedurami

Ja, nizej podpisany/a, potwierdzam ze:

e Zapoznatem/am sie z procedurami GHP/GMP i HACCP obowigzujgcymi w zaktadzie
e Rozumiem swoje obowigzki w zakresie bezpieczenstwa zywnosci
e Zobowigzuje sie do przestrzegania zasad higieny

Imie i nazwisko:

Stanowisko:
Data: Podpis:




Ten wzor to 1z 11 dokumentow

Na kontroli Sanepid patrzy na caty system: temperatury, mycie, dostawy, szkolenia, alergeny i
plan HACCP. Komplet GastroTarczy:

1. Instrukcja uzytkowania dokumentacji 7. Plan HACCP

2. Dziennik kontroli temperatur (12 miesiecy) 8. Karty alergendéw

3. Rejestr mycia i dezynfekgcji 9. Rejestr kontroli szkodnikéw (DDD)

4. Rejestr przyjecia dostaw 10. Harmonogram mycia i dezynfekdji

5. Procedury GHP/GMP i HACCP 11. Ksigzeczki zdrowia — Przewodnik i Rejestr

6. Dokumentacja szkolen pracownikéw

Standard 199 zi - Kompletny 299 zt

Kompletny dodaje: checklist przed kontrolg, poradnik "podczas kontroli", plan dziatart naprawczych, wzor
odwotania od decyz;ji.

PDF i DOCX z nazwg i NIP Twojej firmy. Plan HACCP utozony pod Twdj rodzaj lokalu. Link na maila od
razu po ptatnosci BLIK lub kartg, jednorazowo, 14 dni na zwrot.

gastrotarcza.pl/generator



https://www.gastrotarcza.pl/generator?utm_source=probka&utm_medium=pdf&utm_campaign=dokumentacja-szkolen

