Harmonogram Mycia i Dezynfekcji

Dokumentacja systemu HACCP

Nazwa firmy: NIP:
Typ lokalu: Tydzien:

Instrukcja korzystania z harmonogramu

Miesiac / Rok:

Harmonogram okresla czestotliwos¢ sprzatania poszczegdlnych obszaréw lokalu. Podane czestotliwosci
to propozycja: przepisy ich nie narzucajg, wiec dostosuj je do swojego zaktadu.

e Zaznacz wykonanie czynnos$ci w odpowiedniej kratce (podpis lub inicjaty)

e Uzywaj odpowiednich srodkéw myjacych i dezynfekujgcych

e Po zakonczeniu tygodnia, podpisz harmonogram i zachowaj w dokumentacji

Kuchnia i przygotowanie potraw

Obszar / Element Czestotliwos¢ Pon Wt Sr Czw Pt Sob Ndz
Blaty robocze Codziennie, po uzyciu
Podtogi kuchni Codziennie
Sciany (do 2m) Co tydzien
Lodoéwki (wewnatrz) Co tydzien
Zamrazarki (wewnatrz) Co miesigc
Piekarnik / Piec Codziennie po pracy
Okap i filtry Co tydzien
Zmywarka Codziennie
Deski do krojenia Po kazdym uzyciu
Garnki i patelnie Po kazdym uzyciu
Magazyn i przechowywanie
Obszar / Element Czestotliwos¢ Pon Wt Sr Czw Pt Sob Ndz
Podtogi magazynu Codziennie
Regaty magazynowe Co tydzien

Chtodnia Co tydzien




Sala konsumpcyjna i toalety

Obszar / Element Czestotliwos¢ Pon Wt Sr Czw Pt Sob Ndz
Stoty dla gosci Po kazdym kliencie

Krzesta Codziennie

Podtogi sali Codziennie

Toalety (muszle, umywalki) Min. 2x dziennie

Podtogi toalet Min. 2x dziennie

Klamki drzwi Min. 3x dziennie

Srodki myjace i dezynfekujace

Wykaz srodkéw stosowanych w lokalu:

Stezenie /

. . Nr pozwolenia
Czas dziatania p

Nazwa srodka A iEEElS Rozciericzenie (dezynfekcja)

Uwaga: Srodek dezynfekujacy to produkt biobdjczy: moze by¢ uzywany tylko z pozwoleniem lub wpisem
do Wykazu Produktéw Biobdjczych (numer znajdziesz na etykiecie). Atest PZH nie jest wymagany.
Trzymaj karty charakterystyki i stosuj sie do zalecen producenta co do stezenia i czasu dziatania.

Zasady mycia i dezynfekcji
1. Usuniecie zanieczyszczen - mechaniczne usuniecie resztek jedzenia
2. Mycie - uzycie cieptej wody z detergentem
3. Ptukanie - doktadne sptukanie srodka myjgcego
4. Dezynfekcja - aplikacja $Srodka dezynfekujgcego
5. Ptukanie koicowe - sptukanie srodka dezynfekujgcego (jesli wymagane)
6. Suszenie - pozostawienie do wyschniecia lub wytarcie czystg Scierka

Osoba odpowiedzialna Data zamkniecia tygodnia



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.
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