Procedury GHP/GMP i HACCP

Dokumentacja systemu HACCP

Nazwa firmy: NIP:

Typ lokalu: Data wdrozenia:

1. Procedura przyjmowania dostaw

Cel:

Zapewnienie, ze przyjmowane surowce i produkty spetniajg wymagania jakosciowe i bezpieczenstwa
Zywnosci.

Zakres:

Wszystkie dostawy surowcow i produktow spozywczych.
Odpowiedzialnos¢:
Osoba przyjmujgca dostawy / kierownik zmiany.

Postepowanie:

1. Sprawdz stan opakowania (brak uszkodzen, zanieczyszczen)
2. Zmierz temperature produktéw chtodzonych/mrozonych

3. Sprawdz daty waznosci

4, Zweryfikuj zgodnos¢ z zamdwieniem

5. Ocen organoleptycznie (wyglad, zapach)

6. Zapisz w Rejestrze Przyjecia Dostaw

Kryteria odrzucenia:

e Mieso mielone powyzej +2°C, podroby powyzej +3°C, dréb i wyroby miesne powyzej +4°C, pozostate mieso
powyzej +7°C

¢ Inne produkty chtodzone powyzej temperatury z etykiety, a bez wskazan powyzej +4°C

e Swieze ryby wyraznie cieplejsze niz topniejacy l6d

e Mrozonki powyzej -15°C (norma to -18°C lub nizej, w transporcie dopuszczalne krotkie wahanie do 3°C)

e Uszkodzone opakowanie

e Brak lub nieczytelna etykieta

e Przekroczona data waznosci



2. Procedura przechowywania zywnosci

Cel:

Zapewnienie prawidtowych warunkéw przechowywania zywnosci.

Postepowanie:

1. Przechowuj produkty zgodnie z zaleceniami producenta
2. Stosuj zasade FIFO (pierwsze weszto, pierwsze wyszto)
3. Kontroluj temperature min. 2x dziennie

4. Zapisuj wyniki w Dzienniku Kontroli Temperatur

5. Nie przechowuj zywnosci na podtodze

6. Oddzielaj produkty surowe od gotowych

Temperatury przechowywania:

Produkt Temperatura

Mieso surowe, drdb, gotowe potrawy, inne produkty tatwo | 0°C do +4°C

psujace sie

Mieso mielone / podroby do +2°C/ do +3°C albo zgodnie z etykietg

Swieze ryby temperatura zblizona do topniejgcego lodu

Nabiat zgodnie z etykieta, a bez wskazan 0°C do +4°C
Jaja stata temperatura, sucho, czysto, bez storica
Warzywa, owoce tak nisko, aby nie tracity jakosci; zgodnie z etykietg
Produkty mrozone -18°C lub nizej




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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