Rejestr Mycia i Dezynfekcji

Dokumentacja systemu HACCP

Nazwa firmy:

Typ lokalu:

Powierzchnia /

Urzadzenie

NIP:
Miesiac / Rok:

Srodek Srodek -
ELY dezynfekujacy




Powierzchnia / Srodek Srodek
Urzadzenie myjacy dezynfekujacy

Godzina Podpis

Osoba odpowiedzialna Data zamkniecia miesigca



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=rejestr-mycia

