HACCP w lokalu matej gastronomii

Spis tresci
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HACCP
WSTEP
Idea systemu HACCP
SEOWNICZEK POJEC
Podstawa prawna
e (Czym jest ksiegga HACCP?
e Krotka historia systemow zapewniania bezpieczenstwa zywnosci.
e Budowa ksiggi HACCP.
e Strona Tytutowa.
e Spis Tresci.

o Numeracja stron

o Konstrukcja spisu tresci
Jak powinna wyglada¢ procedura?
Polityka bezpieczenstwa i jakos$ci
Struktura organizacyjna
Powotanie zespotu do spraw HACCP

. Plan i zakres systemu HACCP

e Analiza zagrozen

Projekt technologiczny

Schemat przeptywu

Deklaracje o alergenach

Monitorowanie CP i CCP

Weryfikacja systemu HACCP

e Program przegladu systemu HACCP

e Raport z audytu

Struktura dokumentacji i nadzor nad zapisami

Zaopatrzenie w wodg 1 odprowadzanie §ciekow
e Harmonogram badania wody

Postepowanie z odpadami

Ochrona przed szkodnikami

e Karta zabiegow DDD

Pracownicy

e Protokot szkolenia

e Harmonogram szkolen

e Lista pracownikow z wykazem badan

e Zakres obowigzkow

e Karta obecnosci i samokontrola higieniczna
Nadzér nad wyposazeniem zaktadu

e Rejestr sprzetu kontrolno-pomiarowego

e Harmonogram przegladéw sprzetu produkcyjnego
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Przyjecie dostaw

e Rejestr kontroli jakosci dostaw
e Protokot niezgodnos$ci dostawy
Przechowywanie surowcow

e Karta Kontroli Temperatur
Ksigga Higieny

Higiena personelu

e Zasady Higieny Pracownikow
e Instrukcja Mycia Rak

Mycie i dezynfekcja pomieszczen i urzadzen

e Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen magazynowych

e Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen przygotowalni

e Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen kuchni

e Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen socjalnych i wezla sanitarnego
e Instrukcja mycia, dezynfekcji i rozmrazania urzadzen chlodniczych

e Harmonogram mycia i dezynfekcji pomieszczen i urzadzen

e  Wykaz $rodkow chemicznych

Punkty Kontroli i Krytyczne Punkty Kontroli - czy je kontrolujesz?

Jak prowadzi¢ ksigge HACCP?
Aneks
Zasady Higieny Pracownikow



