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INSTRUKCJE HIGIENICZNO - SANITARNE [GHP]

[] Instrukcja mycia rak

[] Instrukcja higieny osobistej
pracownikow

[] Instrukcja mycia i dezynfekcji
pomieszczen produkcyjnych

[] Instrukcja usuwania odpadéw i
Sciekdw

[] Instrukcja myci i dezynfekcji $rodkéw
transportu

[] Instrukcja dla oséb odwiedzajacych
zaktad

[] Instrukcja mycia i dezynfekgji
magazynu

[ ] Ogélna instrukcja mycia i dezynfekcja

[] Instrukcja mycia i dezynfekcji
urzadzen chtodniczych

[] Instrukcja mycia i dezynfekcji naczyn
stotowych

[] Instrukcja mycia i dezynfekcji
krajalnicy

[] Instrukcja przyjecia towaru do
zaktadu gastronomicznego

[] Instrukcja mycia i dezynfekgji
wyposazenia zaktadu

[] Instrukcja przyjecia towaru do
zakfadu (punkty handlowe)

[] Instrukcja mycia i dezynfekcji wozkdw
i koszy

[] Instrukcja mycia lady/szafy
chtodniczej

[] Instrukcja BHP dla kierowcy

[] Instrukcja mycia i dezynfekgji
narzedzi majacych kontakt z
zywnoscig

[] Instrukcja mycia trzonu kuchennego
gazowego

[] Instrukcja mycia trzonu kuchennego
elektrycznego

[] Instrukcja sprzedazy w sklepie
spozywczym

[] Instrukcja mycia kuchenki
mikrofalowej

[] Instrukcja ochrony przed szkodnikami

[] Instrukcja przygotowania roztworéw
$rodkow chemicznych

[] Instrukcja przyjecia miesa $wiezego i
drobiu

[JInstrukcja mycia i dezynfekcji nozy

[] Instrukcja przyjecia materiatéw i
opakowan

[] Instrukcja mycia $rodkéw transportu
Zywnosci

[] Instrukcja zaopatrzenia zaktadu w
wode

[] Instrukcja mycia form aluminiowych /
stalowych

[] Instrukcja mycia miesiarki do ciasta
[] Instrukcja mycia naczyh kuchennych
] Instrukcja mycia chtodni / mrozni

[] Instrukcja przyjecia opakowan do
zakfadu

[] Instrukcja higieny termo-portéow

[] Instrukcja mycia i dezynfekcji
pomieszczen ekspedycyjnych

[] Instrukcja przyjecia produktéw w
tancuchu chtodniczym

[] Instrukcja mycia bemaru

Instrukcje DOBRYCH PRAKTYK PRODUKCYJINYCH [GMP]

[] Instrukcja przygotowania warzyw,
owocow, ziemniakdw

[] Instrukcja ekspedycji potraw

[] Instrukcja obrébki wstepnej i
wiasciwej

[] Instrukcja mycia sali konsumenckiej

[] Instrukcja rozmrazania
surowcow/potproduktow
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[] Instrukcja przyjecia towaréw do
gastronomii

[] Instrukcja obrébki cieplnej

[] Instrukcja higieniczna pionu
konsumenckiego

[] Instrukcja sktadowania
przygotowanych potraw

[] Instrukcja dla kelnera, sprzedawcy
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WZORCOWE KARTY KONTROLI [GHP, GMP]

[ ] Karta kontroli higieny pracownikéw [] Rejestr przyjecia dostaw do zaktadu
[] Karta reklamacji wraz z raportem [] Raport z likwidacji artykutéw
[] Rejestr érodkéw wycofanych z obrotu [] Rejestr urzadzen kontrolno -

_ . . pomiarowych
[ ] Ksiega reklamacji dostaw surowcéw .

o ) ) [ ] Karta kontroli proceséw mycia i
[] zaswiadczenie o odbytym szkoleniu dezynfekgji

[ ] Karta szkolen pracownikéw

PROCEDURY GMP i HACCP

[] Procedura przyjecia osoby [[] Procedura postepowania z
niepetnosprawnej do zaktadu reklamacjami

[ ] Procedura postepowania z miesem D Procedura usuwania odpadow i
$wiezym i mielonym w zaktadzie sciekow

[] Procedura postepowania z wyrobem [ ] Procedura obiegu dokumentacji
niezgodnym [] Procedura poboru prébek przez

[] Procedura planowania i organizowania zaktady zywienia zbiorowego

szkolen w firmie [] Procedura konserwacji maszyn

[] Procedura wzorcowania urzadzer [ ] Ogélna procedura mycia i dezynfekcji

kontrolno - pomiarowych

PROCEDURY SPECJALISTYCZNE

[] Procedura kalibracji termometréw i wyposazenia kontrolno - pomiarowego
[] Procedura paczkowania towaréw w zaktadzie (kontrola wagi)
[] Procedura identyfikacji i identyfikowalnosci produktéw

[] Procedura audytu wewnetrznego

AUDYT GHP/GMP oraz HACCP
[ ] Check-lista audytu wewn. GHP, GMP i HACCP (pakiet 4 dokumentéw)

MATERIALY SZKOLENIOWE
[ ] Materiaty szkoleniowe dla pracownikéw z HACCP GHP/GMP (pakiet 5 dokumentéw)

WZORCOWY PLAN SYSTEMU HACCP

[] Plan systemu HACCP (wzorcowe tabele analizy zagrozen)

[ ] Procedury zwigzane z planem HACCP (10 wzorcowych procedur systemu HACCP)
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Dane zamawiajacego:

Nazwa firmy (Imie i nazwisko):

Miejscowosc: , kod pocztowy:

Ulica i numer domu / lokalu:

Numer telefonu:

Adres e-mail:

Numer NIP:

Faktura pro forma (w przypadku firm) [_TAK / [_INIE
Adres wysytkowy (jezeli inny niz powyzej):

Forma ptatnosci:

Platnos¢ przelewem (przed wysytka):[] Platno$¢ za pobraniem (przy odbiorze): []
Sposo6b dostawy:

Poczta Polska: [] Firma kurierska []
Uwagi:

Wyrazam zgode na przetwarzanie moich danych osobowych zawartych w zamoéwieniu dla potrzeb niezbednych do realizacji procesu zamdwienia
(zgodnie z Ustawg z dnia 29.08.97 roku o Ochronie Danych Osobowych Dz. Ust. Nr 133 poz. 883)
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