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Dokumentacja systemu HACCP, dobrych praktyk produkcyjnych (GMP) i
higienicznych (GHP) dla handlu zywnoscia

Zakres dziatalnosci sklepu obejmuje podziat zywnosci ze wzgledu na podatnos$é na procesy
psucia:

e Srodki spozywcze mrozone np.: miesa, lody, pieczywo, mrozonki warzywne, ryby
mrozone

e Srodki spozywcze tatwo psujace sie np.: wedliny, dréb i mieso pakowane i na wage,
dania gotowe, przetwory mleczne, ttuszcze, jaja w opakowaniach jednostkowych, ser
20tty, twardg, kefir, maslanka, $mietana, zsiadte mleko, jogurty

e Srodki spozywcze jednosktadnikowe, warzywa i owoce np.: ziemniaki pietruszka
buraki marchew pomidory ogérki satata cebula seler por itp. owoce np. jabtka
banany, pomarancze grapefruit, owoce sezonowe itp.- ogdlnie warzywa i owoce,
garmazerka, ciasta i wyroby cukiernicze,

e Srodki spozywcze trwate w temperaturze otoczenia np.: pieczywo w opakowaniach
lub luzem, maki, kasze, artykuty suche, stodycze opakowane, stodycz bezcukrowe,
napoje gumy do zucia chrupki kukurydziane, wafle ryzowe popcorn

e Przetwory warzywne i owocowe, konserwy, przyprawy, soki, napoje, wody,
koncentraty spoz, kawa, herbata, pieczywo cukiernicze (w tym na wage),przyprawy,
konserwy miesne, konserwy rybne, przetwory owocowe i warzywne, cukier, oleje,
stodycze, groch, fasola, cukier krysztat, cukier puder, czekolady, batony, cukierki,
ciastka, gumy, lizaki, piwo

e Srodki spozywcze poddane obrébce termicznej: wypieki na miejscu mrozonego
pieczywa, ciast, wyrobdéw cukierniczych,

e Srodki spozywcze porcjowane: wedliny, szynka, sery,

e Sprzedaz ciast z chfodni na sklepie

e Artykuty przemystowe: AGD, artykuty dekoracyjne, sprzatanie, elektryczne i
motoryzacyjne, artykuty kuchenne, pojemniki styropianowe, gazety, papierosy,
chemia, garnki, karma dla zwierzat, proszki/ptyny do prania, drobne urzadzenia,

artykuty papiernicze, kosmetyki, gazety, itp.,
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e Artykuty dzieciece: akcesoria i zabawki, artykuty szkolne, plecaki, piérniki, zeszyty,
notesy, przybory szkolne, kosmetyki i higiena, chemia, twdj zwierzak, apteczka,
czasopisma, higiena i kosmetyka

e Mieso mielone na miejscu.

Opis produktéw w tym ich sktady ujete w dokumencie zewnetrznym (etykieta produktu)
powinien zawiera¢ wszelkie niezbedne informacje pozwalajgce na jego petng identyfikacje i
na ustalenie wtasciwych warunkow bezpieczenstwa zdrowotnego, zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

Ksiega zawiera opracowanie: HACCP / System Zarzadzania BezpieczeAstwem Zywnosci
Wedtug przepiséw prawa + GMP/Dobra Praktyka Produkcyjna +GHP / Dobra praktyka
Higieniczna + Mycie i Dezynfekcja Zaktadu + Ochrong przed Szkodnikami (gryzoniami,
owadami) + Procedurami Systemowymi.

Powotanie zespotu ds. HACCP.

Polityka BezpieczeAstwa Zywnosciowego.

Ogdlny opis systemu HACCP.

Zakres dziatalnosci sklepu.

GMP — Dobra Praktyka Produkcyjna.

Krotki opis produkcji / pracy w sklepie.

Przyjecie i ocena organoleptyczna artykutdéw spozywczych.

Instrukcja w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.
Przechowywanie produktéw magazynach.

Przechowywanie produktéw w lodéwkach i zamrazarkach.

Instrukcja monitorowanie, przyjecie towaru przemystowego.

Instrukcja przyjecia surowca miesnego.

Instrukcja wtérna miesa przeznaczonego do pieczenia.

Instrukcja obrébki miesa przeznaczonego do pieczenia.

Obrdbka termiczna przeznaczonego miesa do pieczenia.

Schtadzanie potraw ktdre sg przeznaczone do przechowywania w lodéwce.

Ekspozycja i sprzedaz.

Monitorowania przechowywanie gotowych potraw (w urzadzeniach chtodniczych).
Instrukcja wypiek pieczywa.

Drzewko decyzyjne.
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Priorytet zagrozen dla poszczegdlnych etapdw procesu technologicznego.

Schemat procesu — etapy procesow produkcyjnych.

Instrukcja weryfikacji schematu technologicznego w praktyce.

Weryfikacja schematdéw technologicznych w praktyce.

Zasada 1: Okreslanie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec.

Analiza zagrozen dla poszczegdlnych etapdw procesu technologicznego.

Rodzaje potencjalnych zagrozen.

Analiza zagrozen i kontrola — proceséw produkcyjnych.

Analiza zagrozen — Przyjecie i ocena produktow.

Analiza zagrozen — Przechowywanie produktéw w magazynach.

Analiza zagrozen — Przechowywanie produktéw w urzadzeniach chtodniczych (w lodéwkach).
Analiza zagrozen — Przechowywanie produktéw urzadzeniach chtodniczych (w
zamrazarkach).

Analiza zagrozen — Obrébka wtdrna czysta.

Analiza zagrozen — Obrdbka termiczna (pieczenie).

Analiza zagrozen — Schtadzanie potraw.

Analiza zagrozen — Porcjowanie i dystrybucja potraw zimnych i goracych.

Analiza zagrozen — Sprzedaz.

Zasada 2: Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CP / CCP).

Schemat postepowania z artykutami spozywczymi wymagajacych przechowywania w
urzadzeniach chtodniczych.

Schemat postepowania z artykutami spozywczymi — zamrozonymi.

Schemat postepowania z artykutami spozywczymi nie wymagajacych przechowywania w
urzadzeniach chtodniczych.

Schemat procesu technologicznego — porcjowania, rozdrabnianie.

Schemat procesu technologicznego — wypiek pieczywa.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — proceséw przyjecie towarow.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — srodki spozywcze nietrwate mikrobiologiczni.
Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — zywno$¢ w mniejszym stopniu podatna na zepsucie.
Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — zywnos$¢ trwata.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — nabiat.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — produktéw ryz, makaron, kasze, produkty sypkie.
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Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — warzywa, owoce.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — zimne produkty.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — produkty ziotowe.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — napoje zimne bezalkoholowe.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — napoje alkoholowe.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — potrawy z pétproduktéw, potrawy gotowe /
garmazeryjne.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — przyjecie towaréw przemystowych.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — procesdw magazynowanie, przechowywanie.
Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli — wypiek pieczywa.

Arkusz identyfikacji zagrozen i kontroli CP/CCP.

Zasada 3: Ustalenie granicznych wartosci limitow w CCP.

Ustalenie wymagan, monitorowanie i dziatania korygujgce CP1 — przyjecie produktéw.
Ustalenie wymagan, monitorowanie i dziatania korygujgce CCP1 — przechowywanie
produktow.

Zasada 4: Ustanowienie i wprowadzenie skutecznych procedur monitorowania CP1i CCP1
Instrukcja monitorowania CP1 (przyjecie towaru).

Arkusz oceny nie przyjetego towaru wypetni sie w przypadku wystapienia zdarzenia.
Instrukcja monitorowania CCP1 (magazynowania towaru).

Karta Kontroli w CCP1 przechowywanie w urzadzeniach chtodniczych.

Instrukcja wycofania i zniszczenia towaru.

Instrukcja postepowania z towarami wycofanymi z obrotu.

Zasada 5: Ustanowienie dziatan zapobiegawczych, na wypadek odchylen w CCP.
Okreslenie dziatan korygujacych i zapobiegawczych.

Instrukcja zapewnienie odpowiedniej temperatury w CCP1.

Instrukcja wykorzystanie wadliwego i niesprzedanego towaru.

Karta z przeglagdu CP / CCP.

Zasada 6: Weryfikacja HACCP w celu sprawdzenia, czy zasady 1 — 5 dziatajg skutecznie
Instrukcja weryfikacji systemu HACCP.

Instrukcja przeprowadzenia audytu wewnetrznego.

Plan audytow wewnetrznego i przegladow.

Powotanie audytora.
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Protokot z audytu wewnetrznego systemu HACCP.

Zasada 7: Udokumentowanie zasad 1 — 6.

Opracowanie i prowadzenie dokumentacji.

GHP — Dobra Praktyka Higieniczna.

Opis, lokalizacja i otoczenie zaktadu.

Instrukcja kontroli wewnetrznej zaktadu.

Instrukcja przyjecia urzedowej kontroli oséb wizytujgcych zaktadu.

Maszyny i urzadzenia.

Wymagania dotyczgce maszyn i urzgdzen z uwzglednieniem aspektéw higienicznych.

Instrukcja przy obstudze maszyny i urzadzen.

Instrukcja obstugi urzagdzen chtodniczych.

Uzytkowanie urzadzenia:

Procesy mycia w dezynfekcji.

Magazynowanie preparatéw.

Mycie i dezynfekcja.

Instrukcja utrzymania porzadku, czystosci i higieny w zaktadzie.
Zaopatrzenie w wode.

Instrukcja zaopatrzenia zaktadu w wode.

Karta kontroli badan wody.

Odpady zywnosciowe.

Instrukcja odpady zywnosciowe, ochrona przed szkodnikami.
Zabezpieczenie i monitoring szkodnikow.

Instrukcja postepowania przy ochronie przed szkodnikami.
Higiena personelu.

Instrukcja higieny osobistej pracownikow.

Instrukcja higieny na stanowisku pracy w zaktadzie.
Instrukcja higienicznego korzystania z WC.

Instrukcja mycie i dezynfekcja rak.

Karta, lista pracownikéw z wykazem badan sanitarno-epidemiologicznych.
Szkolenie personelu.

Instrukcja szkolenia personelu.

Karta lista pracownikéw przeszkolonych z zasad GMP / GHP / HACCP.
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Lista dostawcow towaru (state umowy).

Przywieszka identyfikacyjna otwartego opakowania.

Procesy obraobki.

Instrukcja higieny produkcji positkdw i potraw.
Wykorzystanie wadliwego i niesprzedanego towaru.
Transport wewnetrzny.

Instrukcja higieny transportu wyrobéw gotowych w zaktadzie.
Procedura mycia i dezynfekcji sklepu.

Instrukcja utrzymania higieny i czystosci sklepu.

Instrukcja mycia i dezynfekcji urzgdzen oraz sprzetu drobnego.
Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen.

Instrukcja mycia zaplecza socjalno — sanitarnego.

Instrukcja mycia i dezynfekcji sali sprzedazy.

Instrukcja mycia i dezynfekcji magazynow srodkéw spozywczych.

Instrukcja mycia i dezynfekcji krajalnicy.

Instrukcja mycia i dezynfekcji wozkdw i koszy.

Instrukcja mycia i dezynfekcji chtodni.

Instrukcja utrzymania czystosci rampy.

Instrukcja obstugi urzagdzen chtodniczych, szaf chtodniczych.
Karta mycia i dezynfekcji urzadzen i stref.

Procedura kontroli warunkéw magazynowania.

Procedura pakowania wyrobéw.

Procedura wycofanie produktéw.

Procedura mycia i dezynfekcji sklepu.

Instrukcja utrzymania higieny i czystosci sklepu.

Instrukcja mycia i dezynfekcji urzgdzen oraz sprzetu drobnego.
Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen.

Instrukcja mycia zaplecza socjalno — sanitarnego.

Instrukcja mycia i dezynfekcji sali sprzedazy.

Instrukcja mycia i dezynfekcji magazynow srodkéw spozywczych.

Instrukcja mycia i dezynfekcji krajalnicy.

Instrukcja mycia i dezynfekcji wozkdw i koszy.
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Instrukcja mycia i dezynfekcji chtodni.
Instrukcja utrzymania czystosci rampy.
Instrukcja obstugi urzagdzen chtodniczych, szaf chtodniczych.

Karta mycia i dezynfekcji urzadzen i stref.

Dokumentacja Systemu HACCP GHP GMP opracowana pod wymagania Panstwowej Inspekgji
Sanitarnej. Wszystko przygotowane w formie Word doc., mozna samodzielnie dostosowa¢
do witasnych potrzeb. Dostosowana do wymagan zagrozenia epidemicznego/

epidemiologicznego.
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