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45. Mycie i dezynfekcja naczyn EV [
V. DYSTRYBUCJA -
46. Jakos¢ zywnosci i
47. Znakowanie zywnosci o
48. Wydawanie potraw [
49. Transport Zywnosci A
VL DOKUMENTACJA ZAKLADU A

50. Opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki higienicznej:

- higieny osobistej i stanu zdrowia 0s6b wykonujacych prace w procesie produkcji i w obrocie zywnoscia,
- proceséw mycia i dezynfekcji,

- zaopatrzenia w wode, X
- usuwania odpadow i Sciekow,

- kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,

- kwalifikacji i szkolen pracownikow,
- konserwacji maszyn i urzadzen.

51. Opracowanie, wdrozenie i utrzymanie systemu HACCP:

- identyfikacja i ocena zagrozen jakosci zdrowotnej oraz ryzyka ich wystapienia, a takze ustalenie srodk6éw
kontroli i metod przeciwdzialania tym zagrozeniom,

- okreslenie krytycznych punktow kontroli w celu wyeliminowania lub zminimalizowania wystgpowania

zagrozen,

- ustalenie dla kazdego krytycznego punktu kontroli wymagan (parametrow), jakie powinien spefniac i ><
okreslenie granic tolerancji (limitéw krytycznych),

- ustalenie i wprowadzenie systemu monitorowania krytycznych punktéw kontroli,

- ustalenie dziatan korygujacych, jezeli punkt krytyczny nie speinia wymagan,

- ustalenie procedur weryfikacji w celu potwierdzenia, ze system HACCP jest skuteczny i zgodny z planem,

- opracowanie dokumentacji systemu HACCP dotyczacej etapéw jego wprowadzania,

- ustalenie sposobu rejestrowania i przechowywania danych oraz archiwizowania dokumentacji systemu.

52: Opracowanie, wdrozenie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofywania z obrotu partii zywnosci
nieodpowiadajacych wymaganiom jakosci zdrowotnej

zywnosci i gotowych produktow (system traceability)

54. Rejestracja przebiegu proceséw produkcyjnych

X
53, Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umozliwiajacej zidentyfikowanie dostawcy/odbiorcy sktadnikow ><
92

595 Przechowywanie dokumentéw dotyczacych przebiegu proceséw produkcyjnych
56. Przechowywanie dokumentu dotyczacego pierwszego dopuszczenia do obrotu partii Zywnosci N
Liczba punktéw s 2 5
Ogolna liczba punktéw — max. 56 pkt AU -
W tym liczba punktow wg hasel wyttuszczonych (max. 5 pkt) i
Ocena zakladu i
ST

Kryteria oceny:
- Zaklad zywienia zbiorowego - zgodny z wymaganiami: w zakresie haset wytluszczonych uzyskat oceny P lub WP.
Minimalna liczba punktéw (70% liczby maksymalnej) = 39.
- Zaklad zywienia zbiorowego — niezgodny z wymaganiami: w zakresie haset wytluszczonych wystapity oceny N. Liczba
punktéw ponizej 39.

III. STWIERDZONE NIEPRAWIDLOWQSCI ZOSTALY UJETE W PROTOKOLE KONTROLI
SANITARNEJ NR:.4@5../1215/NS/HZZiPU/.204Q. Z DNIA ..44.04,. 2044«

IV. UWAGI I ZASTRZEZENIA KONTROLOWANEGO DO NINIEJSZEJ OCENY:




