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Spis instrukcji

Instrukcja utrzymania higieny otoczenia wytworni zywnosci

Instrukcja higieny osobistej pracownikéw i higieny na stanowisku pracy

Instrukcja higienicznego korzystania z WC dla pracownikéw zaktadu produkcji garmazu
Instrukcja mycia, czyszczenia i dezynfekcji urzadzen produkcyjnych i sprzetu

Instrukcja wymiany tluszczu i mycia patelni elektrycznej

Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen produkcyjnych i zaplecza socjalno-sanitarnego
Instrukcja mycia okapu nad stanowiskiem gotowania i smazenia

Instrukcja czyszczenia, mycia i dezynfekcji opakowafi zwrotnych

Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczent magazynowych

. Instrukcja rozmrazania, mycia i dezynfekcji urzadzen chtodniczych

. Instrukcja mycia 1 dezynfekcji rak

. Instrukcja przyjecia surowcéw i materiatéw pomocniczych oraz sposéb ich magazynowania
. Instrukcja postgpowania z surowcem miesnym

. Instrukcja postepowania z warzywami do produkcji suréwek, satatki jarzynowej (ziemniaki,

cebula, marchew, buraki, seler, kapusta itd.)

Instrukcja postepowania z jajami stosowanymi do produkcji w zaktadzie garmazeryjnym
Instrukcja postepowania z wyrobami macznymi

Instrukcja kontroli proceséw obrébki cieplnej (gotowanie, smazenie)

Instrukcja odktadania probek gotowych‘“ wyrobéw — garmazu

Instrukcja pakowania i znakowania wyrobu gotowego

Instrukcja kontroli surowc6éw oraz wyrobéw gotowych

Instrukcja higieny transportu wyrobéw gotowych

Instrukcja zabezpieczenia zakladu garmazeryjnego przed szkodnikami

Instrukcja przyjecia urzedowej kontroli 0os6b wizytujacych zaktad

Rejestr pracownikéw zapoznanych z Instrukcjami Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej



