
Spis instrukcji

. I. Instrukcja uttzymaniahigieny otoczenia wytwórni zywności

2, Instrukcja higieny osobisĘ pracowników i higieny na stanowisku pracy

3. Instrukcja higienicznego korzystania zWC dla pracowników zakładu produkcji garmaŻu

4. Instrukcja mycia, czyszczeniai dezynfekcjir,lrządzeń produkcyjnych i sprzętu

v 5. Instrukcja wymiany tluszczu i mycia patelni elektrycmej

6. Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczeń produkcyjnych tzaplecza socjalno-sanitarnego

7. Instrukcja mycia okapu nad stanowiskiem gotowania i smaŻenia

8. Instrukcja czyszczerlia, mycia i dezynfekcji opakowń zwrotnych

9. Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszcz ń magazynowych

1 0. Instruk cja rozmrażania, mycia i dezynfekcj i urządzeń chłodniczych

11. Instrukcja mycia i dezynfekcji rąk

12. Instrukcjaprzyjęcia surowców i materiałów pomocniczych oraz sposób lchmagazynowania

13. Instrukcja postępowania z surowcem mięsnym

14. Instrukcja postępowania z warzywami do produkcji surówek, sałatki jarzynowej (ziemniaki,
cebula, marchew, buraki, seler, kapusta itd.)

15. Instrukcja postępowania z jajamt stosowanymi do produkcji w zakładzie garmńeryjnym

16. Instrukcja postępowania z wyrobami mącznymi

17. Instrukcja kontroli procesów obróbki ciep|nej (gotowanie, smazenie)

18. Instrukcja odkładania próbek gotowych wyrobów - garmażl

19. Instrukcja pakowania i znakowania wyrobu gotowego

20. Instrukcja kontroli surowców oraz wyrobów gotowych

21, Instrukcja higieny transportu wyrobów gotowych

2 2. In s trukcj a zab ezpieczenia zakładu g arm azeryj ne g o pr zed szko dnikami

23. Instruk cja przy jęcia urzędowej kontroli o sób wizytuj ących zakład

24. Rejestr pracowników zapoznanych z Instrukcjami Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej


