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Część I - Magazynchłodniczy w hurtowni ogólnospożywczej.

1. Plan HACCP dlamagazynu hurtowego środków spozywczych wymagających

p rzy przechowywaniu temperatury chłodniczej

opis środków spożywczych wymagają cych przy przechowywaniu temperatury chłodniczej

schemat postępowania z artykułami spozywczymi w hurtowni spozywczej wYmagającYmi

p tzy pr zechowywaniu temperatury chłodniczej
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arkusz kontroli CCP dla artykułów spożywczych w sprzedaży hurtowej, wymagającYch

pr zy przechowywaniu temperatury chłodniczej
! 2. Instrukcje systemu HACCP (magazyn hurtowy chłodniczy)

Instrukcja monitorowania CCP1 (przyjęcie towaru do magazynu chłodniczego) i działań

korygujących + Karta monitorowania CCP1

Instrukcja monitorowaniaCCP2 (przechowywanie artykułów spożywczych w magazYnie
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chłodniczych) i działań korygujących + Karta monitorowania CCP3

Instrukcja weryfikacji systemu HACCP
Instrukcja prowadzenia dokument acji i przechowywania zapisów w hurtowni

ogólnospozywczej

CzęśćIl-Magazyn-mroźniawhurtowniogólnospożywczej .... " "59
1, Plan HACCP dlamagazynu hurtowego środków spozywczych wymagających

przy przechowywaniu ujemnej temperatury
! opis środków spożywczych wymagającychptzy przechowywaniu ujemnej temperatury

(mrożonki)

schemat p ostępowan ia z mr ożonkami w hurtowni sp ożyw czej (magazy ny -mroźnie)

arkusz identyfikacj i zagrożeń dla mrozonek w sprzedaży hurtowej

arkusz kontroli CCP dla mrożonek w sprzedaży hurtowej

2. Instrukcje §ystemu HACCP (magazyn hurtowy-mroźnia)

Instrukcja monitorowania CCP1 (przyjęcie towaru do magazynu-mroźni) i dzlałań

korygujących + Karta monitorowania CCP1

Instrukcja monitorowania CCP2 (przechowywanie mrozonek w hurtowym magazynie-mroŹnl)

i działań korygujących + Karta monitorowania CCP2

Instrukcj a monitorowania C CP 3 (transp ort mrożonek) i działańkory guj ących
+ karta monitorowania ccp3
Instrukcja weryfikacji systemu HACCP
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dokumentacji i przechowywania zapisów w hurtowni
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przy przechowywaniu obniżonej temperatury

3. Arkusz identyfikacjizaĘrożeń dla środków spożywczych w sprzedaży hurtowej,

niewymagaj ący ch pr zy przechowywaniu obnizonej temperatury

Część IV - Instrukcje dobrej praktyki higienicznej + Karty zapisów z wykonywanych czynności
stoso}yane w hurtowni ogólnospożywczej składającq sięzmagazynów: chłodniczych,mroźmi,
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1,. LJtrzymanie higieny otoczenia zaĘadu

2" Higiena osobista i higiena na stanowisku pracy

3. IJtrzymanie czystości i higieny w hurtowni spożywczej

Karta kontroli mycia i dezynfekcji magazynu

4. Instrukcja przyjęcia towaru do poszczególnych magazynów hurtowni spożywczsj
oraz sposób ich magazynowania

Karta kontroliprzyjęcia towaru do hurtowni

Karta kontroli temperatury i wilgotności w magazynie artykułów spożywczych trwałych
niewymag aj ący ch pr zy przech owywaniu obnizonej temp eratury

Karta reklamacji towaru

5. Instrukcjazaładunku i transportu towaru zr.rragazyn:u do odbiorcy

6. Instrukcja zńezpieczenia zakładu przed szkodnikami

7. Instrukcj a przyjęcia urzędowej kontroli, osób wizytuj ących zalład
8. Protokół szkolenia we\,vnętrznego/zewnęttznego pracowników hurtowni ogólnospozywczej

9. Karta kontroli wewnętrznej


