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Wzorcowa dokumentacja HACCP
Hurtownia ogdélnospozywcza

Cena 110,70 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Kod producenta DAC369

Opis produktu

Zgodnie z rozporzgdzeniem (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych i ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia wszystkie przedsiebiorstwa sektora spozywczego, w tym takze hurtownie ogdlnospozywcze, sg zobowigzane do tego,
aby opracowacd i stosowad procedury zgodne z zasadami systemu HACCP, musza réwniez przechowywac i archiwizowac
dokumentacje potwierdzajgcg wdrazanie systemu.

W ,,Dokumentacji” pokazano obrét artykutami ogdlnospozywczymi na przyktadzie zaktadu, ktéry dysponuje magazynami
artykutéw:

* spozywczych wymagajacych przechowywania w temperaturach chtodniczych,

* spozywczych wymagajacych przechowywania w temperaturach ujemnych (mroznia),

* spozywczych trwatych opakowanych jednostkowo (niewymagajgcych przechowywania w obnizonych temperaturach).

,Dokumentacja” zawiera opisy srodkéw spozywczych przechowywanych w odpowiednich magazynach, schemat postepowania
z dang grupg srodkéw spozywczych, arkusze identyfikacji zagrozen i krytyczne punkty kontrolne oraz instrukcje systemu
HACCP i dobrej praktyki higienicznej z wzorami formularzy do zapiséw.

Wstep - komentarz do dokumentacji

Czesc | - magazyn chtodniczy w hurtowni ogdélnospozywczej

1. Plan HACCP dla magazynu hurtowego Srodkéw spozywczych wymagajacych przy przechowywaniu temperatury
chtodniczej
a. opis srodkéw spozywczych wymagajgcych przy przechowywaniu temperatury chtodniczej
b. schemat postepowania z artykutami spozywczymi w hurtowni spozywczej wymagajgcymi przy przechowywaniu
temperatury chtodniczej
c. arkusz identyfikacji zagrozen dla srodkéw spozywczych w sprzedazy hurtowej, wymagajacych przy
przechowywaniu temperatury chtodniczej
d. arkusz kontroli CCP dla art. spozywczych w sprzedazy hurtowej, wymagajacych przy przechowywaniu
temperatury chtodniczej
2. Instrukcje systemu HACCP ( magazyn hurtowy chtodniczy)
a. Instrukcja monitorowania CCP 1 (przyjecie towaru do magazynu chtodniczego) i dziatah korygujacych + Karta
monitorowania CCP 1
b. Instrukcja monitorowania CCP 2 (przechowywanie artykutéw spozywczych w magazynie chtodniczym) i dziatan
korygujacych + Karta monitorowania CCP 2
c. Instrukcja monitorowania CCP 3 (transport srodkéw spozywczych w warunkach chtodniczych) i dziatan
korygujgcych + Karta monitorowania CCP 3
d. Instrukcja weryfikacji systemu HACCP
e. Instrukcja prowadzenia dokumentacji i przechowywania zapiséw w hurtowni ogélnospozywczej

Czes¢ Il - magazyn mroznia w hurtowni ogélnospozywczej

1. Plan HACCP dla magazynu hurtowego srodkéw spozywczych wymagajacych przy przechowywaniu ujemnej
temperatury
a. opis srodkéw spozywczych wymagajgcych przy przechowywaniu ujemnej temperatury
b. schemat postepowania z mrozonkami w hurtowni spozywczej
c. arkusz identyfikacji zagrozen dla mrozonek w sprzedazy hurtowej
d. arkusz kontroli CCP dla mrozonek w sprzedazy hurtowej
2. Instrukcje systemu HACCP ( magazyn hurtowy mrozZnia)
a. Instrukcja monitorowania CCP 1 (przyjecie towaru do magazynu mrozni) i dziatan korygujacych + Karta
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monitorowania CCP 1
b. Instrukcja monitorowania CCP 2 (przechowywanie mrozonek w magazynie mrozni) i dziatan korygujacych +
Karta monitorowania CCP 2
c. Instrukcja monitorowania CCP 3 (transport mrozonek) i dziatan korygujgcych + Karta monitorowania CCP 3
d. Instrukcja weryfikacji systemu HACCP
e. Instrukcja prowadzenia dokumentacji i przechowywania zapiséw w hurtowni ogélnospozywczej

Czes¢ Il - magazyn artykutéw spozywczych w hurtowni ogélnospozywczej nie wymagajacych przy
przechowywaniu obnizonej temperatury

1. Opis srodkéw spozywczych nie wymagajacych przy przechowywaniu obnizonej temperatury

2. Schemat postepowania z artykutami spozywczymi w hurtowni spozywczej nie wymagajgcymi przy przechowywaniu
obnizonej temperatury

3. Arkusz identyfikacji zagrozen dla sSrodkéw spozywczych w sprzedazy hurtowej, nie wymagajacych przy
przechowywaniu obnizonej temperatury

Czesc IV - Instrukcje dobrej praktyki higienicznej + Karty zapisow z wykonywanych czynnosci

=

. Utrzymanie higieny otoczenia zaktadu.

. Higiena osobista i higiena na stanowisku pracy.

. Utrzymanie czystosci i higieny w hurtowni spozywczej.
a. Karta kontroli mycia i dezynfekcji magazynu

. Instrukcja przyjecia towaru do poszczegdélnych magazyndéw hurtowni spozywczej oraz sposéb ich magazynowania.
a. Karta kontroli przyjecia towaru do hurtowni
b. Karta kontroli temperatury i wilgotnosci w magazynie artykutéw spozywczych trwatych nie wymagajacych przy

przechowywaniu obnizonej temperatury

. Instrukcja zatadunku i transportu towaru z magazynu do odbiorcy.

. Instrukcja zabezpieczenia zaktadu przed szkodnikami.

. Instrukcja przyjecia urzedowej kontroli, oséb wizytujgcych zaktad.

. Protokét szkolenia wewnetrznego/zewnetrznego pracownikéw hurtowni ogdlnospozywcze;j.

. Karta kontroli wewnetrznej.
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