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Checklista dla inwestora – Na co zwrócić
uwagę przy wdrożeniu systemu HACCP?
System HACCP to standard bezpieczeństwa żywności, którego brak w hotelu czy restauracji oznacza
ryzyko kar i zamknięcia obiektu przez sanepid. Odpowiednio wdrożony nie tylko spełnia wymogi
prawne, ale też poprawia jakość usług i zaufanie klientów.

PRZYGOTOWANIE I ANALIZA
☐ Czy wykonano analizę ryzyka dla wszystkich etapów produkcji i dystrybucji żywności?
☐ Czy sporządzono mapę procesów obejmującą zakupy, magazynowanie, obróbkę i serwowanie
potraw?
☐ Czy zidentyfikowano potencjalne zagrożenia biologiczne, chemiczne i fizyczne?
☐ Czy określono krytyczne punkty kontrolne (CCP) dla każdego procesu?
☐ Czy przygotowano plan wdrożenia dostosowany do specyfiki obiektu (restauracja, hotel, catering)?

DOKUMENTACJA
☐ Czy opracowano księgę HACCP z procedurami i instrukcjami?
☐ Czy prowadzone są rejestry temperatur chłodni, zamrażarek i pieców?
☐ Czy dokumentacja zawiera procedury czyszczenia i dezynfekcji?
☐ Czy uwzględniono listy dostawców i deklaracje jakości surowców?
☐ Czy dokumenty są przechowywane i aktualizowane zgodnie z wymogami sanepidu?

INFRASTRUKTURA I SPRZĘT
☐ Czy wszystkie urządzenia kuchenne mają aktualne przeglądy i atesty?
☐ Czy zastosowano materiały łatwe do mycia i dezynfekcji (stal nierdzewna, płytki zmywalne)?
☐ Czy przewidziano osobne lodówki dla surowego mięsa, nabiału i gotowych produktów?
☐ Czy sprzęty pomiarowe (termometry, wagi) są regularnie kalibrowane?
☐ Czy przewidziano system monitoringu temperatur i wilgotności (np. czujniki online)?

HIGIENA PERSONELU
☐ Czy personel przeszedł szkolenie z zasad HACCP i higieny żywności?
☐ Czy zapewniono odzież ochronną: fartuchy, czepki, rękawiczki jednorazowe?
☐ Czy w kuchni są stanowiska do mycia rąk z dozownikami mydła i środkiem dezynfekującym?
☐ Czy prowadzona jest ewidencja badań lekarskich pracowników zgodnie z wymogami sanepidu?
☐ Czy wdrożono procedury dla osób chorych lub z objawami infekcji (zakaz pracy w kontakcie z
żywnością)?

PROCEDURY CZYSTOŚCI I DEZYNFEKCJI
☐ Czy określono harmonogram codziennego i okresowego sprzątania kuchni?
☐ Czy stosowane są atestowane środki czystości dopuszczone do kontaktu z żywnością?
☐ Czy dokumentowana jest częstotliwość czyszczenia sprzętów i pomieszczeń?
☐ Czy przewidziano strefy czyste i brudne, aby uniknąć krzyżowej kontaminacji?
☐ Czy prowadzona jest kontrola szkodników (umowa z firmą DDD)?

MONITORING I KONTROLA
☐ Czy prowadzony jest stały monitoring temperatur urządzeń chłodniczych i grzewczych?
☐ Czy kontrolowane są dostawy pod kątem terminów ważności i jakości produktów?
☐ Czy system przewiduje regularne audyty wewnętrzne?
☐ Czy dostępny jest plan działań korygujących w przypadku naruszeń?
☐ Czy wyznaczono osobę odpowiedzialną za nadzór nad HACCP?
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KOSZTY I WSPARCIE
☐ Czy koszt wdrożenia obejmuje opracowanie dokumentacji, szkolenie i audyt?
☐ Czy przewidziano budżet na aktualizacje systemu co roku lub po zmianach w menu/technologii?
☐ Czy dostawca HACCP oferuje wsparcie w razie kontroli sanepidu?
☐ Czy możliwe jest wdrożenie systemu w formie abonamentu (outsourcing HACCP)?
☐ Czy porównano oferty firm wdrażających HACCP (koszty + referencje)?

Pamiętaj: HACCP to nie tylko wymóg sanepidu, ale przede wszystkim gwarancja bezpieczeństwa
żywności i spokój podczas kontroli. Profesjonalnie wdrożony system chroni hotel i restaurację przed
kosztownymi błędami.
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