Checklista dla inwestora - Na co zwrocic
uwage przy wdrozeniu systemu HACCP?

System HACCP to standard bezpieczenstwa zywnosci, ktérego brak w hotelu czy restauracji oznacza
ryzyko kar i zamkniecia obiektu przez sanepid. Odpowiednio wdrozony nie tylko spetnia wymogi
prawne, ale tez poprawia jakos$¢ ustug i zaufanie klientéw.

PRZYGOTOWANIE I ANALIZA

[0 Czy wykonano analize ryzyka dla wszystkich etapéw produkcji i dystrybucji zywnosci?

[ Czy sporzadzono mape procesOw obejmujaca zakupy, magazynowanie, obrobke i serwowanie
potraw?

(] Czy zidentyfikowano potencjalne zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne?

0 Czy okreslono krytyczne punkty kontrolne (CCP) dla kazdego procesu?

[ Czy przygotowano plan wdrozenia dostosowany do specyfiki obiektu (restauracja, hotel, catering)?

DOKUMENTACJA

[] Czy opracowano ksiege HACCP z procedurami i instrukcjami?

0 Czy prowadzone sa rejestry temperatur chtodni, zamrazarek i piecow?

0 Czy dokumentacja zawiera procedury czyszczenia i dezynfekcji?

0 Czy uwzgledniono listy dostawcow i deklaracje jakosci surowcéw?

] Czy dokumenty sa przechowywane i aktualizowane zgodnie z wymogami sanepidu?

INFRASTRUKTURA I SPRZET

[] Czy wszystkie urzadzenia kuchenne maja aktualne przeglady i atesty?

[] Czy zastosowano materiaty tatwe do mycia i dezynfekc;ji (stal nierdzewna, ptytki zmywalne)?
[ Czy przewidziano osobne lodéwki dla surowego miesa, nabiatu i gotowych produktéw?

[ Czy sprzety pomiarowe (termometry, wagi) sa regularnie kalibrowane?

[] Czy przewidziano system monitoringu temperatur i wilgotnosci (np. czujniki online)?

HIGIENA PERSONELU

[ Czy personel przeszedt szkolenie z zasad HACCP i higieny zywnosci?

] Czy zapewniono odziez ochronna: fartuchy, czepki, rekawiczki jednorazowe?

0 Czy w kuchni sa stanowiska do mycia rak z dozownikami mydta i srodkiem dezynfekujacym?

[ Czy prowadzona jest ewidencja badan lekarskich pracownikéw zgodnie z wymogami sanepidu?
0 Czy wdrozono procedury dla oséb chorych lub z objawami infekgcji (zakaz pracy w kontakcie z
Zywnoscia)?

PROCEDURY CZYSTOSCI I DEZYNFEKC]JI

[0 Czy okreslono harmonogram codziennego i okresowego sprzatania kuchni?

[] Czy stosowane sa atestowane srodki czystosci dopuszczone do kontaktu z zywnoscia?
[ Czy dokumentowana jest czestotliwos$¢ czyszczenia sprzetow i pomieszczen?

[ Czy przewidziano strefy czyste i brudne, aby unikna¢ krzyzowej kontaminacji?

[ Czy prowadzona jest kontrola szkodnikéw (umowa z firma DDD)?

MONITORING I KONTROLA

0 Czy prowadzony jest staly monitoring temperatur urzadzen chtodniczych i grzewczych?
0 Czy kontrolowane sa dostawy pod katem termindéw waznosci i jakosci produktow?

[ Czy system przewiduje regularne audyty wewnetrzne?

[] Czy dostepny jest plan dziatan korygujacych w przypadku naruszen?

0 Czy wyznaczono osobe odpowiedzialna za nadzér nad HACCP?
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KOSZTY I WSPARCIE

[0 Czy koszt wdrozenia obejmuje opracowanie dokumentacji, szkolenie i audyt?

[ Czy przewidziano budzet na aktualizacje systemu co roku lub po zmianach w menu/technologii?
[0 Czy dostawca HACCP oferuje wsparcie w razie kontroli sanepidu?

[ Czy mozliwe jest wdrozenie systemu w formie abonamentu (outsourcing HACCP)?

0 Czy poréwnano oferty firm wdrazajacych HACCP (koszty + referencje)?

Pamietaj: HACCP to nie tylko wymog sanepidu, ale przede wszystkim gwarancja bezpieczenstwa
zywnosci i spokoj podczas kontroli. Profesjonalnie wdrozony system chroni hotel i restauracje przed
kosztownymi btedami.
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