Zalacznik nr 6 do Opisu Przedmiotu Zaméwienia
Audyt firmy cateringowej .........

Data : Podpis osoby uczestniczacej z firmy :

Lp. | Wymagania budynku Ocena |Uwagi Podpis
osoby
uczestniczg
cej z firmy

1 |Drogi dojazdowe utwardzone

Uktad funkcjonalny
pomieszczen ( czes$¢
magazynowa, produkcyjna,
ekspedycyjna, socjalna)

Drogi czyste i brudne nie
krzyzuja si¢

Podtogi gtadkie, bez
uszkodzen, z materiatu tatwo
zmywalnego, nienasigkliwego,
nie §liskiego

Sciany i sufity gadkie, tatwe
do utrzymania w czystosci,
nieuszkodzone, zabezpieczone
przed kondensacja pary i
rozwojem plesni

Okna fatwe do otwierania i
utrzymania w czystosci,
wyposazone w zabezpieczenia
przeciwko owadom

Wentylacja mechaniczna i
grawitacyjna skutecznie
usuwajgca zanieczyszczone
powietrze i zapobiegajaca
kondensacji pary




We wszystkich
pomieszczeniach
zainstalowane umywalki do
mycia rak z zimng i cieplta
woda, oraz

wyposazeniem( mydto, §rodek
dezynfekujacy, recznik
papierowy) + pojemniki na
zuzyte rgczniki

Toalety oddzielone od
pomieszczen produkcyjnych i
magazynow

10

Weryfikacja systemu HACCP |Ocena |Uwagi

Podpis
osoby
uczestniczg
cej z firmy

CIAGI KOMUNIKACYJNE

11

Ciagi
komunikacyjne/korytarze,
przedsionki- czysto$¢ i
porzadek

POMIESZCZENIA SOCJALNE DLA PERSONELU

12

Czysto$¢ 1 porzadek
pomieszczenia socjalnego

13

Stan techniczny pomieszczenia
socjalnego

14

Stan czystosci 1 porzadku
szafek, rozdzielnos¢
przechowywania ubran
wierzchnich i roboczych

15

Czystos¢ odziezy ochronnej

16

Dostepnos¢ odziezy ochronnej,
w tym dodatkowe komplety
dla 0s6b odwiedzajacych
kuchnig

POMIESZCZENIA PRODUKCYJNE




17

Ogdlny porzadek i utrzymanie
czystosci

18

Czystos¢ powierzchni
produkcyjnych

19

Ogdlny porzadek i utrzymanie
czystosci w zmywalniach

20

Zapisy z przeprowadzonych
proceséw mycia i dezynfekcji

21

Higiena osobista
pracownikow( odziez

ochronna w tym czysto$¢, brak

bizuterii,zabezpieczenia
uszkodzen skory)

22

Zapisy z monitorowania CCP,
dostepnos¢ na stanowiskach
tabel do monitorowania CCP

23

Zachowanie pracownikow na
stanowisku pracy

24

Dostepnosc¢ 1 sprawno$¢
urzadzen kontrolno-
pomiarowych

25

Przechowywanie probek
positkow

MAGAZYNY

26

Stan techniczny pomieszczen




27 |Stan czystosci i porzadku
pomieszczen

28 | Sprawnos$¢ lodowek i
zamrazarek

29 |Obecno$¢ termometréw w
kazdej lodowce i zamrazarce,
sprawnos$¢

30 |Obecnos¢ tabel do
monitorowania CCP przy
lodowkach i zamrazarkach

31 |Oznakowanie urzadzen
chtodniczych( wedliny, migso,
ryby, drob, nabiat)

32 |Prawidtowos$¢ sktadowania i
rotacja produktéw

33 |Produkty z uszkodzonymi
opakowaniami

34 |Produkty przeterminowane

35 |Identyfikacja producenta i
partii migsa, wedlin, drobiu i
ryb

36 |Regularnos$¢ przegladow
technicznych

37 |Regularno$¢ wzorcowania i

kalibracji urzadzen kontrolno-
pomiarowych

TOALETA




38

Stan techniczny

39

Obecno$¢ wieszaczka na
odziez ochronng

40

Czysto$¢ 1 porzadek

41

Wyposazenie(mydto w plynie,
reczniki, papier toaletowy)

KONTROLA DOSTAW

42

Realizacja kontroli dostaw 1
zakupow, zapisy w CCP

ODPADY

43

Pojemnik na odpady( czy nie
jest przepetiony, czy jest
zamknigty, czystos¢ wokot)

44

Odpady komunalne
rozgraniczone od odpadow
gastronomicznych

45

Prawidtowosé
przechowywania i
oznakowania odpadow
gastronomicznych

46

Prawidlowos$¢ postepowania z
odpadami gastronomicznymi —
umowa z firma zewnetrzng na
odbior, mtynki koloidalne

SPRZET I

SRODKI DO MYCIA I DEZYNFEKCIJI

47

Prawidlowos¢ sktadowania
sprzetu i1 srodkow do mycia i
dezynfekcji oraz ich
oznakowanie

DOKUMENTACJA




48

Dostepnos¢ dokumentacji
GHP/GMP I HACCP

49

Gramatura nakladu surowcow
do produkcji potraw

50

Badania do cel6w sanitarno —
epidemiologicznych
pracownikow

51

Waznos¢ badan lekarskich
personelu

52

Decyzja Inspektora
Sanitarnego ws. $rodka do
transportu Zzywnosci

53

Pojemniki do transportu
Zywnosci — atesty 1
dopuszczenie do kontaktu z
Zywnoscig

54

Protokot z ostatniej kontroli
Stacji Sanitarno-
Epidemiologiczne;j

55

Przechowywanie zapiséw z
monitorowania CCP

56

Badanie wody

57

Badanie potraw w kierunku
zanieczyszczen
mikrobiologicznych nie starsze
niz 3 miesigce

58

Wymazy mikrobiologiczne z
rak pracownikéw nie starsze
niz 3 miesigce

59

Badanie oceny laboratoryjne;j
warto$ci odzywczej i
kalorycznej positku stano

60

Prowadzenie zapisow
deratyzacyjnych

61

Faktury zakupu produktow
spozywczych m.in. migsa, ryb,




pieczywa, $wiezych warzyw i
OWOCOwW

62 | Wyliczenie wsadu do kotta

SZKOLENIA

63 |Szkolenia zatrudnionych oséb

64 |Potwierdzenie kwalifikacji
zawodowych kucharzy i
dietetykow

Podpis osoby przeprowadzajacej audyt:

Ocena:
P — prawidtowa N - niezgodna



