Checklista sprzatania restauracji (HACCP) Reefa

48 punktéw kontrolnych - 7 stref - reefa.pl/checklisty

Obiekt: Data: Sprawdzit(a):

Czestotliwosci: tydzien — min. raz w tygodniu - miesigc — razw miesigcu - kwartat — raz na 3 miesiace

01 Kuchnia — powierzchnie robocze i sprzet

(1 Blatyrobocze i deskiumyte i zdezynfekowane — osobno po pracy z surowym migsemi po cyklu pracy
jajami
Rozp. (WE) 852/2004 zat. Il — powierzchnie kontaktu z zywnoscia

() Nozeidrobny sprzet (topatki, szczypce, pojemniki GN) umyte, wyptukane i po uzyciu
zdezynfekowane

@ Krajalnica, szatkownicaimikser roztozone i wyczyszczone (ostrza, ostony, uchwyty) codziennie

(] Zlewyistanowiska mycia zywno$ciumyte — oddzielone od umywalek do rak codziennie
852/2004 zat. llrozdz. | — oddzielne umywalki do mycia rak

() Kuchenki, ptyty grillowe i frytkownice wyczyszczone; frytkownica gruntownie przy codziennie
wymianie oleju

(J Komora pieca konwekcyjno-parowego umyta (program myjacy + uszczelkii prowadnice) codziennie

(J Obudowa okapu przetarta z fiimu ttuszczowego; filtry przeciwttuszczowe odttuszczone obudowa: codziennie - filtry: tydzier

(O Scianyifartuchy przy stanowiskach umyte metoda pianowa tydzieri

() Wpusty podtogowe i kratki $ciekowe wyczyszczone i zdezynfekowane co7-10dhni

02 Magazyny i urzadzenia chtodnicze

(] Temperatury chtodni(+2..+4°C)imrozni (< -18°C) odczytane i wpisane do rejestru codziennie
Monitoring HACCP — rejestrtemperatur do wgladu Sanepidu

(J Wnetrzaloddwek umyte i zdezynfekowane: pétki, prowadnice, uszczelki drzwi tydzieri

(J Zamrazarkirozmrozone, umyte i zdezynfekowane miesiac

O Daty waznosciirotacja FIFO/FEFO skontrolowane, produkty przeterminowane usunigete codziennie

@ Regatyipodesty umyte; produkty min.10-15 cmnad podtoga tydzier

() Slady szkodnikdw skontrolowane wizualnie; stacje monitoringu DDD sprawdzone wg umowy codziennie

Umowa i protokoty DDD — obowigzkowo okazywane przy kontroli



03 Zmywalnia, sprzet sprzatajacy i odpady

C] Kosze (zamykane) oprdznione; odpady pokonsumpcyjne wyniesione poza strefe produkciji codziennie / przed zapetnieniem

(J Pojemnikina odpady i miejsce sktadowania umyte i zdezynfekowane tydzien (bio: codziennie)

() Zmywarka wyczyszczona: filtry, ramiona natryskowe, komora; temperatura wyparzania codziennie
sprawdzona

(J Podtogaisciany zmywalniumyte, zZlew porzadkowy zdezynfekowany codziennie

(J Sciereczkii mopy wyprane w min. 60°C, sprzet wysuszony (mop nie stoi w brudnej wodzie) codziennie

() Kodowanie kolorami przestrzegane: czerwony — toalety, z6tty — umywalki, zielony — strefa nabiezaco
Zywnosci

Standard branzowy (nie wymdg ustawowy) rekomendowany audytorom HACCP

() Separator ttuszczu wyczyszczony przez firme serwisowa, protokét zachowany wg umowy (1-3 mies.)

04 Salarestauracyjnaibar

(J Stotyumyteizdezynfekowane (blat po kazdym goséciu; krawedzie, nogii stelaze codziennie) po gosciu / codziennie
(J Punkty dotykowe przetarte érodkiem dezynfekujgcym: klamki, porecze, terminale, karty menu codziennie (2-3x w szczycie)
O Podtoga salizamieciona iumyta na mokro codziennie
(1) Barwyczyszczony: blat, nalewaki, ociekacze, loddwki barowe, ekspres (dysza pary po kazdym codziennie
spienieniu)
(J Przeszklenia wejscia i drzwi bez odciskdw dtoni 2-3x/tydz.
(J Obrusyiserwety oddane do prania; krzesetka dzieciece umyte i zdezynfekowane po uzyciu
(J Parapety, listwy, lampy i ramy obrazéw przetarte z kurzu tydzien

05 Toalety dla gosciipersonelu

(J Muszle, deski, pisuary, umywalki i baterie umyte i zdezynfekowane (sprzet czerwony/z6tty) min. 2x dziennie

(1) Mydto, recznikiipapier uzupetnione; karta kontroli toalet podpisana z godzing co1-2hw szczycie
Karta kontroli toalet = zapis okazywany przy kontroli Sanepidu

(J Lustra, dozownikii suszarki umyte codziennie

(J Podtogatoalet umytaizdezynfekowana codziennie

(J Glazuraw strefie pisuaréw i umywalek umyta tydzien

(J Kosze higieniczne oproznione i zdezynfekowane codziennie

06 Zaplecze socjalneihigiena personelu

(] Umywalkido rak sprawne: cieptaizimna woda, mydto, reczniki jednorazowe, instrukcja mycia rak kontrola codzienna
Rozp. (WE) 852/2004 zat. lIrozdz. | pkt 4

(J Pomieszczenie socjalne umyte: stét, blaty, zlew; loddwka pracownicza w srodku co tydzien codziennie

(J Szatnia: podtoga umyta, szafkiz separacja odziezy wtasnejiroboczej codziennie / szafki: tydzien

() Zapas $rodkéw dezynfekcyjnych przy stanowiskach i kompletnos¢ apteczki skontrolowane codziennie

(J Odziezroboczawymieniona/oddana do prania codziennie



07 Prace okresoweideep cleaning

@
@
O
@

O

Sciany i sufity kuchniumyte metoda pianowa/zelowa miesigc

Przestrzenie za i pod urzadzeniami doczyszczone (piece, lodowki, regaty, cokoty) miesigc
Punkt-putapka nr1przy kontroli — tam odktada sie ttuszczi gniezdza szkodniki

Podtogikuchniwyszorowane maszynowo (fugi, powtoka antyposlizgowa) miesigc
Oprawy os$wietleniowe i lampy owadobdjcze umyte, wktady lepowe wymienione miesigc
Okap z kanatami wentylacji wyciagowej wyczyszczony przez firme specjalistyczna (protokot) 2x/rok

Zalecenie branzowe i wymog ubezpieczycieli — brak jednej ustawowej czestotliwosci

(J Wizyta DDD przyjeta, plan stacjii protokoty zaktualizowane wg umowy
(J Okna, witryny i szyldy zewnetrzne umyte kwartal
(J Zmywarkaiekspres odkamienione / zmigkczacz wody serwisowany miesigc-kwartal

<

Audyt czystosci w gastronomii — 8 krokéw przed kontrola Sanepidu
1. Przejdz trase od czystego do brudnego z checklista w reku, oceniajac kazdg strefe TAK/NIE — nigdy odwrotnie (przenosisz
zabrudzenia na czyste strefy).

2. Test biatej $ciereczkina powierzchniach krytycznych: blat roboczy, uszczelka loddwki, filtr okapu, noga stotu w sali — ttusty lub
szary $lad = niezaliczone.

3. Skonfrontuj rejestry ze stanem faktycznym: rejestr mycia i dezynfekcji, rejestr temperatur, karta toalet — wpisy zgodzingi
podpisem, bez ,uzupetniania" wstecz.

4. Zweryfikuj chemie: karty charakterystyki dostepne, srodki dopuszczone do kontaktu zzywnoscia, stezenia i czasy kontaktu
zgodne zplanem higieny.

5. Sprawdz kodowanie kolorami: czerwony sprzet tylko w toaletach, zielony tylko w strefie zywnosci; mopy czyste, wysuszone, bez
zapachu.

6. Skontroluj punkty-putapki: przestrzen za i pod urzadzeniami, kratki Sciekowe, uszczelkilodowek, dolne potkiregatow — to one
zdradzajag realng jakos¢ serwisu.

7.Raznamiesiac wykonaj pomiar obiektywny: test ATP luminometrem lub ptytki kontaktowe z blatow i desek; wynik ponad limit =
ponowne mycie i dezynfekcja.

8. Zamknij petle jakosci: odchylenia wpisz do protokotu z osobg odpowiedzialng i terminem (24-48 h), wykonaj re-inspekcje i
zachowaj dokumentacje dla Sanepidu.

Uwagi: Podpis:

Opracowane z dbatoscia przez zespot Reefa reefa.pl- 737576 876 - kontakt@reefa.pl



