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~ Korzystaj w swojej placowce

Mozesz zapisac plik i korzystac z niego w codziennej
. pracy placéwki, dla ktérej zostat zakupiony.
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Drukuj do pracy wewnetrznej

‘ Mozesz drukowa¢ wybrane karty i udostepniac je
pracownikom tej samej placéwki.

Nie przekazuj ani nie publikuj

Nie przekazuj pliku innym placoéwkom, nie publikuj go
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI QI

Czesc!

Oddaje w Twoje rece praktyczng teczke, ktdra pomoze Ci spokojnie
przygotowac sie do samokontroli i uporzadkowac najwazniejsze obszary
przed wizytg inspekcji sanitarnej. Znajdziesz tu gotowe checklisty,
wskazdwki i miejsce na wiasne notatki.

Dzieki temu tatwiej zadbasz o porzadek w dokumentach, w kuchni, w magazynie
| w catej organizacji zywienia - bez stresu i w swoim tempie.

Wydrukuj material

= Wydrukuj catag teczke lub tylko wybrane strony.
Mozesz tez korzystac z niej w wersji elektronicznej
- jak Ci wygodniej.

Przejdz po placowce

Zrob spokojny obchéd kuchni, magazynow,
pomieszczen i zaplecza, korzystajac z checklist
I wskazowek z kolejnych modutdw.

3 Zaznacz, co jest OK

# —

v — Sprawdz po kolei wszystkie punkty i zaznacz

o to, co juz dziata. To da Ci jasny obraz aktualnej sytuaciji
i pomoze dostrzec ewentualne braki.

: Wypisz i popraw niezgodnosci

Jesli co$ wymaga poprawy - zapisz to, zaplanuj konkretne e
dziatania i ustal termin. Dzigki temu tatwiej wprowadzisz ,@
‘ zmiany i bedziesz gotowa na kontrole. BN

k- :
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Kilka waznych stow
na poczatek

S

PRZEPIS PRAWA

Obowiagzek wynikajacy
z ustawy lub rozporzadzenia.
Gdy oznaczam punkt jako

ktdre trzeba spehic.

ZALECENIE

Kierunek postepowania

lub ekspertéw, ale niebedacy
samodzielnie obowigzkiem
prawnym,

PRAWO, chodzi o wymaganie,

rekomendowany przez instytucje

= ’_ Nie kazdy punkt w teczce oznacza ustawowy
obowiazek posiadania konkretnego dokumentu.

Zanim przejdziesz dalej, warto to wiedziec

ol

NORMA ZYWIENIA

Wartos¢ referencyjna
dotyczaca energii i sktadnikéw
odzywczych. Stosujemy ja
w zakresie wynikajgcym z zasad
planowania zywienia i odestan
w przepisach.

1

DOBRA PRAKTYKA

Rozwigzanie organizacyjne,

ktére pomaga spelni¢ wymagania,

ograniczy¢ ryzyko i spokojniej
prowadzic kuchnig.

&

Zawsze sprawdzaj opis przy danej karcie. Przepisach fPf‘Ocedumgh




\/ Jak przygotowac si¢ j
do samokontroli? 5’5;’3"”

PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI t.

DLA INTENDENTA , ! (V] 0

Samokontrole warto dobrze zaplanowac. Dzieki temu przebiegnie sprawnie,

bez stresu i pozwoli Ci realnie oceni¢ stan placowki. Ponizej znajdziesz praktyczna .| P'-“”'”JUJ
liste krokow, ktére pomogg Ci sie przygotowac. . “"D"‘II:LO: 8
- 7 PEWNGSC'&

1. 4= Przygotuj dokumenty
EI (] Zgromad: wszystkie wymagane dokumenty.

() Sprawdz, czy sg aktualne i kompletne. )
(O Uporzadkuj je w segregatorach lub teczkach. ?ﬂW
() Oznacz zaktadki, aby tatwo byto je znalezc. &d’ sﬁrm’

2 Zaplanuj czas jadtospisy

() Wybierz dogodny dzien i godzine na samokontrole.
(O Zarezerwuj wystarczajagco duzo czasu (min. 1-2 godziny).

(] receptury
(J Unikaj robienia samokontroli ,, na ostatnig chwile". D HACCP

(J Jesli to mozliwe, podziel ja na etapy (np. dokumenty dzis,

magazyn jutro). rejestry

lista diet

3. Sprawdz, kto bedzie uczestniczyl
cQo
(YN

dokumenty dostaw

[ Czy samodzielnie przeprowadzisz kontrole?
() Cazy zaangazujesz kucharza, magazyniera, wychowawce?

() Przekaz informacje zespotowi, aby wszyscy wiedzieli,
czego dotyczy kontrola.

() Ustal zakres odpowiedzialnosci.

(] Przygotuj miejsce na notatki.

() Zapisuj spostrzezenia, uwagi i pomysty na poprawe.
(] Wykorzystaj gotowe checklisty z tej teczki.

() Notuj od razu - nie polegaj tylko na pamieci.

4. . j Weiz dlugopis i notatnik

() Traktuj samokontrole jako narzedzie rozwoju, a nie zagrozenie.

0 7 Nastaw si¢ na sprawdzanie, nie na panike

() Badz szczerafy wobec siebie - to pomoze wychwyci¢

niz podczas oficjalnej kontroli.
() Kazda drobna poprawa ma znaczenie!

3 MEGAZyn,
L"j ,;a{f«(‘é‘
=1 s‘pﬂ,‘?k /

I3
obszary do poprawy.
() Pamietaj: lepiej znalez¢ nieprawidtowosci samodzielnie

@
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MODUL 1

SZYBKI START j:

M@yw%&?

| ustal kolejnosc¢ pracy. | co jest pilne.

Pierwsze kroki A Spokdj w dziataniu
Dokumenty, magazyn, Mate kroki pomagaja
chtodnictwo, kuchnia uporzadkowac codzienng

| jadtospis. prace bez chaosu.

Dumictty! ]

® Dziataj krok po kroku.
® Zacznij od najwazniejszych rzeczy.
® Nie wszystko naraz — najpierw plan.

Plan dzialania P! Mapa kontroli
Najpierw sprawdz .r ' \I ' Zaznacz, co jest dobrze,
najwazniejsze obszary CO wymaga poprawy

’,IJJ




) Ganepiy
b poni

DLA INTENDENTA

——

PRAKTYCZMA TECZKA SAMOKONTROLI

iy | it |
MW Mafﬂ*' " "Jﬁ,?.
wnitff? il Y
”W@ @w@ﬁf I y
Karta 1 —

Kontrola za 24 godziny

. Zadania do sprawdzenia

ETAP1 -
DOKUMENTY

'S «  1ZAMRAZARKI

ETAP 4 -
KUCHNIA
ﬁ ‘ ETAP S5 -
JADLOSPIS
I PRODUKTY

Lo
°

R Vumistef! )

MFW”W"')?Q? S

Zrobione? @ Uwagi / co poprawic?

jadtospisy

receptury

HACCP / GHP / GMP
rejestry i zapisy

dokumentacja personelu
dokumentacja dostaw
alergeny i diety

terminy

oznaczenia

porzadek

stan produktéw

temperatura
czystosé

000 O000I;0000o0n

opisane produkty

blaty i sprzet
higiena
odpady

zgodnosc jadtospisu

Oa| Ooa

etykiety i sklad

® Najpierw sprawdz.
® Potem zaznacz niezgodnosci.
® Na koricu ustal kolejnos¢ dziatan.

|1"




PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI
DLA INTENDENTA

Karta 2

Moja mapa kontroli
saybi preeglad sbszariv (] =

=]

% Dokumentacja

w q Jadtospis
@ Magazyn
@ Chtodnictwo

/ @ Kuchnia

{* C@ Dostawy
8 Higiena

personelu

7

B B LE D) | E

Alergeny i diety (]

S Gumict! )
' ; Regularna kontrola
to wiekszy spokdj.

; @ Ty masz realny wptyw

R ., —

® Mate zmiany dajg duze efekty.

na jakosc i bezpieczenstwo.

Obszar ‘!’ OK 1@'!D0pqmaww 1251ﬁhm
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| | DOBRy ORGAp
dobrze. Potem zobacz,
CO Wymaga poprawy. SPOKO
Na koricu wybierz W INA py
sprawy pilne. —
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: MODUL 1
MOJ PLAN DZIALAN

nas spobgpry St/

Co jest juz uporzadkowane? | Co wymaga poprawy?
Zapisz, co masz juz zrobione Zapisz, co jeszcze wymaga
i dziata dobrze. uporzadkowania lub uzupetnienia.

Co jest pilne?

Zaznacz 3-4 najwazniejsze sprawy,
ktorymi warto zajac sie w pierwszej
kolejnosci.

Od czego zaczynam jutro?

Zapisz konkretne dziatania,
ktdre wykonasz jako pierwsze.

@ Nie musisz robi¢ wszystkiego naraz.
@ Najpierw wybierz 1-3 najwazniejsze sprawy.
® Mate kroki naprawde robig roznice.

=
i
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MODUL 11 *' -

DOKUMENTY %

spoksy 2acages sig ok poreadi (1) s | 2

@ Co sprawdzam? 38% Co porzadkuje?

e HACCP szkolenia

® GHP/GMP orzeczenia personelu

® procedury dostawy }
~JS

® rejestry V reklamacje \/

lil q Co ma byé pod reka? Q Po co to robie?

b
-

jadtospisy ® szybsza kontrola

receptury @ mniej stresu

alergeny ©® wigkszy porzadek

diety specjalne ©® spokojniejsza praca V

MALE KROKI,
WIELKIE ZMIANY

SANEFPID BEZ PANIKI
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Karta 3 — uporzadkowanie dokumentow
(Gdzie T mam? ()
E] Braki / uwagi

v/ | Aktualne?

Dokument \ @ Gdzie przechowuje?

HACCP
GHP / GMP
procedury
rejestry

szkolenia

orzeczenia
personelu

dostawy

reklamacje
jadtospisy
receptury

alergeny

B
B
5
=)
&R
2
LB
€y
f
3
174
WV

T 1 8 8 O 4 A

diety specjalne

L (skacinte

Im szybciej znajdujesz dokument,
tym spokojniej odpowiadasz
podczas kontroli.

= ﬂabmarﬁwmgh \ \;""_ B
I (igee czase
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MALE KROKI, Q?
WIELKIE ZMIANY
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Sp rawdzam, €2 mam (7 A\

@ Dokumentacja systemowa v/| Mam Douzupehienia  \=_  Uwagi

[PRAWO] System / procedury HACCP ] ]
[PRAWO/PROCEDURA] GHP / GMP D |:|
[PROCEDURA] Procedury / instrukcje 5] (]
[PRAWO/PROCEDURA] Rejestry i zapisy D D .......................................
ﬁ Personel V] Man [ Doumpehienia (= Uwagi |
8 52 [] Nadzér / szkolenia | N e et e gpoj;,i!‘.'
tez
8 I8 Orzeczenia personelu | O N SR it tjabm'
oq“’”w
[, 1D Dostawy i wspétpraca V) Mam  [J Douapehienia  (Z.  Uwagi Vi
~——
Ch dokumentacja dostaw ] ) b
(D reklamacje O i .1'—-
'llq Zywiemelmfonnaqe v/| Mam D Do uzupehnienia E Uwagi .w
'I’q E] Jadlospisy ] 0[50 ST [t D A e .w
' @ Ij Receptury / sklad ] [ B i el .\‘LS"‘”U
,67 diety specjalne [ L] K -

Wskazowka

; a0z,
N@Piei’w 2621 Nie kazdy punkt oznacza
00 juj__jef g ¥ osobny obowigzkowy _
¢ akgjme dokument. Zakres zalezy
Pﬂfe*“ P ; od przepisow, HACCP,
uzng‘th b E procedur i organizacji

Twojej placowki.



PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI
DLA INTENDENTA

Karta 4 - HACCP Y

4
czy system i procedury zyjq, czy tylko stojq w segregatorze? V'

=

v'| Sprawdz spokojnie: v

1 Czy procedury odpowiadajg temu, co faktycznie robimy?
Czy zmienit sie sprzet?

Czy zmienit sie sposob przygotowywania potraw?

Czy pojawili sie nowi dostawcy?

Czy pojawity sie nowe diety?

Czy personel wie, gdzie znajduje si¢ dokumentacja?

Czy zapisy sa faktycznie prowadzone?

T S
DDDDDDDDE

o =1 | S tn | s W b

Czy dzialania opisane w procedurach sa wykonywane?

[5) Cowymaga aktualizacji?

{C} Obszar p Co sprawdzam B Do poprawy / uwagi

HACcp

(skazinka .

P
- ,
HACCP ma dziala¢ w praktyce, ﬁ WM
a nie tylko wygladac dobrze G Spolej f‘? Q?
W segregatorze. W (T Dobra organizagji M
& igey czasu

& T ma .'Fe?-'i.il’-."'l [Y? —



PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI
DLA INTENDENTA

MODUL III

=S

NOWE ZYWIENIE Ay

% Na co patrze?

@ Co sprawdzam?

jadtospis
produkty
etykiety

v

lP q Co ma by¢ pod reka?

alergeny

' jadlospisy
® receptury
® etykiety
® lista diet

SANEPID BEZ PANIKI

‘Q

warzywa i owoce
positki bezmigsne
ryba

straczki

V.

Po co to robie?

mniej stresu

lepszy porzadek
spokojniejsza kontrola
wigksza pewnos¢

14 Q? MALE KROKI, Q7

WIELKIE ZMIANY



Koarlow 5

/ ¥ L ] L ]
/ Sprawdz spokojnie:
9 1. Czy jadlospis jest czytelny i kompletny?

Czy warzywa i owoce pojawiaja sie zgodnie

2, e
Z wymaganiami?
3 Czy udziat warzyw jest wiekszy niz udzial owocow
) tam, gdzie wymagaja tego przepisy?
1 Czy liczba obiadéw z migsem jest zgodna
" | zwymaganiami?
5. Czy zaplanowano rybe z wymagang czestotliwoscig?
6 Czy zaplanowano potrawe na bazie nasion roslin
: strgczkowych bez dodatku produktéow odzwierzecych?
- Czy jadtospis zapewnia réznorodnosc¢ i odpowiedni
' dobor grup produktéow?
8 Czy dobdr produktow pozwala pokryc zapotrzebowanie
' na energie i podstawowe skfadniki odzywcze?
9 Czy informacja o alergenach jest dostepna w wymagany

sposob?

10. = Czy jadlospis jest gotowy do zatwierdzenia?

Co jeszcze sprawdzam?

1. Czy zaplanowano odpowiednie napoje?

Czy produkty zbozowe sg w odpowiedniej ilosci
i rodzaju?

3. | Czy desery s zgodne z wymaganiami?

Czy informacje o alergenach sa kompletne
i dostepne dla konsumentdow?

LEGENDA OZNACZEN:
PRAWO | NORMA 2024

Obowigzek wynikajacy ‘ Wartos¢ referencyjna
z ustawy lub rozporzadzenia. dotyczaca energii i sktadnikéw

I | odzywczych.

JADLOSPIS

SZYBKA KONTROLA PRZED POKAZANIEM

=
pree

15 T T S ) T ) (W

Tak

[ 5 S

HE @B E OO OE O

=,

ie

S S I

Na podstawie:
DOBRA PRAKTYKA

PRAWO

PRAWO

PRAWO

PRAWO

PRAWO

PRAWO +
DOBRA PRAKTYKA

PRAWO +
NORMA 2024

PRAWO

DOBRA PRAKTYKA

Na podstawie:
PRAWO
PRAWO

DOBRA PRAKTYKA

PRAWO

DOBRA PRAKTYKA
Rozwigzanie organizacyjne
wspierajgce bezpieczng prace
i spelnienie wymagar. | \q
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Karta 5 — moja ocena jadtospisu -”’;fﬁ
sprawdoam spokgni, o uymags borely (7] g 07

‘ A\

@ Element JestOK ] Do poprawy & vwag yr .:
ﬁs warzywa O O

6 owoce D |:|

&> ryba O O

ﬂ positek bezmiesny ] ]

&  straczki O 0

() nabiat lub alternatywy O O

O rapok 0 0

ﬁ produkty zbozowe L] OJ

(@ stodzenie [ U

& alergeny = O

@ Plan poprawek

@ Co poprawiam Do kiedy @ Gotowe

vl e W N e

i

M@t& rﬁW’d dﬂ;s, Nie chodzi rfekcj
T ie chodzi o perfekcje. A4

t#’ 5P ':g;m Chodzioslwia]:inme b A7 I
Prm J : W sprawdzenie najwazniejszych AT =

s e S -‘...‘:: ~ -
elementow. W "
SANEPID BEZ PANIKI 16 Q? R _ MALE KROKI,

WIELKIE ZMIANY
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Karta 6 — produkty pod lﬁpé; —
swiadome czylanie elykiel / %ﬁiﬁf’ p

@ Sprawdzam k[ we
@ sktad produktu ] [m]

ol wartos¢ odzyweza ) ]
&  cukry O O
B sl O O

0 thuszcz [ |
ﬁ alergeny (] (]
* sposob przechowywania (] (]
@ zgodno$¢ z wymaganiami (] )
/\f Moja decyzja f‘@\‘ Na co uwaza¢?
[] wybieram © zbyt duzo cukru

©  zbyt duzo soli
© niejasny sktad
©® brak waznych informacji

: () sprawdzam dalej
(] nie wybieram V
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? - QZ% Iﬁ.'._‘" of Zdrowsze wigbory -~
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI
DLA INTELIGENTNE.

MODUL IV

MAGAZYN

Co sprawdzam? p Na co patrze?
@ stany czystosc

® terminy ukfad

® etykiety identyfikacja

® przechowywanie chemia oddzielnie

ﬁl Co ma by¢ pod reka? @ Po co to robig¢?

@ rejestry ® mniej strat ~ -
wiekszy porzadek

® lista dostaw

. plan magazynu szybsza kontrola

wieksza pewnosc

karta kontroli
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Karta 7 —wchodze do magazynu jak kontrolujacy

Sprawdzam V| Jest OK @ Do poprawy @ Uwagi

czysto$¢ pomieszczenia

produkty oznaczone

terminy waznosci

warunki przechowywania
opakowania bez uszkodzen
porzadek na pétkach

chemia oddzielona od zywnosci
brak zbednych rzeczy

stany tatwe do sprawdzenia

0 o o o o N1 L
0 o o T P o 1 T W O

produkty budzgce watpliwos¢

,O Na co zwracam uwage? @ Moj plan dzialania

® czytelnoéd (- i v e
© higiena @ o b e Rl
©® logika utozenia &)

bezpieczenstwo @ -

Najpierw patrz& szeroko:
potem sprawdzam szczegoty.

Upor ™ ot
b0

g L r
H‘ ' e e . e
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI W
DLA INTENDENTA

Karta 7 — plan magazynu

glzio Ty mapn. i o wymaga peprasty?” (]
an-efa O o sprawdzam? V] Jestok (1) Dopoprawy (=) Uwagi
polki suche

5 produkty sypkie

b”{ Ofﬂ"gw W.m@”’” %

\/z
| /-

v,
/
-

&

warzywa i owoce

Zapas napojow

=
o=

chtodnia
zamrazarka
miejsce na reklamacje

$rodki czystosci

dokumentacja
magazynu

> m o & %
4 EREINRES I E P E) L REE) [ES
Bl EE L G B R LEE) L B

zapas awaryjny

= Co powinno by¢ jasne? @ Szybka ocena
co gdzie lezy
co koriczy sie najszybciej
co wymaga uzupetnienia

S dobrze zorganizowane

[:l wymaga matych zmian

XXX N O

co budzi watpliwos¢ [] wymaga pilnego dziatania
WSKAZOWKA
” -
» : Przykladowy podziat - dostosuj do
yﬂk’ze M warunkow lokalowych, wlkasnego HACCP I ;
] 5% sﬁm i organizacji Twojej placowki. ¥
it e 2= Pt N Well
§ ' & poddet L =
79 ofﬂﬂf""w! . b i =
| &= < on - -
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI
DLA INTENEDENTA

Q?
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Karta 8 — lodowki i zamrazarkl "g
konm tomperalir WWWW’ Y, ﬂ

-~
”
E Urzadzenie Czysto & Temperatura @ E‘ Uwagi '
lodéwka 1 L] L] [}
lodowka 2 | 1
lodéwka 3 I A] ]
zamrazarka 1 (] K] =
zamrazarka 2 & [] [
komora chiodnicza (] ] (]
Lad
@ Sprawdzam dodatkowo @ Najczestsze sygnaly ostrzegawcze
@ czy nic nie cieknie @ batagan .
® czy produkty s opisane @ brak opisu i
® czy nic nie budzi watpliwosci @ nieczytelna organizacja
® czy surowce s3 dobrze utozone @ produkt do sprawdzenia

‘ /Vla,t” W &, Spokojna kontrola Q‘L &

53 chtodnictwa daje wieksze -
Wiﬂ W bezpieczenstwo. W ‘
o wvﬁﬁ |
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI w',eﬂ‘/ ﬂ%
DLA INTENDENTA Q:;? t& "uu%’

MODUL V

KUCHNIA

spotanas bt cayilos
. Co sprawdzam?

blaty
sprzet
pojemniki
porzadek

Co ma byc¢ pod reka?

® procedury
© lista kontroli
harmonogram
Srodki czystosci

D BEZ PANIKI

2yglosts, organizagii o pracy (]

,O Na co patrze?

® czystosc

® higiena

©® bezpieczenstwo
@ organizacja

@ Po co to robi¢?

® wiekszy spokdj A
tatwiejsza kontrola
bezpieczna praca

lepsza organizacja _
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI V
DLA INTENEDENTA

Karta 9 — 10 minut w kuchm |
gfamm&am spaﬁgm krok p&bwéw W

Sprawdzam V] Jestok (D) Dopoprawy (5] Uwagi
ﬁ blaty ] ]
urzadzenia [ ]
5 pojemniki ] ]
f‘/ deski i sprzet [] i
&. zlew [ L]
p miejsca trudno dostepne ] ]
m kosze ] =
@ stan sprzetu L] ]
(5 zabezpieczenie zywnosci ] O]
@ higiena rak =] |
@ odziez robocza (] ]
/O Na co zwracam uwage? @ Moj plan dzialania
@ czystoid ©
® porzadek @
® logiczny ukfad ©
® bezpieczenstwo o

{é’

(1 fokasbnk®

: s ﬁ | Najpierw patrzg szeroko,
' ﬁ ‘- potem sprawdzam
) szczegoty.
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI W )f

Karta9 — strefy w kuchni
gleie palray o co wyaga pipmusy? (]

[ strefa £ cosprawdzam? () destok (D) Dopoprawy (5] Uwagi
'¢+ strefa czysta L]

ﬁ obrobka warzyw
-ﬁ- strefa goraca
(€0 vy
£ wydawka
ﬂ sprzet podreczny
TJ pojemniki

@' kosze

8 $rodki czystosci

miejsca trudno
dostepne

[ e o (o f s |, ]
ELHEN T G SRR E]

Q- Co powinno byé jasne? @ o M e

® co gdzie lezy

@ co wymaga uzupetnienia ;
® cotrzeba poprawic D wymaga matych zmian
N

co budzi watpliwosci [] wymaga pilnego dziatania

a};méwéw

Im lepiej opisane strefy,
tym spokojniejsza praca. W

v
W”‘“’
K M oo dzis’

y ofﬁd"’k : : __
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DLA INTENDENTA

Karta 10 — czy robimy tak, jak mamy napisane?

poréunije procedury 2 codzienndy praklykey (]

T

Proceduraméwi 2R Jak robimy naprawde (] Zgoane? (=] Co poprawic
B O
B O
B O
B O
B O
B O
B O
m
£ Cowarto poréwnac? @ Mjplan ditania
@ przyjecie dostawy 1
® mycie i dezynfekcja 2
® przechowywanie 3
® wydawanie positkdw 4

Ee Y skazinka

\’ :kgﬂ"
‘il - ¥ Jegli cos robimy inaczej
N &0 M | niz w procedurze, warto
( 1' ) to uporzadkowac. W
popr” Pm%

stwd,;ﬁ.:ﬂ\r
@3 Purw"‘.’“ﬂ'* d.zirﬂ-w
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P Modut VI ™ dais
PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI . ]
DLA INTENDENTA !

~ DOSTAWY  “
Db dostuns T bezpiccane posilhs

Witaj w Module VI, ktéry pomoze Ci zadbac o to, aby wszystkie
dostawy do kuchni byly bezpieczne, zgodne z wymaganiami
i odpowiednio udokumentowane.

V' /

==

\, )
;“F

lff
\

To witasnie jakos¢ dostarczanych produktow ma ogromny wptyw
na bezpieczenstwo positkow, dlatego warto wiedziec, jak prawidtowo
je przyjmowad, sprawdzacd i co zrobié, gdy co$ budzi watpliwosci.

&M&w&zwl}mmﬂm7 (v '

34 Kontrola przyjecia dostawy
5 Jak prawidtowo sprawdzi¢ dostawe krok po kroku.

e Reakcja na niezgodnosé
Co zrobié, gdy towar nie spelnia wymagan.

v
Jakosc i zgodnos¢ towaru
Na co zwrdcié uwage przy odbiorze produktéw.

- Dokumentowanie reklamacji
i Jak prowadzi¢ zapisy i kompletowaé dokumenty.

ﬁ W A (Wekazbwka
W : 3%4 -,Q: Doktadna kontrola dostawy
: i to mniej problemdw pézniej
,t;e, 7 i wieksze bezpieczenstwo
W w kuchni!
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DLA INTENDENTA MW W %
Modut VI F.law'”h”

DOSTAWY v

Karta 11 — kontrola przyjecia dostawy

Sprawdzam, zanim przyjme

Tak | X | Nie @ Uwagi

Element Q Co sprawdzam?

Czy dostawca i dostawa sg zgodne
Dostawca z zamowieniem, umowa/SWZ lub
przyjeta procedura placowki?

Czy produkt jest zgodny
Produkt z zaméwieniem
(nazwa, asortyment)?

Czy ilos¢ zgadza sie

& &t & Do (ur

llos¢ Z zamowieniem?
Opakowanie Czy opaklowama sg cate,
czyste, nieuszkodzone?
=h Termin Czy termin przydatnosci
:2:¢] przydatnosci do spozycia jest prawidlowy?

Czy temperatura produktow
Temperatura wymagajacych chtodzenia/mrozenia
jest prawidtowa?

Czy produkt ma prawidtowy

Wyglad h
Yo {zanae wyaglad, kolor i zapach?

Czy produkt i jego parametry

+ O  Zgodnosc z aram
=] umowa/SWZ sg zgodne ze specyfikacja

T IR % R 0 S 5 R O

(np. gramatura, rodzaj)?

Dokumenty Czy otrzymatam(em) wszystkie

wymagane dla wymagane dokumenty
danej dostawy (np. faktura, specyfikacja)?

G O('E ) B (B8R (O .

Decyzja Czy dostawe mozna przyjac?

g (G Wzt

L Nie kazda dostawa wymaga o~

ik P
emw P’M .atestu”. Sprawdzaj dokumenty
%uﬁ,ﬁ; & wymagane przez przepisy,
H, ko ‘-'ﬁ‘f umowe / SWZ i wiasng (V)
Ty s 14, 1.

e = T e | R L | L




PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI
DLA INTENDENTA

Mﬁd“"_\_l,
Karta 12 — towar jest zly. Co roble;"
Pﬁ-—ﬁ

Zatrzymaj
przyjecie

Nie wprowadzaj do
uzycia produktu,
ktéry budzi
zastrzezenia. Oddziel
go od produktow
przeznaczonych do
wykorzystania.

Ocen problem

SprawdzZ, czego
dotyczy
niezgodnosc:
bezpieczenstwa,
jakosci, temperatury,
opakowania,
terminu,
oznakowania, ilosci
albo zgodnosci z

@

Udokumentuj
niezgodnosdc

Zréb zdjecie | zapisz
najwazniejsze
informacje. Uzupetnij
notatke, protokét lub
rejestr, jezeli
przewiduje to
procedura placéwki.

(4]

Skontaktuj sie
z dostawca

Przekaz informacje o
problemie zgodnie z
warunkami umowy i
procedura placowki.
Ustal dalszy sposdb

postepowania.

- s N

o

Zdecyduj
Postepuj zgodnie z

procedurg i umowa.

Mozliwe dziatania:
odmowa przyjecia,
zwrot, wymiana lub
odseparowanie
produktu do czasu
wyjasnienia.

o

Zapisz
dziatanie

Zanotuj, co sie
wydarzyto i jak
sprawa zostata
zakoniczona. Dzieki
temu latwiej wrocic
do historii problemu.

zamdwieniem.

NOTATKA Z NIEZGODNOSCI TOWARU

Data
Dostawca

Produkt _—

Opis problemu

Wazne, zeby dziata¢ spokojnie

czasu
wyjasnienia.

Uzgodnione dziatanie

Osoba kontaktowa
(u dostawcy)

Termin rozwigzania

VB0 & >agm|

Uwagi

WZ&W% ¢
Péhpa.i:? ffob,v A

dostawy.

SANEPID BEZ
PAMIKI

Nie kazda niezgodnos¢ oznacza ten
sam sposob postepowania. Zawsze
dziataj zgodnie z procedurg v

placéwki i warunkami konkretnej

28 (7

WIELKIE
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI

DLA INTENDENTA

Modut VI [}y postawy

Karta 12 — formularz zgloszenia niezgodnosci

Dibumerts s delan (7 .

J 00 ¢ R ObmRIrIE

ale
oz

SANEPID BEZ PANIK|] —m— — —_—

Data zgtoszenia:
Dostawca:

Osoba kontaktowa:
Produkt:

llosc:

Numer faktury / WZ:

Rodzaj niezgodnosci:

Opis problemu:

Zdjecia: D tak
Uzgodnione rozwiazanie:

Termin wymiany / korekty:

Czy sprawa zamknieta? D tak

Notatki:

e 5 f’*’ f im szybciej zare;gujelsz: tym !atwiej
WZMZM' 0 sprawne rozwigzanie i wymiane
dt?!?’z“’ towaru. (7

% y Wj (. Wséﬂzm:

'Q\ Zglaszaj niezgodnosci od razu —

'[;'}7' 29 .}7 =

Ny

DOKUMENTY

. HACCP

D nie

D nie

MALE KROKI, WIELKIE ZMIANY
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Modut VII g

PERSONEL

Czes¢!
W tym module znajdziesz praktyczne wskazdéwki, ktére pomoga Ci sprawdzic,
czy zespol jest przygotowany do pracy w sposob bezpieczny, higieniczny
i zgodny z procedurami.

Pamietaj, ze codzienne nawyki pracownikéw maja bezposredni wptyw
na bezpieczenstwo zywnosci oraz spokéj podczas kontroli.

/
. L " —
Co znajdziesz w tym module? =

«
:

’?._._H b
o 0 Higiena osobista fér . Odziez robocza
> e
ﬁ’-‘- Na co zwrdcié uwage Jak oceni¢ czystosé
@ kazdego dnia. i gotowo$¢ do pracy.
2
f\i 2 Szkolenia i procedury o Gotowos¢ do kontroli

1 L F _#—
F = — Czy zespot wie, co robié Jak spokojnie sprawdzi¢
9:[ i dlaczego. najwazniejsze obszary.

Do b s Yhasivka
F r;%” t:;;g M -Q- Regularna, spokojna kontrola personelu

te W A pomaga wychwycic drobne rzeczy
' zanim stang si¢ wiekszym problemem.

SANEPID BEZ PANIKI 30 MALE KROKI. WIELKIE ZMIANY,



PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKOINTROLI b% W

DLA INTENDENTA

Meodut VII PERSONEL <
Karta 13 — personel - szybka kontrola }

Element @ Co sprawdzam? Tak Nie E] Uwagi -

Orzeczenia Czy wymagane orzeczenia
personelu 53 aktualne i dostepne? D

Czy personel zostat
przeszkolony i zna podstawowe [:|
zasady pracy?

Szkolenia /
instruktaz

O

Czy pracownicy dbaja

Higionalrk o prawidtowa higiene rak?

U

Czy odziez jest czysta,

Odziez robocza odpowiednia i gotowa do pracy?

O

Czy wyglad personelu nie stwarza

> mYDE ) om

Bizuteria
paznokcief ryzyka dla bezpieczeristwa (]
Zywnosci?
Znajomosc Czy personel wie, gdzie sg D
procedur procedury i jak z nich korzystac?
Reakcja na Czy pracownik wie, co zrobic,
niezgodnosé gdy zauwazy problem? D
0 OisaiEacl Czy zespot pracuje spokojnie,
Eﬂ% p:::; acia czysto i w uporzadkowany ]

sposob?

5 "W?':w;%-' SR Webasibe:
o d

A Dobra organizacja i jasne zasady

W sprawiaja, ze kontrola personelu
jest prostsza i mniegj stresujaca.

NEPID BEZ PANIKI 31 MALE KROKI. WIELKIE ZMIANY.
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DLA INTENDENTA

Modut V111
Alergen

ez)meczme

r s
PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI PJ Ao ka- dﬂje g Okfu

7 kosdego )

Dokument / temat Gdzie przechowuje? Aktualne? Braki / uwagi

[PRAWO] Sktadniki potraw i alergeny
dostepne dla konsumenta

=

[PROCEDURA] Informacje od rodzicow,
jezeli placéwka je zbiera

[PROCEDURA] Procedura alergii / diety
specjalnej, jeZeli dotyczy

[PRAWO/PROCEDURA] Receptura i sktad
zgodne z informacja dla konsumenta

[PRAWO/PROCEDURA] Instruktaz /
szkolenie odpowiednie do pracy

[DOBRA PRAKTYKA] Kontrola etykiet po
zmianie produktu lub dostawcy

[PRAWO/PROCEDURA] Ograniczanie
ryzyka zanieczyszczen krzyzowych

/

[PROCEDURA] Aktualne specyfikacje /
wspdtpraca z dostawcami

1

_ ALERGENY
‘E‘

[DOBRA PRAKTYKA] Plan dziatania w
sytuacji awaryjnej

[PROCEDURA] Regulamy przeglad i
aktualizacja informacji

S R (B () HE

PROCEDURY
Dy

i d i
Bezpieez"'® iro ‘.

Kazde dziecko Q WQ’W“’I‘E‘ -

zastuguje na

Informacja o alergenach jest

bezpieczn bezpieczna tylko wtedy, gdy
E; k! y odpowiada aktualnej recepturze i ﬂ"”r“”n’mJ J
posiTeK: faktycznie uzytym produktom. W P
Zmiana marki lub dostawcy - -~ v

ponowne sprawdzenie etykiety.

S

MALE KROKI - =R Q? WIELKIE
ZMIANY




Kartal4 —— |
Alergeny - 5 minut

Co sprawdzam na szybko?

Obszar Co sprawdzam?
CQOO Lista dzieci Czy jest aktualna i dostepna D
O zdietami dla wiasciwych osé6b? L s
Q Informacja Czy personel zna potrzeby D
d]a kuchrli dZiECI.? ........................
— Informacja Czy jest kompletna, czytelna
=] o alergenach i dostepna konsumentowi [ i A i
W wymagany sposob?
G Etykiety Czy sprawdzono sktad D
produktéw i moiliwe é.l.ad}"? ........................
s L Zamiienniki Czy sa ustalone bezpieczne D
— altern atyWY? ........................

Wydawanie Czy wiadomo, ktore dziecko D
positkow otrzymuje ktory positek?

@ Zanieczyszczenia Czy ryzyko jest ograniczone D

krzyzowe WARFAKTHCE Tl A At s e o 3 S e
Kontakt Czy zmiany sa przekazywane D
z rodzicami na biezaco?
~— . Czy zgloszenia i ustalenia sa
AT uporzadkowane? D

4 B
m PRAWO: Informacja o alergenach musi by¢ dostepna konsumentowi zgodnie

z obowigzujacymi przepisami.
Oznaczanie jej bezposrednio przy jadtospisie moze by¢ dobra praktyka placowki.

.
' M qﬂ Po kazdej zmianie natychmiast zaktualizuj informacje o alergenach. V



jer=d Modul IX

PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI B £l ;

T Gl
Y ot AV

Ten modut pomoze Ci spojrzeé na wszystko z dystansem,
podsumowac dotychczasowe dziatania i przygotowac sie na kontrole
z wiekszym spokojem. Samokontrola to nie tylko obowigzek,
ale przede wszystkim narzedzie, dzieki ktéremu mozesz dziatac
$wiadomie, wyprzedza¢ problemy i stale podnosi¢ jakos$¢ pracy
w swojej placowce.

el

Karta 15.
30 pytan przed kontrola

Sprawdz, czy wszystko jest pod kontrola.

Dowiedz sie, jak reagowac i skutecznie
wprowadza¢ dziatania korygujace.

Karta 17.
Ostatnie 15 minut przed kontrolg
Praktyczna lista zadain na ostatnig chwile.

o —-—
o —
Karta 16.
& Znalaztam niezgodnos¢ — co dalej?

Karta 18.

= Raport z wiasnej kontroli
Podsumuj, zaplanuj i dziataj dalej.

- g
Debr G5 (Wit
. . M Traktuj ten modut jak swoj
™ osobisty przeglad — to najlepszy

sposob, by miec realny wplyw
na jakosé i bezpieczenstwo
w Twojej kuchni.

34
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Conepid Karta 15

PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI

DLA INTENDENTA

Pytanie

Tak

Q7l962 F&U’" 30 pytan przed kontrola

Czeéé 1 ()

Do poprawy

Uwagi

Ta karta taczy
wymagania
prawa, elementy
HACCP / procedur
i dobre praktyki.
Nie jest oficjalna
checklista PIS.

1. Czy dokumentacja i procedury HACCP sg |:| D
dostepne i zgodne z praktyka? 2 , ' ’

2. Czy procedury i instrukcje sa aktualne? [] ]

3. Czy wymagane przez nasz system D I:l
rejestry i zapisy sg prowadzone?

4. Czy jadtospisy i dokumenty Zywieniowe
sg dostepne? D El

5. Czy receptury i informacje o sktadzie sa l:l I:l l
uporzadkowane?

6. Czyinformacje o sktadnikach i I:l I:l I |
alergenach sa aktualne i dostepne? P —

7. Czy personel wie, gdzie sa obowigzujace I:l El DOKUMENTY
instrukcje i procedury?

8. Czy personel zna zasady przyjecia D l:l HACCP
dostaw obowiazujace w placowce?

9. Czy magazyn jest czysty, JADEOSHSV
uporzadkowany i prawidtowo D El
Zorganizowany?

10. Czy chtodnictwo jest kontrolowane I:l El
zgodnie z procedurg?

11. Czy produkty sa prawidtowo oznakowane I:l I:l
i mozliwe do zidentyfikowania?

12. Czy terminy przydatnosci i trwatosci sg D D
regularnie kontrolowane?

13. Czy srodki czystosci sa przechowywane ] ]
bez ryzyka zanieczyszczenia 2ywnosci?

14. Czy personel jest nadzorowany i/lub
szkolony odpowiednio do wykonywanej I:l I:l
pracy?

15. Czy wiemy, jak postapic w przypadku |:| I:l
stwierdzenia niezgodnosci?

Dobra A q W séﬁ?-f"“éa'
ore aniza Cj a dzié ,Q: Y Przejdz spokojnie przez liste, Zaznacz,

= spokojna
kontrola jutro!

co jest gotowe, a co wymaga
poprawy. Doktadny zakres kontroli
moze sig roznic. W
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v Pagtfftaiahe !

Karta 15 L

wtade ¥y

30 pytan przed kontrolq .?

(aeét 2 |
‘ Sprawdzam
@ Pytanie @Tak ADupoprawy Uwagi Czy potrafimy

ustali¢ dostawce

Czy kuchnia jest gotowa do okazania? i Zrodto
pochodzenia
17.  Czy stanowiska pracy sg czyste? produktéw?

18.  Czysgzasady dla diet specjalnych?
19.  Czy jadtospis odpowiada praktyce?

20.  Czyznamy zrodto produktow?

Porzadkuje
21.  Czydostawy sa odbierane prawidfowo? c q
zy procedury,
22.  Czyreklamacje s3 dokumentowane? ZiEkI:a macje i
okumenty sg
23.  Czyopakowania s3 nieuszkodzone? aktualne?
24.  Czy jest plan dziatania w sytuacji awaryjnej?
25.  Czy personel zna podstawy higieny?
26.  Czy wiemy, co sprawdzi¢ przed kontrolg? Dziatam
27.  Czy dokumenty s fatwo dostepne? Czy wszystko, co
zapisane, dziata
28. Czy wszystko, co zapisane, dziata w praktyce? w praktyce?
29.  Cowymaga poprawy w pierwszej kolejnosci?
30. Comoge zrobi¢ jeszcze dzis?
2 \
ﬂf / : '-;ib
Z Lres urzé sy oé . Wg,éa;ﬂwéﬂf T
kantraﬂ{" In c;-Wk" ’Q‘ Nie musisz mie¢ ,idealnej Sprawdzam
rgd’j"j F ne teczki". Wazniejsze, aby _
5" J dokumentacja byta aktualna, a Porzadkuje

a.(n i sposab pracy odpowiadat
*‘ @f d nb.et Ey gytw‘; temu, co jest w niej zapisane. Dziatam
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PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI
DLA INTENDENTA

Kartal6

Znalaztam niezgodnosé — co dalej?

% Problem & Ryzyko

Jok pestzprnss!
O OB

Zauwaz Opisz
Wychwy¢ Doktadnie zapisz,
niezgodnosc na czym polega
podczas kontroli problem
lub codziennej pracy. i gdzie wystepuje.

@WM | \'Q‘

{@} Co poprawiam

o (Wskaziwke

Status

[lﬂl] Priorytet

DOKUMENTY

"'-"--___-

HACCP

~— i g
JADLOSP|SY
DOSTAWY
ALERGEN*‘ —

PEHSUMEL

@/ 00

Sprawdz

Popraw ponownie DM &

Podejmij dziatania Skontroluj edzeni?
' S i

Naprawcze czy niezgodnos¢ - m g
i ustal, co zmienisz, Zostata usunieta dlm -
aby zapobiec i czy wszystko dziata
powtdrzeniu. prawidtowo. N ~

L Ve
G s

&g ff(/}'ﬁ;fq:’«u.-
&7 D

Kazda niezgodnosc to cenna informacja.
Dzieki niej mozesz ulepszy¢ swoje procedury
i jeszcze lepiej zadbac o bezpieczeristwo

w placowce.

— 37 MALE KROKI. WIELKIE ZMIANY. W



* PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI

DLA INTENDENTA g : :0&/0 é ISE'M
Ty, s il (] e

Kartal7 g

Ostatnie 15 minut przed kontrolg
(o robig tui praed, wefsciem kontroli? (1)
Obszar QU cosprawdzam? o2 (Z) uwasi

., "y

Czy najwazniejsze dokumenty

Dokumenty s3 pod reka?

Czy aktualny jadtospis

Jadiospisy ot dostepny?

Czy informacje sa czytelne

Alergeny i aktualne?

Czy stanowiska sa

Kuchnia uporzadkowane?

Czy nie ma chaosu i otwartych
@ Magazyn problemow?
* Czy zapisy i porzadek sa
s
e

Lrgis gotowe do okazania?

Czy kazdy wie, o co moze

Personel £
zostac zapytany?

Czy ostatnie przyjecia sg

L uporzadkowane?

Czy widoczne strefy sq

Czystosc schludne?

Czy wiem, od czego zaczne
rozmowe?

) @ E A EHE EE NS E B

,Ww-’ iy
JW 9"{, Ly Wﬁéﬂw
pﬂbﬂe/ M Q Przejrzyj te liste na 15 minut przed kontrola.

,. To pomoze Ci spokojnie uporzadkowac

Fﬂ D{? W najwazniejsze obszary i wejs¢ w rozmowe
Z wieksza pewnoscia siebie. v
b

SANEPID BEZ PANIKI —— — — — 383 — —



) Ganepid, G W
pez A i WWW

PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI W 2 w '

DLA INTENDENTA

Karta 17

Ostatnie 15 minut przed kontrola 4 .
i dk o Py

[E) zadanie Gotowe (1) Dopoprawy  (Z)  Uwagi y “’-_,

Ukladam dokumenty
w jednym miejscu

O
£

Sprawdzam jadlospis
i alergeny

Przechodze wzrokiem kuchnie
Kontroluje porzadek na blatach
Sprawdzam magazyn i lodowki

Upewniam sig, Zze srodki
czystosci s3 na miejscu

Rozmawiam chwile z personelem

Przygotowuje si¢ na pytania

T T W 5 T O O O
T 1 T O O O

Jaﬁz‘&méw,éméﬁ&éméw?
O3 0o O 0 0{()}

Sprawdzam Porzadkuje Potwierdzam Oddycham
Szybko przechodze Upewniam sig, Sprawdzam, Biore gteboki
przez najwazniejsze Ze wszystko jest czy niczego nie oddech, zachowuje
obszary wedtug na swoim miejscu pominetam/em spokdj i witam
listy powyzej. i tatwo dostepne. i czy dokumenty kontrole

sg aktualne. z usmiechem.

 (Wskazivka

Skorzystaj z tej listy jak z szybkiego
przypomnienia. Mozesz jg wydrukowac
i mie¢ zawsze pod reka - szczegdlnie
w szufladzie intendenta.

SANEPID BEZ PANIKI — R —— 39
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DLA INTENDENTA

Karta 18 e

Raport z wlasnej kontroli
(o doialn dotorze, a co wymaga popravy? (] o

me
PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI §Mﬂm (

1. Mocne strony 2. Co wymaga poprawy
Co dziata dobrze? Zapisz, co warto Co sprawia trudnosci? Zapisz obszary,
utrzymac i dalej rozwijac. ktére wymagaja zmian.

i R LU S
o W =

Co zrobige w pierwszej kolejnosci? Czego sie nauczytam/em?
Wybierz 3 najwazniejsze dzialania. Co chce zmienic lub wdrozyc?

3. Najpilniejsze dziatania _‘@'_ 4. Moje wnioski
L]
O

O

EEj Obszar Ocena @ Uwagi

Dokumenty 9y T T Y
Kuchnia b il bt d g
Magazyn W W W
Alergeny WWWWW
Personel il el il el g
L wii{!zﬁlftw
-O' Traktuj ten raport jako narzedzie rozwoju,
- nie ocene. Zauwazaj postepy, wyciagaj wnioski

i wyznaczaj mate kroki do dalszych zmian.
Kazda kontrola to szansa na jeszcze lepsza W
organizacje w Twojej placowce.

SAMNEPID BEZ PANIK
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,w"/“’ Modut IX
T Cumofiontrola o podsumowsrie
Karta 13 ok

Raport z wlasnej kontroli ", "'”” Jrialat
Dl dilizgoh st 7

Podsumowatas, sprawdzilas, wyciagnetas wnioski - teraz czas na dzialanie!
Ta karta pomoze Ci zaplanowa¢ kolejne kroki, tak aby wprowadzaé poprawki
swiadomie i konsekwentnie, a Twoja praca byta coraz latwiejsza i skuteczniejsza.

@ Zadanie @ obszar )] priorytet status (=) uwag

09 s boleny ok '
bra ot i 4 (Wskazsw ka
0 M () Ustalam priorytety Q S—
D Wprowadzam poprawki Zaplanuj realne i mate
! (J Sprawdzam efekt kroki — dzigki nim latwiej
v (J Utrwalam dobre praktyki wprowadzisz zmiany,
f f a efekty beda trwale.
(J Wracam do samokontroli

SANEPID BEZ PANIK — 41 MALE KROKI WIELKIE ZMIANY



W WF“’L : % L
bez BONUS1 (i,

KontrolajUtrO N

Cr spraweié. doi. po poludii? (]

@ Zadanie 0K? @ Do poprawy @ Uwagi
1.

Zbierz najwazniejsze dokumenty

2.  Sprawdz aktualny jadtospis

33 Upewnij sie, ze alergeny s3 czytelne

4, Rzu¢ okiem na magazyn

5. Sprawdz lodéwki | temperatury

6.  Ocen porzadek w kuchni

ifs Przygotuj pytania do wyjasnienia

8. Ustal z personelem plan dnia

9.  Sprawdz srodki czystosci

OO OO OO O OO 5

10.  Zapisz, co wymaga poprawy

E,\ BT ) NE BN L

S
:

R
:
<

> %

1O L e
Dokumenty Jadtospis Alergeny Magazyn RS Qm\—
OLE

Dol

! .

phe, i (G bt
W = Nie probuj robi¢ wszystkiego
Sesl W naraz. Najpierw sprawd? to,
tﬂ' M Juﬁ? co bedzie potrzebne od razu.

SANEPID BEZ PANIKI 42 MALE KROK|. WIELKIE ZMIANY



jzpos BONUST oyl |

PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI ; e
Kontrola jutro- #z J__M
checklista awaryjna e

(o sprawdtis rans preed fonlls” (] Wgﬁm

I% Zadanie Gotowe ® Do poprawy E Uwagi -' W

Przygotuj dokumenty w jednym miejscu
2.  SprawdZ, czy jadtospis jest wywieszony
3.  Upewnij sie, Ze alergeny s3 aktualne
4.  Przejdz wzrokiem kuchnig
5. Ocen czystosc blatow i sprzetu

6. Skontroluj lodéwki i zapis temperatur

7. Sprawdz porzadek w magazynie

8. Potwierdz gotowosc personelu

9, Przygotuj odpowiedzi na pytania

T 0 oy R
I O

10.  WeZ oddech i dziataj spokojnie

E

Ui} 4 o

Spokadj Dokumenty Temperatury Czystosc Personel

- Rano skup sie na potwierdzeniu
gotowosci, a nie na chaotycznym
nadrabianiu wszystkiego.

SANEPID BEZ PANIKI 43 MALE KROKI WIELKIE ZMIANY




) Ganepte .

e P BONUS 2 %W

LA INTENDENTA. Mkw!@
Przejdzmy razem s

W
po placowce B

[rasa s’zgéhy ontroli ~ czgét 1 C/ -
I% Obszar Q Na co patrze? oK? @ Uwagi
1 @ Dokumenty E:;Egga:sjesw- 0 SER e 1

Jadtospi aktualnos¢
2. Ir(P adiosPIY i czytelnose U
3 A Alergeny Zgﬁdnoéé Z menu D

¥ i opisami i

L ‘ -
porzadek, daty,
4. @ Hagmam AKhy oznaczenia O
= - ]
R 1 —

5 Lodéwki / temperatura N m

. chtodnia i utozenie produktow

MD’:.OSPISY

Kelgnoit prosgicia:
o3 o061 eA

Dokumenty -> Jadtospis -2 Alergeny

To o Lo SR (1 obaziubn
Idz po statej kolejnosci.

! Dzieki temu nic waznego
Ci nie umknie.

SANEPID BEZ PANIKI 44 MALE KROKI. WIELKIE ZMIANY
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e BONUS2 M4

Przejdzmy razem
po placowce

a Obszar Q Na co patrze? v/| OK? @ Uwagi

czystosc stanowisk

1. Kuchnia | organizacja pracy
2 Obrébka / rozdzielenie prac
*  wydawanie i porzadek

3.  Sprzeticzystosc

stan sprzetu

sposob przyjecia

4. Dostawy : ;
i oznaczenia

higiena, odziez,
gotowosc do rozmowy

[]
]
mycie, dezynfekgja, I:l
L]
L]

5. Personel

Dﬂb’ Mﬂ _‘q'?'_ Mﬁéﬂlﬁﬂéﬂ/

M ‘ol - Po przejsciu placowki zapisz

-t, : W 2-3 najwazniejsze wnioski
e : od razu, zanim umkna.



WJ L (5 JWU
2 BONUS3 il
Moje zrodia - 4 W*?@

wazne adresy i akty prawne —

; y Al

Qqéde/z mﬁcﬂwwwas{zw?v-, %ﬁ

pndon
Ej Oficjalne strony TOI Zywienie i normy v

Tu znajduje sprawdzone informacje Tu sprawdzam rzetelne informacje
0 przepisach, zaleceniach i aktualnosciach. dotyczace zywienia, norm i zalecen
dla réznych grup wiekowych.
O GlS |
Efov:':ny Inspektorat www.gov.pl/web/gis @ HgEEZ?ffNTZZPHPZH- ncez.pzh.gov.pl
anitarny PR /pzh.gov.pl
Ministerstwo :
Zdrowia www.gov.pl/weby/zdrowie ___ Normy zywienia dla
a Normy Zywienia populacji Polski -
2024
@ ?Eiflﬂl'lik — gziennikustaw.g Znak Rozporzadzenie MRIRW z
i nakowa ie MRi
ov.pl /eli.gov.pl % nie / 23.12.2014 1. - aktualne
alergeny brzmienie, §19

Akty prawne i Zrodla, ktore sprawdzam

mojej pracy. Zawsze sprawdzam ich S MOJH zasada
aktualne brzmienie. WL
Ustawa z 25.08.2006 1. 0 ﬁajpi_e“?’ ‘-"WEWF’WS a".‘“a'"et HACCP
[®  oerpiecerstvi tyunosci yuiena heminjgprensl Dofimoen - S
— aktualny tekst materiatow pomocniczych. PISY
Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 f bk
w sprawie higieny srodkow spozywczych st ﬁf‘od
Rozporzadzenie (UE) nr 1169/2011
= w sprawie przekazywania konsumentom w
informacji na temat Zywnosci g‘ .
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z S/Ff‘ o
=| 16022026 0 2026 r.
Dz.U. 2026 poz. 197 - obowigzuje od 7.10. QQ
1.09.2026.
0 0L, O
) : Co juz
Korzystaj Sprawdzaj zweryfikowatas.
z oficjalnych zrodet czy to aktualna wersja To ulatwia prace

(np. gov.pl, GIS, PZH). przepisu lub zalecer. i daje pewnosc.
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PRAKTYCZMNA TECZKA SAMOKONTROLI
DLA INTENDENTA

Moja mini Scigga
kontaktow i aktualizacji

Co zapisuje. zeﬁy pézuicj 5759 W?'

Moja PSSE / WSSE
Wazne kontakty zawsze pod reka.

Telefon:

E—maiI: 3

Osoba kontaktowa:

Gdzie zagladam najczesciej?
Moje sprawdzone Zrodta informacji.

Dziennik Ustaw / ELI
GIS / Ministerstwo Zdrowia
ISAP

NCEZ / NIZP PZH-PIB

N ENE SN

Dokumentacja i procedury wiasnej
placowki

Moje notatki do aktualizacji W

Zanim wprowadze zmiane
Moja szybka checklista
D Ustalam, czy zmiana wynika 2z przepisu

prawa, wtasnego HACCP / procedury czy
jest dobrg praktyka.

D Sprawdzam aktualne brzmienie
przepisu w Dzienniku Ustaw [ ELI [ ISAP.

D Jezeli zmiana dotyczy produktu -
sprawdzam etykiete i specyfikacje.

D Jezeli wptywa na prace - konsultuje jg z
kuchnia i dyrektorem.

D Zapisuje zrodio i date weryfikacji.

Stan prawny materiatu
Zrédta publikacji sprawdzono:
07.10.2026 1.

Sprawdzone na dzien:

Moja ostatnia
weryfikacja:

Do ponownej weryfikacji:

SANEPID BEZ
PANIKI

MALE KROKI. WIELKIE
—— - T IMIANY,




RAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI A
DLA INTENDENTA M . 'mﬂé ;

G M oy ko

(J Wwracam do notatek

(0 uUstalam priorytety

C] Wprowadzam poprawki
D Sprawdzam ponownie

IIIIIIIIIIIIIIII —




Gl . )
bz P Na koniec %;;P;,’;'é |

JesteSlepiej H
przygotowana, niz myslisz,, ;.

Nie chodzi o to, zeby wszystko bylo idealne.
Chodzi o to, zeby wiedzie¢, co masz, gdzie tego szukac i co zrobic,
jesli cos wymaga poprawy.

Jesli przesztas te teczke krok po kroku, sprawdzita$ dokumenty,
kuchnie, magazyn, dostawy, alergeny i organizacje pracy —

zrobitas juz bardzo duzo.

Wracaj do wybranych kart zawsze wtedy, gdy ich potrzebujesz.
Drukuj je, zapisuj uwagi, aktualizuj i dopasowuj do swojej placowki.

Samokontrola nie ma straszy¢. )
Ma dawac Ci spokdj i poczucie, ze wiesz, co robisz. \/




PRAKTYCZNA TECZKA SAMOKONTROLI

&

N

Ounepd
feg";ﬁ;ﬁu " Zostanmy
w kontakcie

DLA INTENDENTA 4 Y'Qk"!

Feslt choess mied pod rext
wiece] prqmcsnych materiobow...

f Wi jo stronal no Focepooku

Dziele sie tam praktycznymi wskazéwkami z codzienne;
pracy intendenta, zmianami w zywieniu zbiorowym, A
pomystami na jadtospisy i materiatami, ktére mozesz
wykorzystaé w swojej placéwce. -/

5/

-

facebook.com/profile.php?id=61593102586655 -

S R T i
NOWE NORMY : 3
ZYWIENIA & SNIADANIA
bez chaosu (e bez chaosu 450 bez
— : - chaosu

H g s

r

-

-y X

. ———

Nowe normy iywienia $niadania Intendent
bez chaosu bez chaosu bez chaosu
gdy chcesz spokojnie gdy potrzebujesz gdy chcesz mieé pod rekq
wdrozy¢ aktualne gotowych receptur i praktyczne karty pracy
wymagania praktycznych rozwigzan

ZOBACZ INNE MATERIALY %

D3ieku je, 3 korzystas3 3 moich materiatiow,

. Dopral
] ' ' Tnspiracje 290§
Tworze je 3 mysla o ﬁrqu)algwe pricy SETY ) \ Tt
5 [ . 0 materivy 354
=\ w priedszkolach { s3kobac o 7 B ‘ﬁ”&ﬁiﬁﬁf 2 fav?
1 \ J \ wof
e olgow5K / jotn
e H\ j(od’olr%gl’l"' ) . epénisuoju 1
# m
. Publikacja ma charakter edukacyjny i pomocniczy. Nie jest oficjalnym materiatem me; 4
Parstwowej Inspekeji Sanitarnej. Zawsze nalezy pracowaé na aktualnych i
przepisach oraz wymaganiach wlasciwego organu.
A SANEPID BEZ PANIKI 50 MALE KROKI, WIELKIE ZMIANY.


https://www.facebook.com/profile.php?id=61593102586655
https://www.kobiecasilownia.pl/nowe_normy
https://www.kobiecasilownia.pl/sniadania
https://www.kobiecasilownia.pl/bez_chaosu
https://www.kobiecasilownia.pl/47c60110

