Załącznik nr 2
TYGODNIOWY RAPORT Z KONTROLI WDROŻENIA GHP NR
	RZEŹNIA WNI:

	I. KONTROLA PRZEDOPERACYJNA 

	LP
	Punkty kontrolowane


	poniedziałek
	wtorek
	środa
	czwartek
	piątek
	sobota
	niedziela
	podpis

	
	Rozpoczęcie kontroli                                                                          Data/Godz.
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.
	Stan higieniczny i techniczny maszyn, urządzeń i sprzętu w szczególności powierzchni bezpośrednio kontaktujących się z mięsem: hala uboju oraz inne pomieszczenia uwarunkowane  technologicznie. 
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Stan higieniczny i utrzymania pomieszczeń: hala uboju oraz inne pomieszczenia uwarunkowane technologicznie: ściany, posadzki i sufity, osłony przewodów, kolejki, podesty, rynny do wykrwawiania, korytarze, hale, śluzy, itp. 
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Pojemniki produkcyjne, wózki, kontenery: czystość, stan techniczny oraz oznakowanie konfiskatorów (np. kat.3, kat. 2, SRM).
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Stan higieniczny i techniczny sprzętu drobnego (obecność wyszczerbień, pęknięć, rdzy) - noże, stalki, metalowe rękawice, metalowe fartuchy.
	
	
	
	
	
	
	
	

	5. 
	Oświetlenie: jakość, sprawność, czystość, stan osłon, odpowiednie natężenie –  w szczególności na stanowiskach badania poubojowego.
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Wentylacja: sprawność, czystość, efektywność działania, obecność skroplin lub pleśni – w szczególności w miejscach operowania nieopakowanym mięsem.
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Kanalizacja i usuwanie ścieków: sprawność, czystość i efektywność działania.
	
	
	
	
	
	
	
	

	8. 
	Umywalki: sprawność i czystość, zaopatrzenie w bieżącą ciepłą i zimną wodę, środki czystości rąk i ręczniki, pojemniki na śmieci.
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Higiena przygotowania personelu do pracy- stan zdrowia, odzieży ochronnej, higiena osobista, ochrona włosów, brak biżuterii, czystość rąk, czystość butów i fartuchów.
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	Sterylizatory (temperatura min. 820C) –temperatura na wskaźniku oraz /temp. mierzona termometrem.
	
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	Szatnie/toalety dla pracowników- obserwacja stanu higienicznego, środki czystości rąk i ręczniki, pojemniki na śmieci, kierunek poruszania się pracowników. 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nr pkt kontrolowanego i opis nieprawidłowości:


	Urzędowa etykieta zatrzymania obszaru/zakazu użytkowania sprzętu i urządzenia*

	Podpis osoby upoważnionej do reprezentowania zakładu:

	Podpis urzędowego lek. wet. przeprowadzającego kontrolę:



LEGENDA : P – ocena pozytywna   N– stwierdzona nieprawidłowość  0 -  brak pracy   X – punkt nie kontrolowany 

* w przypadku zastosowania etykiety wpisać urządzenia lub określić obszary w odniesieniu do których etykieta została zastosowana
Załącznik nr 2
	II. KONTROLA MIĘDZYOPERACYJNA



	Punkty kontrolowane
Rozpoczęcie kontroli                                                                         Data/Godz.
	
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	Bieżący stan higieniczny i techniczny maszyn, urządzeń i sprzętu w szczególności powierzchni bezpośrednio kontaktujących się z mięsem  - hala uboju oraz inne pomieszczenia uwarunkowane  technologicznie.
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Sterylizatory (temperatura min. 820C) – temperatura na wskaźniku oraz/temp. mierzona termometrem.
	
	
	
	
	
	
	
	

	14. 
	Umywalki: sprawność i czystość, zaopatrzenie w bieżącą ciepłą i zimną wodę, środki czystości rąk i ręczniki, pojemniki na śmieci.
	
	
	
	
	
	
	
	

	15. 
	Higieniczne zachowanie personelu w trakcie pracy oraz higieniczne wykonywanie czynności operacyjnych (higiena postępowania z mięsem).
	
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	Oświetlenie: jakość, sprawność, czystość, stan osłon, odpowiednie natężenie –  w szczególności na stanowiskach badania poubojowego.
	
	
	
	
	
	
	
	

	17. 
	Wentylacja: sprawność, efektywność działania, obecność skroplin– w szczególności w miejscach bezpośrednio sąsiadujących z mięsem.
	
	
	
	
	
	
	
	

	18.
	Kanalizacja i usuwanie ścieków: sprawność i efektywność działania
	
	
	
	
	
	
	
	

	19.
	Pojemniki produkcyjne, wózki, kontenery:  systematycznie usuwanie i przekazywanie do mycia po opróżnieniu, stan techniczny oraz oznakowanie konfiskatorów (np. kat.3, kat. 2, SRM).
	
	
	
	
	
	
	
	

	20.
	Mycie i dezynfekcja: noże, przyrządy do obrabiania odbytu, transportery do jelit, haki na ośrodki, piły do przepoławiania tusz zwierzęcych oraz inny sprzęt, którego kontakt z tuszą jest uwarunkowany technologicznie.
	
	
	
	
	
	
	
	

	21.
	Bieżący stan higieniczny mięsa- obecność pozostałości: piór, szczeciny, rdzenia kręgowego, itp. oraz zanieczyszczeń: smar z kolejki, treść pokarmowa, kał, żółć itp. 
	
	
	
	
	
	
	
	

	22.
	Temperatura: w pomieszczeniach chłodzenia i/lub mrożenia mięsa i podrobów, w magazynach ekspedycyjnych i magazynach uppz.
	
	
	
	
	
	
	
	

	23.
	Szatnie/toalety dla pracowników- obserwacja bieżącego stanu higienicznego, środki czystości rąk i ręczniki, pojemniki na śmieci, kierunek poruszania się pracowników.
	
	
	
	
	
	
	
	

	Nr pkt kontrolowanego i opis nieprawidłowości:


	Urzędowa etykieta zatrzymania obszaru/zakazu użytkowania sprzętu i urządzenia*



	Podpis osoby upoważnionej do reprezentowania zakładu:

	Podpis urzędowego lek. wet. przeprowadzającego kontrolę:



LEGENDA : P – ocena pozytywna   N– stwierdzona nieprawidłowość  0 -  brak pracy   X – punkt nie kontrolowany 
* w przypadku zastosowania etykiety wpisać urządzenia lub określić obszary w odniesieniu do których etykieta została zastosowana
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