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Procedury i instrukcje zakladowego systemu HACCP z formularzami do zapiséw

Zgodnie z rozporzadzeniem nr 852/2004 w sprawie higieny srodkdéw spozywczych oraz ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Funkcjonowanie systemu
powinno by¢é dokumentowane. Opracowanie przygotowane przez do$wiadczonego technologa, przewodniczacego zespotu HACCP w zakiadzie branzy spozywczej,
obejmuje wzorcowe procedury i instrukcje wraz z formularzami stuzacymi do dokonywania zapiséw, niezbedne przy opracowywaniu zaktadowego systemu HACCP.

SYMBOL: HAC789, STRON: 196, FORMAT: A4, WYDANIE: 2004,

CENA: 160,00 zt + 5% VAT (brutto: 168,00 zt)

Agnieszka Budzynska
HACCP. Arkusze identyfikacji zagrozen i krytycznych punktéw kontrolnych w piekarni

System HACCP bazuje na siedmiu zasadach, z ktérych pierwsza to przeprowadzenie analizy zagrozen, druga za$ - okreslenie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP).
Opracowanie pozwoli samodzielnie, bez pomocy konsultanta, zidentyfikowa¢ zagrozenia na kazdym etapie procesu technologicznego, przeprowadzi¢ ich analize, ustali¢
zrédio i przyczyny zagrozen, a takze okresli¢ $rodki umozliwiajace ich kontrole, czyli procedury i instrukcje, oraz wyznaczy¢ punkty kontrolne i krytyczne punkty
kontrolne w kazdej piekarni. Niniejszy materiat jest prezentacja identyfikacji i analizy zagrozen przedstawiong na przyktadzie trzech produktéw: pieczywa pszennego,
mieszanego i zytniego. Winien by¢ traktowany jako wzdr, dzieki ktéremu w oparciu o wtasne instrukcje technologiczne (schematy ...

SYMBOL: HAC814, STRON: 200, FORMAT: A4, WYDANIE: 2004

CENA: 170,00 zt + 5% VAT (brutto: 178,50 zt)

Agnieszka Budzynska
HACCP. Arkusze identyfikacji zagrozen i krytycznych punktéw kontrolnych w cukierni

System HACCP bazuje na siedmiu zasadach, z ktérych pierwsza to przeprowadzenie analizy zagrozen, druga zas - okreslenie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP).
Opracowanie pozwoli samodzielnie, bez pomocy konsultanta, zidentyfikowa¢ zagrozenia na kazdym etapie procesu technologicznego, przeprowadzi¢ ich analize, ustali¢
zrodio i przyczyny zagrozen, a takze okresli¢ $rodki umozliwiajace ich kontrole, czyli procedury i instrukcje, oraz wyznaczy¢ punkty kontrolne i krytyczne punkty
kontrolne w kazdej cukierni. Niniejszy materiat jest prezentacja identyfikacji i analizy zagrozen przedstawiong na przyktadzie trzech produktéw: babki drozdzowej, ciastka
francuskiego i lodéw. Winien by¢ traktowany jako wzoér, dzieki ktéremu w oparciu o wiasne instrukcje technologiczne ...

SYMBOL: HAC916, STRON: 152, FORMAT: A4, WYDANIE: 2004

CENA: 170,00 zt + 5% VAT (brutto: 178,50 zt)

Agnieszka Budzynska

Arkusze identyfikacji zagrozen i krytycznych punktéw kontrolnych w cukierni (na ptycie CD, MS Word)

Wersja elektroniczna opracowania ksiazkowego. Petna identyfikacja i analiza zagrozen na kazdym etapie procesu produkcyjnego z wyznaczeniem krytycznych punktéw
kontrolnych CCP oraz $rodkéw zapobiegawczych dla trzech produktéw: babki drozdzowej, ciastka francuskiego z marmolada i lodéw. Najtrudniejszy etap opracowania
HACCP - do zastosowania w kazdej cukierni.

SYMBOL: CDH916, STRON: 200, FORMAT: A4, WYDANIE: 2004, NOSNIK: CD, WYMAGANIA: CD-ROM, Windows 7 lub nowszy

CENA: 200,00 zt + 23% VAT (brutto: 246,00 zf)

Agnieszka Budzynska

Arkusze identyfikacji zagrozen i krytycznych punktéw kontrolnych w piekarni (CD)

Wersja elektroniczna ksiazki w formacie MS Word Opracowanie pozwoli samodzielnie, bez pomocy konsultanta, zidentyfikowa¢ zagrozenia na kazdym etapie procesu
technologicznego, przeprowadzi¢ ich analize, ustali¢ zrédto i przyczyny zagrozen, a takze okresli¢ $rodki umozliwiajgce ich kontrole, czyli procedury i instrukcje, oraz
wyznaczy¢ punkty kontrolne i krytyczne punkty kontrolne w kazdej piekarni. Niniejszy materiat jest prezentacjq identyfikacji i analizy zagrozen przedstawiong na
przyktadzie trzech produktéw: pieczywa pszennego, mieszanego i zytniego. Kazda procedura, instrukcja czy formularz, przygotowany w oddzielnych plikach MS Word,
przeznaczony jest do bezposredniego drukowania, kopiowania lub dostosowania do wtasnych potrzeb przez kazda piekarnie.

SYMBOL: CDH814, NOSNIK: CD, WYMAGANIA: Windows 7 lub nowszy, MS Word

CENA: 200,00 zt + 23% VAT (brutto: 246,00 zf)
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Precedury i instrukcje
zakladowego systemu

HACCP

Dobra praktyka higieniczna w sklepie spozywczym i hurtowni. Wzorcowe instrukcje z wyjasnieniami

Celem opracowania dobrej praktyki higienicznej jest prowadzenie obrotu artykutami spozywczymi w nalezytych warunkach sanitarnych i higienicznych zapewniajacych
wiasciwg jako$¢ zdrowotng wprowadzanych do obrotu $rodkéw spozywczych. W pierwszej czesci niniejszego opracowania przedstawiono zasady higieny wedtug
dobrych praktyk higienicznych, jakie powinny byé¢ stosowane w kazdym sklepie spozywczym, dotyczace m.in. lokalizacji sklepu, utrzymania porzadku i czystosci, higieny
personelu, warunkéw technicznych maszyn i urzadzen, systemu zaopatrzenia w wode. W drugiej czesci zamieszczono wzorcowe instrukcje higieniczne dla sklepu
spozywczego wraz z odpowiednimi wyjasnieniami.
SYMBOL: HAC791, STRON: 50, WYDANIE: 2003

CENA: 90,00 zt + 5% VAT (brutto: 94,50 zi)

Agnieszka Budzynska

Procedury i instrukcje zakladowego systemu HACCP z formularzami do zapiséw - piekarnia

Wszystkie zaklady prowadzace dziatalno$¢ w zakresie produkcji i obrotu zywnos$ciag muszg wdrozy¢ i stosowac¢ zasady systemu HACCP, ktérego celem jest
zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci. Aby ten cel osiagna¢, nalezy wszystkie techniki i metody pracy oraz zalecenia higieniczne opracowa¢ w formie procedur i
instrukcji. Opracowanie przygotowane przez doswiadczonego technologa, przewodniczacego zespotu HACCP w zaktadzie branzy spozywczej, obejmuje wzorcowe
procedury i instrukcje wraz z formularzami do zapiséw, niezbedne przy opracowywaniu zaktadowego systemu HACCP. Dokumentacja przeznaczona jest do
bezposredniego wykorzystania na wtasne potrzeby kazdego zaktadu. Ten zestaw procedur i instrukcji wykorzystano réwniez w innej publikacji tejze autorki Arkusze
identyfikagcji ...

SYMBOL: HAC836, STRON: 200, FORMAT: A4, WYDANIE: 2004

CENA: 130,00 zt + 5% VAT (brutto: 136,50 zt)

Agnieszka Budzynska
Procedury i instrukcje zakladowego systemu HACCP z formularzami do zapiséw - piekarnia (CD)

Opracowanie obejmuje wzorcowe procedury i instrukcje wraz z formularzami stuzacymi do dokonywania zapiséw, niezbedne przy opracowywaniu zaktadowego systemu
HACCP w piekarni.

SYMBOL: CDH836, NOSNIK: CD, WYMAGANIA: Windows 7 lub nowszy, MS Word

CENA: 140,00 zt + 23% VAT (brutto: 172,20 zf)

Procedury i instrukcje zakladowego systemu HACCP z formularzami do zapiséw (CD)

Wersja elektroniczna ksiazki w formacie MS Word Zgodnie z rozporzadzeniem nr 852/2004 w sprawie higieny srodkdéw spozywczych oraz ustawg o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia, wszystkie zaktady prowadzace dziatalno$¢ w zakresie produkcji i obrotu zywnoscia musza wdrozy¢ i stosowa¢ zasady systemu HACCP.
Funkcjonowanie systemu powinno by¢ dokumentowane. Opracowanie przygotowane przez dos$wiadczonego technologa, przewodniczacego zespotu HACCP w
zaktadzie branzy spozywczej, obejmuje wzorcowe procedury i instrukcje wraz z formularzami stuzacymi do dokonywania zapiséw, niezbedne przy opracowywaniu
zaktadowego systemu HACCP.

SYMBOL: CDH789, WYDANIE: 2004, NOSNIK: CD, WERSJA: CD-ROM, Windows 7 lub nowszy

CENA: 180,00 zt + 23% VAT (brutto: 221,40 zi)
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