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--- HIGIENA I PRAKTYKI PRACOWNIKÓW ---
[ ] Czy zaobserwowano mycie rąk przez pracowników? (Tak, Nie, N/A)
[ ] Prawidłowe używanie rękawic? (Tak, Nie., N/A
)
[ ] Czy zauważono jakieś problemy z higieną? (np. nadmierna ilość biżuterii, nieodpowiedni strój)
[ ] Czy używano fartuchów/odzieży ochronnej? (Tak., Nie., N/A)
[ ] Liczba zaobserwowanych zdarzeń związanych z myciem rąk (jeśli miały miejsce).
[ ] Ograniczenia dotyczące włosów (siatka na włosy, czapka) obowiązują? (Tak, Nie., N/A)

--- MONITOROWANIE I KONTROLA TEMPERATURY ---
[ ] Początek Rejestracji Temperatury
[ ] Temperatura w chłodni z wędlinami (stopnie Fahrenheita)
[ ] Temperatura w chłodni z artykułami gotowymi (stopnie Fahrenheita)
[ ] Utrzymywana temperatura (jeśli dotyczy) (stopnie Fahrenheita)

[ ] Temperatura lodówki (przechowywanie wędlin) (stopnie Fahrenheita)

[ ] Status kalibracji termometru (Skalibrowano dzisiaj., Skalibrowane w okresie kalibracji, Kalibracja wymaga ponownego sprawdzenia.
)
[ ] Uwagi dotyczące odczytów temperatury / Wymagane poprawki
[ ] Data ostatniej kalibracji termometru

--- PROCEDURY POSTĘPOWANIA Z ŻYWNOŚCIĄ ---
[ ] Czy używano rękawic podczas obchodzenia się z gotowymi do spożycia produktami? (Tak, konsekwentnie., Tak, czasami, Nie., Brak obsługi gotowych do spożycia produktów.)
[ ] Czy podczas posługiwania się jedzeniem zauważono poprawne użycie narzędzi? (Tak.
, Nie., Brak manipulacji żywności.)
[ ] Iluż razy obserwowano mycie rąk przez pracownika?

[ ] Czy obserwowano działania zapobiegające krzyżowemu zanieczyszczeniu (np. używanie oddzielnych desek do krojenia/narzędzi)? (Tak., Nie, Brak ryzyka krzyżowego zanieczyszczenia.
)
[ ] Opisz wszelkie zaobserwowane odstępstwa od bezpiecznych zasad postępowania z żywnością:

[ ] Czy przestrzegano odpowiednich procedur podczas rozmrażania mrożonych produktów spożywczych? (Tak., Nie., Brak rozmrożonych produktów spożywczych.
)
[ ] Inicjały pracownika obserwującego praktyki postępowania:


--- WYSTAWA I ROTACJA PRODUKTÓW ---
[ ] Temperatura Sałat Przygotowanych (w °F)
[ ] Temperatura mięs/serów (w °F)
[ ] Weryfikacja rotacji FIFO (Zaznacz jedno)
 (Tak, Nie., N/A)
[ ] Obserwowane problemy z obrotem (zaznacz wszystkie pasujące opcje) (Stary produkt z przodu., Nieudane randki, Brak randek w czasie trwania promocji., Brak zaobserwowano.
)
[ ] Uwagi dotyczące prezentacji/rotacji produktu
[ ] Zauważono foliowanie produktu? (Tak, Nie.)
[ ] Zauważona liczba przedmiotów po terminie ważności.

--- WYPOSAŻENIE I HIGIENA ---
[ ] Temperatura agregatu chłodniczego (zapis odczytu)

[ ] Temperatura witryny z wędlinami i serami (zapis odczytu)

[ ] Czy występuje kondensacja chłodzenia/obudowy? (Tak, Nie., N/A
)
[ ] Czystość sprzętu – Ogólny stan (Doskonały, Dobrze., Sprawiedliwy, Ubogi)
[ ] Uwagi dotyczące czystości/konserwacji sprzętu
[ ] Prawidłowe stężenie środka dezynfekującego? (Tak., Nie., N/A
)
[ ] Dokumentacja zdjęciowa (w przypadku wykrycia problemów)

--- ETYKIETOWANIE I DATOWANIE ---
[ ] Czy wszystkie gotowe sałatki i kanapki ze stoiska delikatesowego są prawidłowo oznakowane? (Tak., Nie., N/A
)
[ ] Czy wszystkie produkty są oznaczone datą przygotowania? (Tak, Nie., N/A)
[ ] Data przygotowania (dla produktów bez konkretnego terminu przydatności do spożycia)
[ ] Data przydatności do spożycia (dla produktów z określoną datą)
[ ] Zauważ ewentualne rozbieżności lub poprawki dotyczące oznaczeń (np. brakujące daty, nieprawidłowe listy składników).
[ ] Czy informacje o alergenach są wyświetlane we właściwy sposób (jeśli dotyczy)? (Tak, Nie., N/A
)
[ ] Czy nazwy produktów są wyraźnie widoczne i poprawne? (Tak, Nie, N/A
)

--- GOSPODARKA ODPADAMI ---
[ ] Ilość marnowanych produktów spożywczych (lb/kg)

[ ] Czy pojemniki na odpady są prawidłowo zamknięte? (Tak, Nie, N/A)
[ ] Torby na śmieci są prawidłowo zamknięte? (Tak, Nie., N/A)
[ ] Obszar odpadów czysty i wolny od szkodników? (Tak, Nie., N/A
)
[ ] Komentarze/Korektury - Gospodarka Odpadami
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