Weekformulier HACCP

WEEK:










JAAR: 
Ontvangstcontrole  wekelijks iedere leverancier controleren en registreren

	Datum controle
	Leverancier
	Product
	Temperatuur
	Verpakking heel / schoon
	THT  datum juist
	Paraaf
	Genomen actie bij afwijking

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Temperatuur & Opslagcontrole  wekelijks controleren en registreren
	Datum

Controle  
	Opslag
	Temperatuur 
	Producten 

afgedekt
	FIFO & THT producten 
	Paraaf
	Genomen actie bij afwijking

	
	Koelcel ( max.7°C)
	
	
	
	
	

	
	Vriescel ( min. –18°C)
	
	
	
	
	

	
	Koelkast 1 (max. 7°C)
	
	
	
	
	

	
	Koelkast 2 (max. 7°C)
	
	
	
	
	

	
	Koelkast 3 (max. 7°C)
	
	
	
	
	

	
	Vrieskist 1 (min. –18°C)
	
	
	
	
	

	
	Vrieskist 2 (min. –18°C)
	
	
	
	
	

	
	[image: image1.jpg]


Vrieskist 3 (min. –18°C)
	
	
	
	
	

	
	Saladière (max. 7°C)
	
	
	
	
	

	
	Vitrine 1 (max. 7°C)
	
	
	
	
	

	
	Vitrine 2 (max. 7°C)
	
	
	
	
	

	
	Bain-marie 1 (min. 60°C)
	
	
	
	
	

	
	Bain-marie 2 (min. 60°C)
	
	
	
	
	

	
	Soft-ijs machine
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Bereiden & terugkoelen producten wekelijks controleren en registreren

	Datum

controle
	Proces
	Product
	Temp./ tijd
	Paraaf
	Genomen actie bij afwijkingen

	
	Verhitten  (min. 75°C)


	
	°C
	…..min.
	
	

	
	Regenereren (min.60°C)


	
	°C
	…..min.
	
	

	
	Terugkoelen (binnen 5 uur naar max. 7°C)
	
	°C
	…..min.
	
	


Reiniging & desinfectie volgens schoonmaakplan dagelijks controleren en wekelijks registreren

(controleer dosering, methode en inwerktijd van de schoonmaakmiddelen)

	Datum controle
	Ruimte
	Uitgevoerd volgens schoonmaakplan
	Paraaf
	Genomen actie bij afwijkingen

	
	Bereidingsruimte
	
	
	

	
	Counterbuffet
	
	
	

	
	Opslagruimte
	
	
	

	
	Softijs/Milkshakeapparaat
	
	
	


Opmerkingen 
(Noteer hier afwijkingen)
	



