
Spis treści

1. Deklaracja o utworzeniu zespołu ds. systemu HACCP

2. Szkic ponrieszczeń zakładu

3. Plan HACCP
opis przygotowl,wanej potrawy

schematy teclrrrologiczne produkcji potrarv z poszczególnyclr grup

arkusze identyfi kacj i zagr ożeń

arkusz nadzorowania ccp

4.Instrukcje i formularze do zapisów systemu HACCP
Instrukcja monitorowania CCP 7 i działań korygującvch (przyjęcie do restauracji środków spozyw-

czyclr łatwo psujących się)

Karta kontroli ptzyjęcia torvaru

Instrukcja nronitorowania CCP 2 i działań korvgujących (przechowywanie środków spozywczych

łatwo psujących się w urz.ądzeniach chłodniczych po etapie przvjęcia do czasu użycia ich w procesie

produkcji potraw)

Karta kontroli temperatury w lodówc ę - z,amr aż,ar c e

Instrukcja tnonitororvania CCP 3 i dzłałań korygującvch (obróbka cieplna potraw mięsnych w duzych

kawałkach)

Kąrta kontroli tenrperatury w środku dużych kawałków nrięsa podczas obróbki cieplnej

Instrukcja monitorowania CCP 4 i dr,iałańkorygujących (schładzanie potraw po obróbce cieplnej)

Karta kontroli temperatury schładzanej potrawv

Instrukcja nronitorowania CCP 5 t działań korygujących (przechowl,wanie gotołrych potraw w urzą-

dzeniach chłodniczych z kuchni gorącej i zimnej)

Karta kontroli temperatury w lodówce gotorvej potrawy

Irrstrukcj a weryfikacj i systemu HACCP
Karta kontroli wcwnętrzncj

Instrukcja prowadzenia dokunrentacji i przechowywania zapisów

o or.jł Gdańsk tel.ifł (058) 5542917 w.oddk.pl


