Spis tresci

1. Deklaracja o utworzeniu zespotu ds. systemu HACCP

2. Szkic pomieszczen zaktadu

3. Plan HACCP

opis przygotowywanej potrawy
schematy technologiczne produkcji potraw z poszczegoélnych grup
arkusze identyfikacji zagrozen

arkusz nadzorowania CCP

4. Instrukcje 1 formularze do zapisow systemu HACCP

©

Instrukcja monitorowania CCP 1 i dziatan korygujgcych (przyjecie do restauracji $rodkow spozyw-
czych fatwo psujacych si¢)

Karta kontroli przyjecia towaru

Instrukcja monitorowania CCP 2 i dziatan korygujgcych (przechowywanie srodkéw spozywcezych
fatwo psujacych sie w urzadzeniach chtodniczych po etapie przyjecia do czasu uzycia ich w procesie
produkeji potraw)

Karta kontroli temperatury w lodéwce-zamrazarce

Instrukcja monitorowania CCP 3 i dziatan korygujgcych (obrdbka cieplna potraw migsnych w duzych
kawatkach)

Karta kontroli temperatury w $rodku duzych kawatkow nﬂ@sa podczas obrébki cieplnej

Instrukcja monitorowania CCP 4 i dziatan korygujacych (schtadzanie potraw po obrébee cieplnej)
Karta kontroli temperatury schtadzanej potrawy

Instrukcja monitorowania CCP 5 i dziatan korygujacych (przechowywanie gotowych potraw w urzg-
dzeniach chtodniczych z kuchni goracej i zimnej)

Karta kontroli temperatury w loddéwce gotowej potrawy
Instrukcja weryfikacji systemu HACCP
Karta kontroli wewnetrzne;j

Instrukcja prowadzenia dokumentacji 1 przechowywania zapisow
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