Spis tresci

1. Utworzenie zespotu HACCP
2. Plan HACCP

opis przygotowywanej potrawy 7
schemat technologiczny przyrzadzania i serwowania potraw z poszczegolnych grup
arkusze identyfikacji zagrozen

arkusz nadzorowania CCP oraz CP

3. Instrukcje 1 formularze do zapisow systemu HACCP

Instrukcja monitorowania CCP 1/CP i dziatan korygujacych - przyjecie do baru §rodkéw spozywezych
tatwo pswjacych sie i mrozonych (kietbasa, parowki, mleczko do kawy, frytura, mrozone hamburgery,
mrozone frytki, mrozona pizza itp.), trwatych (cukier, s6l, pieczywo, napoje) oraz naczyn i serwetek jed-
norazowego uzytku

Karta kontroli przyjecia towaru

Instrukcja monitorowania CCP 2 i dziatan korygujacych (przechowywanie $rodkéw spozywcezych-
w lodéwkach, w zamrazarkach po etapie przyjecia do czasu uzycia ich w procesie przygotowywania po-
traw)

Karta kontroli temperatury w lodéwce-zamrazarce

Instrukcja werytikacji systemu HACCP (sprawdzenie prawidtowosci dziatan w barze gastronomicz-
nym w oparciu o zasady systemu HACCP)

Karta kontroli wewnetrznej



