
Spis treści

1" Utworzenie zespołu H,ĄCCP

2. Plan HACCP
opis przygotowywanej potrawy

schemat technologiczny przyrządzania i serwowania potraw z poszczególnych grup

arkusze identyfikacj i zagrożeń

arkusz nadzorowania ccp araz cp
3. Instrukcje i formularze do zapisów systemu HACCP

trnstrukcja monitorowania CCP VCP idziałańkorygujących - przyjęcie do baru środkow spozywczyeh
łatwo psujących się i mrozonych (kiełbasa, parówki, mleczko do kawy, frytura, mrozone hamburgery,

mrożone frytki, mrożonapizzaitp,),trwałych (cukier, sól, pieczywo, napoje) oraznaczyńi serwetek jed-

nolazowego uzytku

Karta kontr oli pr zy j ęcta towaru

Instrukcja rnonitorowania CCP 2 i działań korygujących (przechowywanie środków spozywczych

w lodówkach, w zamrażarkach po etapie ptzyjęcia do czasu użycia ich w proce sie przygotowywania po-

rraw)

Karta kontroli temperatury w lodówc ę-zamrażarcę

Instrukcja weryfikacji systemu HACCP (sprawdzenie prawidłowości działań w barze gastronomicz-

nym \M oparciu o zasady systemu HACCP)
Karta kontroli wewnętrznej


