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Profil Zakladu.

2

N\ W o jest placowka o$wiatowa prowadzong Przez ...........c.cccoevevvrvennnnn,
Sto (')wka czynna jest od godz. 6: 00 do godz. 16: 30 od poniedziatku do pigtku.

Prowadzona dziatalno$¢ gastrod na obgjmuje:
i E?%Zaraw

— wybor $rodkow zywnosc wy@ potrzdbnych do produkeji positkow,

— zamoOwienia biezacych artykuté® spozywczych,

Produkcja gastronomiczna, za ktora odpowiedzialni sg \pracowRi aktadu, obejmuje czynnosci
decydujace o wykonaniu produkc;ji kulinarnej w okreslongj przegfrzen\i czasie, zgodnie z zasadami

Osobg sprawujacg nadzor nad wlasciwg realizacjg procesu przygotow a@p bucji potraw w jest
przewodniczacy/a zespolu HACCP.

Zatrudnienie osobaly

- zatrudniamy pracownikow obstugi kuchni

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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Zarzadzenie wewnetrzne nr 1 powolanie zespolu ds. HACCP

arzagdzam, cg nastepuje

§1.

punktéw 1 odpowiednich dziatan
Zespotowi przewodniczy Przewodniczac
Do zadan zespolu HACCP nalezy zgodnie A

1. Okreslanie wszelkich zagrozen, ktoryg nal8y zapdbiec, wyeliminowaé lub ograniczy¢ do
akceptowalnych poziomow

2. Przeprowadzenie analizy zagrozen
3. Ustalenie Krytycznych Punktéw Kontroli -
4. Ustalenie warto$ci Parametrow Krytycznych
5. Ustalenie systemu monitorowania w kazdym 2
6. Okreslenie dziatan korygujacych podejmowanych na wizpadelpojawienia si¢ odchylen w CCP
7. Opracowanie metod 1 procedur weryfikacji stuzadych p(%gier eniu, ze system HACCP dziala
skutecznie )
8. Opracowanie dokumentacji HACCP '9?;
§4. %
Wszyscy pracownicy sg zobowigzani do udzielania pomocy oraXx przek ania informacji Zespotowi

§5

Zarzadzenie wchodzi w zycie z dniem ogloszenia.

(Podpis Dyrektonq Zaklaﬁu)
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Polityka Bezpieczenstwa Zywno$ciowego.

Pgdstawowa dxatalnoscia jest przygotowywanie potraw 1 umozliwienie konsumpcji przygotowanych

potraw przeg dzieci.

Ciaghs podnoszenie'satysfakcji naszych dzieci, szczegdlnie w zakresie wysokiej jakosci i bezpieczenstwa
ofsrowafych poxaw.

1. Podmioty prowadzace przedsieRio cze uzyskuja, utrzymuja i przedstawiaja dowody
potwierdzajace odpowiednia kultyre"@6zpiec2fistwa zywnosci poprzez spelnienie nastgpujacych
Wymogow: 9;9
1.1. Zaangazowanie kierownictwa, raz %/szyst ich pracownikow w bezpieczng produkcje i

dystrybucj¢ potraw; )

1.2. Sw1ad0mosc zagrozen dla bezpieczd 'stv&% ywn

1.3. Otwarta i jasna komunikacja miedzy w zys 1 prgcownikami w kuchni, w ramach danego
dziatania, w tym informowanie o odstqpst ach imczekiwaniach;

1.4. Dostepno$¢ wystarczajacych zasobow gnia  bezpiecznego 1 higienicznego

obchodzenia si¢ z Zywno$cig. 4

2. Zobowigzania w zakresie zarzgdzania obejmuja:

2.1. Zapewnienie jasnego okreslenia rdl i zakresu odp wied?g i w ramach dziatalnosci;

2.2. Utrzymanie integralnosci systemu higieny zywnoss powania 1 wdrazania zmian;
2.3. Sprawdzanie, czy kontrole sa przeprowadzane te anWO% sk ecznie, a dokumentacja jest
aktualna;

2.4. Zapewnienie odpowiednich szkolef 1 nadzoru dla perso
2.5. Zapewnienie zgodnosci z odpowiednimi wymogami regu cyjnme
2.6. Zachgcanie do ciagglego doskonalenia systemu zarzadzaiNa bez;@czestwem Zywnosci, w
stosownych przypadkach z uwzglednieniem postgpu naukowego, tech@
praktyk.

(Podpis Dy

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw Zat dzit
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Identyfikacja Zakladu

1. \Stolowka znajquje si¢ w dobrym stanie technicznym, spelnia wymagania sanitarne i higieniczne oraz
ockrony srodowiska, w ktorych sa:

1.1. pg m@zczeni: kuchnia, zmywalnia naczyn z wydzielong czg$cig na czyste naczynia, magazynek
pro uk@w suchyxh, obieralnia warzyw, pomieszczenie na zlewki zywno$ciowe, magazyny,
szatnig pregownikoWw kuchni, wydawalnia positkow, ksiegowos¢, WC dla pracownikow kuchni,
WC dlay ozﬁtaiych pracownikow, pralnia,

1.2. maszyny 1 r{@ enia: Kychnia gazowa 6-palnikowa z piekarnikiem elektrycznym, taborety
gazowe, pate i%ektryc Qa, krajalnica do wedlin 1 serow, krajalnica do pieczywa, mikser reczny,
opiekacz, urzad er@ wielofdykeyjne, maszynka do mielenia migsa, naswietlacz do jaj, zmywarka,
zmywarki gastrong 1&2@6 (wyRarzarki) do naczyn

1.3. urzadzenia chtodnidge mrazaxka 1*, chlodziarko-zamrazarka 2*

1.4. podajemy potrawy na ast(vyle stofqwej opal glass (klasyczna biata)

2. Uklad funkcjonalny i techndlo roduRgji zywno$ci umozliwia ochrong produkowanej zywnosci
przed zanieczyszczeniami wtOayndj,

3. Stoldéwka posiada odpowiednie ao%rzenie wode pitng, przeznaczong do celdow spozywczych.
Woda stosowana w produkcji \odp@yiada \wymogom higienicznym okres§lonym odrgbnymi
przepisami. °

4. Scieki s odprowadzane w sposob h 1erd?zny 1 Nrzyjazny dla $rodowiska. Nie stanowig zrdodla
zanieczyszczenia artykulow. '90

5. Gospodarka odpadami jest prowadzona odn?é;z przgpisami prawa w tym zakresie. Odpady sa
gromadzone, zabezpieczane 1 odprowadzane rawﬁgowo. ie stanowig zrodta zanieczyszczenia dla
zywnosci i srodowiska. %

6. Urzadzenia, sprzet 1 inne sktadniki wyposazenia se;{’jvykane z materialdw umozliwiajacych
utrzymanie ich w czystosci oraz utrzymywang w 9@pbry stanie technicznym, tak, aby
zminimalizowaé wszelkie ryzyko zanieczyszczenia nogg?'éUr qdzenia i sprz¢t myte sa zgodnie z

instrukcja mycia i dezynfekcji sprzetu. % '
Don
%
%
%
©
d)
<,
(S
%
,/,.
()
?
9,.
[
%
o

Legenda: Kazde urzadzenie chtodnicze jest oznakowane numerem porzadkowym. *. i wykazane w Karcie CCP1 \/

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP

Wykaz przygotowywanych potraw

AKtualny spis, 8

pis | przeznaczenie przygotowanych potraw, znajduje si¢ w ,,Ksigga receptur / potraw”

1.

1. 2 - zurek z ziemnia amlciajklem
1.3. - barszcz ukrainski

1. 10.

1.11.

1.12.

1.13. - Zupa pieczarkowa z makarone
1.14. - Zupa szczawiowa z ziemniakany 1
1.15. - Zupa grysikowa z jarzynami

2. Potrawy miesne:
2.1. - kotlet drobiowy w panierce lub duszony
2.2. - kotlet schabowy w panierce lub duszony
2.3. - kotlet mielony wieprzowy
2.4. - klops drobiowy
2.5. - klops wieprzowy
2.6. - gulasz wieprzowy
2.7. - pieczen w sosie wisnyym

3. Potrawy rybne:

3.1. - dorsz lub mintaj w panierce
3.2. - dorsz lub mintaj duszony w jarzynach
4. Potrawy mieszane:

4.1. - bigos
4.2. - spaghetti
4.3. - risotto

4.4. - fazanki z migsem i kapusta,
5. Potrawy bezmiesne;
5.1. - pierogi,
5.2. - nale$niki z biatym serem, dzemem
5.3. -racuchy z jabltkiem,
5.4. -makaron z bialym serem,
5.5. -makaron z owocami sezonowymi,

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw

Telefon: 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.ol Zatwierdzita:.............ooovviiiiiiiennnn. http://haccp-dokumenty.pl/ Str.:8
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Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP

y w plasterkach
sterkach

7. 3 2 - kisiel z tartym jabtkye
7.3.3. - jogurt naturalny zmikso @/ z owgycami wykonywany na miejscu
7.3.4. -jogurty (dostarczane prxez d@gtawc&;
8. Pieczywo: dostarczane z piekarni

8.1. - chleb zwykty,

8.2. - chleb orkiszowy,

8.3. -chleb wieloziarnisty,

8.4. - chleb stonecznikowy,

8.5. - buleczki zwykle,

8.6. - buleczki wieloziarniste,

8.7. - butki maslane,

9. Kompoty, napoje, soki z owocéw : @
9.1. - kompot z owocdéw sezonowych swiezych lub m ozonéfojiomotowych
9.2. - kompot z sokéw owocowych A
9.3. - herbata z cytryna,
9.4. - kakao
9.5. - kawa zbozowa na mleku
9.6. - bawarka,
9.7. — mleko

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw Zatwierdzit
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl AIWICTAZHA e
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Przyktadowy jadlospis tygodniowy
1 SNIADANIE I1 SNIADANIE OBIAD
Kuleczki czekoladowe » Herbatka z sokiem » Zupa - szpinakowa z jajkiem oraz
wzbogacone witaminami Z aronii dodatkiem grzanek
odane z mlekiem » Racuszki drozdzowe |» Spaghetti bolognese z migskiem
teczka z mastem, wlasnego wypieku mielonym, pomidorami oraz ziotami
safata, serem z6ttym oraz z wiorkami jablka prowansalskimi
rzodNewka > Ciasteczka » Suréwka z pora z dodatkiem marchewki
Herbatka malinowa biszkoptowe oraz oleju Inianego
» Woda mineralna niegazowana
Herbatka z czarnego  |» Zupa — minestrone z dodatkiem
bzu brukselki oraz natka pietruszki
Panna cotta na bazie |» Gulasz drobiowy w sosie pieczeniowym
WTOREK kaszy manny podana z | > Kasza jeczmienna peczak z koperkiem
sokiem malinowym  |>  Suréwka z cykorii z dodatkiem jabtka
Herbatniki maslane oraz kukurydzy
Petite » Woda mineralna niegazowana
Herbatka z imbirem  |> Zupa — kapus$niaczek ze $wiezej kapusty
Parowka z szynki z dodatkiem natki pietruszki
olorowa kanapka » Placuszki ziemniaczane wlasnego
SRODA astem, satata, wypieku
Z jogurtem owoco ogongiem pomidorem z dodatkiem dyni
Buteczka z mastem, orazs czyplorklem » Surowka z marchewki, jabtka oraz
serkiem topionym z >‘9(Palusz bez soli dodatkiem ananasa
dodatkiem zi6t oraz G » Woda mineralna niegazowana
pomidorem
NN
Herbatka z owocow > erbaikg lipo »  Zupa — krupniczek na delikatnym
lesnych > akarorigyva fantazja bulionie
Chlebek razowy z tiarogispA; owocqmi z dodatkiem lubczyku
CZWARTEK z mastem, satata, podaga %9 » Pilaw z kaszy jeczmiennej z indykiem,
szyneczka i ym kolorowymi warzywami oraz
oraz ogorkiem »  Chrupki ukuryd@jane pomidorami
Buteczka z mastem, pasta o Suréwka z selera z dodatkiem jabtka
jajeczng z dodatkiem L raz oliwy
szczypiorku oraz ou zZ\Qliwek
ogorkiem % Wogda mineralna niegazowana
N 1% N\
Zupka mleczna —ptatki  [> Herbatka rumiankowa [> Ztipa —Xasolowa z dodatkiem majeranku
ryzowe btyskawiczne » Galaretka z smaku i i
Buteczka z mastem, truskawkowym
PIATEK puszystym serkiem » Buleczka z mastem
twarogowym oraz oraz dzemem
rzodkiewka brzoskwiniowym
Herbatka z dzikiej rozy

DZIECI MIEDZY POSIEKAMI DOSTAJA WODE MINERALNA NIEGAZOWANA.

W naszej kuchni uzywane sg produkty zawierajace alergeny pokarmowe i produkty powodujace nietolerancje pokarmowe, tym
produkty zawierajgce ,,$ladowe ilo$ci alergenéw” lub ,,mogace zawiera¢ alergeny” wymienione ponize;j:

Nie stodzimy cukrem napojow mlecznych oraz zup mlecznych. Herbatke stodzimy miodem.

N

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl

Zatwierdzita:...............ooee e

Str.:10

http://haccp-dokumenty.pl/

Dokumentacja objeta prawami autorskimi. Przedruk i rozpowszechnianie poza Zaktad w calosci lub w czgsci jest zabronione



mailto:HACCP.dokumenty@wp.pl
http://haccp-dokumenty.pl/

Zaktad: Szkota..............

Plan HACCP

Wersjanr. 1/...... |

Obowiazuje od

Ksiega GMP/GHP

VOWED.

[JAlGTy ota>yy SO%OL(DX [

Kpytepra dopopv doc

GMP - Dobra Praktyka Produkcyjna

Przyjecie surowcow i materialow

Instrukcja kupna towaru potrzebnych do produkcji:

Sotkt 1 tplympamy kurowave Pl 8= o mhay [wkayn Aokaivyyn Sootapyto

Dostawca

GRUPA
ASORTYMENTOWA

UWAGI

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl

Zatwierdzita:......
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Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP

Instrukcja przyjecia i ocena towaréw trwatych mikrobiologicznie.

(oo Tplyel yio Sokovugey 0xEVY MLELOAVEP GTAVL TEXMVIYLVEYO OTOKO®OL),
powye Coota>y dootapylove L 1yn otavL NiyteviyLveyo. Ao Cak=>adv Tplyeuo

KOVOYGTEVYPONS
evia 1. OBomi=N

volll CavieyCyolyte), ofexvolll oppom (o Cemouyia AP mhellvt
\|/(p| YLE TYAKO TYYTN CLPOWY (& onoJdyoyxlyyn, Kt [ pe o d0KO

Q nplynoadikv Tpodukt (o ANERELERY AN v
PW ALP KOVTPOAL TEUTEPATLPY N TT TpLeVAZadLVKO®EP [IpOdKO TPAVGTOPTL, KT ([ p\uu cvpowtey, Co

%0 AP Peyo ToLY LA VOL OKVTEK TOJM
1 ovpowy [® Tomvve eyvoot/:
Kpytyylva tepunepatvpa nplemolv Tomy
— ppolivie [J 0d —18°X do — 20 °X.
—yn=2odvie 0 —10 °X,
- ut’ 50, oMvy Dweple Cyodvie € dex apa%ﬁ npoRuyevTa £1°X,
— vofro> Cyodvie  dekhopory @+ TPOodLYE
— tvve movidep +20°X.
Teunepatvpa ® nplectplevi >oc8ov1<0(oscp [podKa, 0 Noe Byl oydoa o 2 8o 3=X vid tepn

YOTKLIE CLPOMYE OYKOPLWYSTYHOOAVE ® KLYNVL 80 TPOSLKY T yogtpovouyEvyym o= doPepa
ve ® om0o (B Dyilhe okpelIhovy 1 oy okpellAovyym kpyTept ;

vpowye tpletmoplove 1 vienpletmoplove. Zvpowye tpletmopldve 1 § GERMOMAVE 0 OKpel IAovyL T
eppvie Tplydatvollytl do orodyyia ® viemieAkiymn Aol iayn oAgpley %)\I/ Qve © poyalyvkoyn o

yoavie 1m o 108 [oye. ,5

Kuynvia mociado oydliehov- xd Oy payolywvom=. Qoplymao 0KoTowe npcquooo MOVE GF

® 003CteAvyu payalyvkv. Qolyaotkie dootapyloave 60 {ok>0dL TPOodVETY opéeg GLPQOY.E GEYPEYOMOALY
€ o# 1 Klgpowave 6o npleynomavia Cyodvie § Careyeviap tpodvyevia Lo uxs@x@%wu VO, OTOKO®OALVL
L. .
IMpleotpleya oll BeQwCy?J dvie Kodepvollyl Kiepomavia 0GTo® 60 payoiyvo owwc?@é;no WYVOPEY, O
8 cupowy [® yn=odlovyyn monpled cupowye LPodove 1 va KOYyL vieoyoyopxye olyxley (AW wap
vvk [© mpleynomavia. OTpayomovo ® TYL YEAL [Ipoyedupl Hp(;\v(p| Yo Tupomy Ko, ® KT [ pep dok=>0d
vie omoavo proces kierowania dostaw do przechowania przez pracownikéw. Towar dostarczanys jest
transportem dostawcy.

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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Magazynowanie i postepowanie z towarem

cja przechowywania surowcow, potproduktéw trwatych mikrobiologicznie.

817 COLG 0L YOGTOOOPK1 powa@wvowacp [DI-DOL], U(DCWJ oviap#y mply T
YU podap cupomyol, ol oapovkl tpleynooyoavia. Tooop an\p(p| TY QOKO TLEP®

N okadevia (Volkodleviey toPyie, TAS Ivievie, Cavieylyolylevie, tplekpoylovy teputy mply
datvollyt 8o ooyl LTI.) 7o, (puoco VE 0% KPOKL EALULVLQ#YE oLTUKL VIETPO®MIO>0mE (CVio

ExCevie). 60\/
5. Aby skutecznie przechowywac st su_]%gl »PT.

lub nw. $wiadectwo kontroli.

Stolowka:
.......................... Swiadectwo kontroli

Swiadectwo kontroli

TIOSE (SZE.) v eveee et

Data produkcji .....o.ovvviiiiiiiiiiii e

Data WaZnoSCl......ovvveuiiiiiie i

Stolowka:
.......................... Swiadectwo kontroli

TIOSCE (SZE.) v eneene et
Data produkcji ....ovvveeeniiiiii

Data WaZnoSCl......ovenniiiiiiie i

Data waznosci.............coooviiiiiii N -

N

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw . - .
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Ksiega GMP/GHP

trukcja przechowywania surowcow, potproduktow nietrwatych mikrobiologicznie

Opracowat: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw Zatwierdzila:
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Procesy obrobki

Instrukcja kontroli procesé6w technologicznych

Wiassiciel zaktadu Yyb osoba przez niego wyznaczona w danym dniu odpowiada za kontrolg parametrow
technoldg icz@ch kazNgj partii wyrobdéw gotowych:

1. PropoXgji Q@zczego ych sktadnikow,

2. Czasui imperatury ob obki terrnlcznej

danej partii W [
4. Whasciciel zakkadslub osoby przez niego wyznaczona zobowiazany jest do kontroli jako$ci wyrobow
gotowych produkg ch w 2qkladzie:
5. Nie wprowadzaé dg obfotu prodyktow wadliwych

022 %o 6°X) VIE TOMLVIEV rpcooc( 8>UA8(p vid 24 yodliywy. Ho@gg \
darclyu tpoyecop offp rBKl tCv. pyy, xCwolyleviy L. fégocD

2. Scisle przestrzegang przez personel zasada jest niezamrazanie surowcow juz raz @;mr %
niezuzytych. Pod zadnym pozorem artykutéw takich nie zamraza sie ponowxie. Sufesvce
szczegOlnosci mrozone jarzyny i owoce, mogg by¢ poddane obrobee termicznyj bez wezes$nigjszego

rozmrazania.

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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Instrukcja sanitarna w sprawie przechowywania prébek srodkow spozywczych

Stolowka pr2gchowuje probki wszystkich potraw, wyprodukowanych i przeznaczonych do
QNsSuMpcji.

5. 3 imi¢ i nazwisko osoby, ktora pob afa probke

6. Jezeli do przygotowania potrawy uzyto 'rodl’ébspoz
godzing otwarcia konserwy oraz dane um
termin przydatnoéci)

zakladu, osoba przez niego upowazniona.

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw Zat dzit
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl atwierdzifar........ooooooovvvviiiiiiniiinnnnn,
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Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP

Instrukcja wydawania positkow

Dania z kudqni wlasciwej przenoszone sa do rozdzielni, a nastepnie wydawane dzieciom na stotowce,
odzie odbywa\si¢ ich spozywanie.

5. X{oo 00 popevy FS&@XQSV & TPLYYOTOMOVLE TOTPAmY 80 oYdavia vie po.e Byl §2v oty
vid 2 yodlivy, mo

[ TOTpo®OY ® T=YVIE PQT Ty pvipop 75°X

[ motpawy oyn=o0dlove 4R

<)
Ll ovp (oK1 4°X o
0 @l SAwvy, vaplo Cyodvie & 8 Kgagocx(p;t poduyevia £1°X,

)
Movitopomovo PecT TEUTEPOTLPOL TOTROOYHPOL
— Moo=kt umy H7S °X| Tawtepowud e aogfqlﬁmap WY TEPUOUETPEU ® VayLyviv (Rropomypt /
TEPUOGLE. %
— ookt I davie: HO64 °X, Xeyny opyovole rw)@ga. B&powa mromieplynvi },Ll| G cpadovyyn — Bp
#Lowo — C=oytota, duclovyyn ® CaAiedvol ly1 Qo po%a(po | oa; oV tpla o Caredvollyt 0d podl
opL ut| oo BPoK KpMIoTYYT OYYLEK (w; GUOK 1 dpaktepYoTy vy OAa vlyTyyn oK
advik [, BeC oBywym Camoyn (w1 TOGHLOK (o.
[l motpomy © t>2yvie yotomavie /Comy pvipop 75°
[ motpam dpuyle daviar pivipvp 63°X
[ motpamy oxn=o0dlove 4°X
[ ovp (w1 4°X

[Mopap tepnepatvpy nplenpomadfapy Co Topoy# TEPUOUEXPL § g%y_éi;t. ovd varey (DBL(/ Ca
vopr( () norpocco| , 0 VOOl TIViE onC\pra( (oaptoD[ TEUTEP LTV 3

ovavyp toptaple oot Lootal 0TSVKOVA TO Y1ET>% Prel#y#
EUL ETYAOOY L. ..
XCao 00 popevtu Caxo)ylevia TplyyoTomavial TOTPAMY 00 OYOAVNYL VIE L{erg Avy( 0>vdoly vid
2 yoolivy, o Ty ylocte norpoco;)| voiedy (o\pxod)a( € oydamkl 00 KOYNVL, &xn ORKOL TTO OYEVIE
opyavoientyyCvep podejmuje decyzje co z nig zrobié. %

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw . 1. . - .
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Plan HACCP

Wersjanr. 1/...... | Obowigzuje od .........

Ksiega GMP/GHP

Instrukcja odopadki pokonsumpcyjne

L EOKT WyovoNylome vorely ypouaSQ( o toeeuvikv npleCvaylovyu oy>#yCvie va CAlemkt.

Opracowat: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw Zatwierdzila:
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl AIWICTAZHAL o
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Zaktad: Szkota..............

Plan HACCP

Wersjanr. 1/

Obowiazuje od

Ksiega GMP/GHP

Zasada 1: Okreslanie wszelkich zagrozen, ktérym nalezy zapobiec.

Identyfikacja przyczyny zagrozen

Drobnoustroje Dzialanie

Przyczyna niezgodnosci

b
2

'90
Drobnoustroje e
tlenowe mezofile

(ogolna liczba

. ? duja psuciysi¢ zywnosci
Ro%wgjaja si¢ najlypiej w temperaturze + 30°C

e Nieodpowiednie pokrycie podtog i scian (np.:
ubytki w powierzchniach)

e Nieregularne i nieskuteczne sprzatanie

e Nieskuteczna wentylacja pomieszczen i wyciag
oparéw

e Wystepowanie skroplin na powierzchniach
(sufity, Sciany itp.)

e Niedoktadne sprzatanie stanowisk pracy

. Brak ochronnego ubrania lub noszenia

drobnoustrojow) O brudnych ubran ochronnych
. Nieskuteczne mycie i dezynfekcja drobnego
sprzetu, urzadzen
O e Obecno$¢ owadow i gryzoni
@ e Nie przestrzeganie zakazu palenia
. e Nie przestrzeganie ciaggu chlodniczo -
@ cieplnego
o TTowodve# poic: povollyt *  BpoxodCie-ly oynpovvee
Baxteple twnv Xoh To®mOdLE# LK Mm%uwww (yv > OB SXVOT; Bpudvyyn waplyo o xGyotep oTpEdLe
. w16, polil krCev, O @p@aws e OBgyvolll omakomwoa) TPAVOTOPTOOY YN ® xCyotep otpedie
2 e TlIpleme>viove kooCe vo [yt
YaG) D, . Nieokvteylve yCwvvollyt pyyto 1 delyvheky el mooteplynvi
Bosrepte Ty Xok o Tlowodue+ CaTpLyLE Kap;‘,ﬁﬁs . Nie Caynomavie niytevy ocoPiotep tplel nepcover
1 Bakreple ko> [ oppawopt pole ﬁ\v( VX.: Bleyey N1z e p#K TpGEd TpCyoT=Tiavien S0 mpayy
owe < o . Nienpomid>one oymocadevie ® QX 1 vuymarek
L. o\ Nie npleotpleyavie yi#yv yn=odviyleyo
':5) . avy vieCopelmieylove ®03003TOPVY L OTALTPLVKIEN
o Qurtoaplae# ’COK(S\VV‘ , KT fp PE 05 e BROK KOVTPOAL AEKOPCKIEP TEPGOVELD
ZTamnyYAO oY VO ot 0dnomtedliaiva Co TomaIvaAL % Nie\gpleotpleyavia xi#yv tepuylveyo
Avpevc ATPLY L0 TOKOPUOME % Ipayp € Coxadeviepn y fpvwxn op fy 0ddexnooyyn ( Kiynovie 1
() KO.OROVIE)

Baxrtepie Belthevo

0K KOXTPOAL AEKALPOKLIED
mpleotpleyavie pyyta p=k Tpled Cuiav xCyvvol iyt

Y10 TOKOLPHOME

L]
(Xkoc))irpu‘imp Botv ii‘f?ﬁfégﬁ;fgg;‘i?{;ﬁ))rci); Ko Nleﬁ)awlSZ oe oymocoevie 1 vTplypavie QX 1 LUYOOAEK
Avop) Nt sotpleyavie x#yv tepuylveyo
Nigok! Cva dympova pled omadaput 1 ypyloviapt
PaK K OAL ANCOPOKIED TTEPGOVELL
anpa&q}a pwie 1 deCyvoeky oo momieplynvt pofoxlwyn
Sahpovelha o Moy 1000800 TOMAL.IVE Catpo NudgruteyxCvepoynpoXa npled omadopt 1 ypyloviaut

Zz0. Qoo [ cuPdwyo
Nienplgotpleyodggoeypeyoypl apTyKL> (o onoyoxlyyn

Inyelio, Xopmyh
oPaytep Yepowvt
o

¢ Moy+ mowodowal Toma.lve (otpu
Y10 TOKOLPHOME

Nienpleompleyavie
Nienpleotp8eyavie mp

ad nevy tplel mepoovel
Sup Nyyta L delyvoeky et

Plesnie i drozdze

Powoduja psucie zywnosci i powoduja szkodliwe zmiany

niedoczyszczonych
urzadzen i ubran
i produktu

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
Telefon; 690 664 002 e-mail: HACCP.dokumenty@wp.pl
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Zaklad: Szkota.............. Plan HACCP

Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP

Identyfikacja potencjalnych zagrozen.

3.

Zoaypoevia xnamxgvs
Zaypodevia ynepylve oTavoeN# oﬁ WoTKLy cLRoTaVYPE yNeULXLve, KT ([ pe onpomadfove do opy
aviCpo yComieko o ol kohyp W 8@9})0@){@
o ynepyxlveyo. OpyaviCu yL=omieka peByvpe v cuotavyee ynepylve vatyynuiaot (V. peok
xoe arepyiylve) AP domiepo mo Papdlo %)Ylu oxpeote (vi. Catpuyie petohopt xU Jkipt Ao xno
pofa vomotmwopoma). %

PUVYLY WO, LVOEKTYY WOV, avrwﬁtor\um ) nopu&ﬂ ®LROGTVL):
o. tokoyylve petore (0> (03 XWYVK, ORGEV, ;ﬁ( LINPOLVKL )

¥. ovPotavyee ynepyive moynodl=ye & Lo
€1 0eCyvoexkvep=#ye, Yhalvpa 1 dapPy)
0. moloota>olyt niytevilayyove (cuPoTovyp

KOOFLYIN
e. moymodlevia pikpoProroyrylveyo (vi. ead K18>OLGLOW\@
Zoaypodevia ¢p1lyyEve &

Zaypoevia priyylve 10 oclyotKie ofye GLPGTAVYPE | LATEPLOXY, Kt%g, oY omomodomal Pi
yyCve volkodlevia KOVOLUEVTA ( VIT. QALY LOTVEQ, TPLEXWYKL 1TT).
ZaypoJevia dpriyylve podva modGier va xLTepy KOTEYOpLE:
V' votupaive (Vi Kol Iyt ol lyl, TEGTKL, KOULEVIE, TIOLGEK)
v mlaoTtik, kooo>kl  onakoma) 1 £ vpl#dLe)
v petol [ (v omi>k § xd [y, vpl#dCe), dpoPveyo and TV, € PrduteR
v olk>o
v 3pemvo
v wve oo ofye [ (vt @200y, yolikt, dPOyUEVTY OTAKOMA), ETYKIET, GLVIOKOL)
Higiena produkcji ZywnoSci
Podstawowym zroédtem zasad higieny produkcji zywnosci sa szczegotowe reguty zawarte w Debrej Praktyce
Produkcyjnej (GMP).

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw . - .
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Zaklad: Szkota.............. Plan HACCP

Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP

Instrukcja / Analiza zagrozen i ustalenie CCP

glem jest zapewnienie wlasciwej analizy zagrozen wystgpujacych w zaktadzie oraz okreslenie krytycznych
punktow kontroli.

akré8 Obowny
Instrukcja dbowWjgzuje w Sgasie dokonywania analizy zagrozen oraz ustalania krytycznych punktow kontroli.

- Wdrozenie instrukcji i 76t nad jeNstosowaniem,
4.2. Zespot HACCP jest odpowiedz;
- Przygotowanie listy potencialnych zagroken,
- Przeprowadzenie analizy zagxpze
- Ustalenie mozliwych $rodkow Xon
- Okreslenie krytycznych punkto

Inych,

4. OplS postepowania

gotowego. Zagrozenia zostajg wpisane do ,,ArRysza 1
5.3.Zagrozenia podzielone zostaja na:

- Fizyczne,

- Chemiczne,

- Mikrobiologiczne.

ntyfikacji zagrozen”.

potwierdza zapisuje w ,Arkuszu identyfikacji zagrozen”
krytycznego punktu kontroli.
5.7.,,Arkusz identyfikacji zagrozen” zostaje zatwierdzony przez wilasciciela 2%

5. Zapisy
Arkusz identyfikacji zagrozen

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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Zaklad: Szkota.............. Plan HACCP

Wersjanr. 1/ Obowiazuje od Ksiega GMP/GHP

Identyfikacja zagrozen i kontrola - procesu przygotowywania positkow

Analiza zagrozen - Przyjecie i ocena surowcow

Okreslenie | Identyfikacja zagrozen £ . . Szacowanie CCP | Uwagi Zespotu
etapu Kat | Opis Przyczyny Srodki zapobiegawcze poziomu ryzyka PL|P2 |P3 |P4 ? HACCP
N\ — skazenie
Surgwcow
bafdeériami
tworczy
A Wykonywana na
. etapie przyjecia
Bacillussgreug,. oceng
B proc!ukty S hL_{!Q T IN [N |- NIE | organoleptyczna
B(:_\Clllus, E. &Qli, ¥ surowcOw uznano
migso — . K za punkt kontrolny
Pseudomonas, Poziom ryzyka CP, a nie CCP, ze
Micrococcus, $redni . wzgledu na
Lactobacillus, Ryzyko wystapienia mozliwosé
produkty zagrozenia jest eliminacji
mrozone — nlereIlkl(;e zagrozenia na
Ze WZ u na s e .
Pseudomonas) korzysgt a‘?nie pozniejszych
itp. i o etapach (kilka
~ oznaki :pliavl\%zonych etapow obrobki
plesnienia magazynowaKja dostawcow i SUrowcow) oraz
SUrOWCOW — . . . brak mozliwosci
N SUrowcoOw u potwierdzenia i
$wieze owoce, . e . rzeprowadzenia
producenta, rawidtowej jakosci przep
warzywa, S prawidiowey ) oceny dostawy w
— skazenie w zdrowotnej Y pd
grzyby, produkty - 100%, a takze brak
z i trakcie transportu SUTOWCOW .
3 zbozowe, P ANV szybkiej metod
3 | —brak higieny odpowiednimi yoxiel Y
s suszone bakalie | p ! oceny jakosci
R it srodka transportu dokumentami. cry )2 ! .
z o lub opakowar Jednak ewentualne mikrobiologicznej
o (plesnie z S i chemiczne
b . transportowych, wystapienie (.
5 rodzaju Mucor, . ystapier : surowca. Istnieje
S - — zbyt diugi czas zagrozenia skazenia . -
S B | Fusarium, ag T [N [N |- |NIE | rswniez mozliwosé
= - transportu w zbyt ierwotnego A O
2 Asp(_er_glllus, wysokiej bgk I eliminacji wadliwej
o Penicillum) oraz rowca bakteriami artii surowca juz
= ! temperaturze robotwoérczymi P o J
S wytwarzania . worczymt, na wejsciu do
& ; Surowcow dostawczego !
przez nie wrazliwych K | " zaktadu.
mikotoksyn: — kontrola termin Brak jest
aflatoksyna, przydatnosci, 4 mozliwoséci badania
patulina, — odmowa przyjecia tdyvaru  ROZOt surowcow pod
ochratoksyna A wykazujacego objawy srogkow odrony wzgledem
(maka, orzechy, skazenia, zepsucia, rosk moze iNes¢ ze parametréw
jabika, produkty zaple$nienia itp. sob ln§ d mikrobiologicznyc
zbozowe) konsg iow h
— nieprawidtowo skutk, i chemicznych,
prowadzone dlatego
procesy uprawy w zakladzie
. onuio si
— skazenie SUrowcow deczi OI:lelj‘i/SStlQ nei
SUTOWCOW ro$linnych — /) ]o ce}r,:;/ ¢pnej
pO,(ihOdZenla nadmiar §I‘(?dkOW 9- organoleptycznej
ryos(;lr(lneg'o ochrony roélin, f wskazujacej na
cH | Stodkami nieprzestrzeganie Téqp - mozliwos¢
ochrony , . 8‘ NIE oo
o . | okresow karencji 1 zaistnienia
ro$lin/pozostato$ | . % zagrozenia
ciami metali itp., (4N &
- Ao
szkodliwychdla | oo dsenie ,(P
zdrowia
upraw 93}
w miejscach V(.‘
duzego skazenia '&i
2 N

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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Zaktad: Szkota..............

Plan HACCP

Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP
Okreslenie | Identyfikacja zagrozen & q q Szacowanie CCP | Uwagi Zespolu
etapu Kat | Opis Przyczyny i poziomu ryzyka P e R ? HACCP
— skazenie
i Pozi k
zanieczyszczenie ~oziom ryzyka
pierwotne Sredni
surowca — brak . Ze wzgledu na mate
programu — korzystanie z us%'ug. prgwdopodobl_er’l;tw
\ o ochrony przed pewnych dostawcm_)v i 0 jego wystapienia
- producentéw pracujacych oraz wspoOlprace ze
zgodnie z systemem HACCP, | sprawdzonymi Parametr zwigzany
GMP & GHP, dostawcami z
— kontrola wizualna artykutow zanieczyszczeniem
opakowan spozywczych. Punkt | surowcow
B Z surowcami, Producenci T In IN |2 kqntr kontrolowany jest
opakowar - Sprawdzan.i'e.atesté'w jakosci | wystawiaja oli W czasie prz_yj@cia i
2 rowcem lub deklaracji jakosci dokumenty CP1 | natym etapie
2 akcie wystawianych przez potwierdzajace istnieje mozliwos¢
] odchodow, producenta, (deklarujace) brak eliminacji
2 sier$ci itp.) — odmowa przyjecia towaru zanieczyszczen opakowan lub partii
g ykazujacego objawy fizycznych oraz surowca
3 usgkodzenia, skazenia przez | skazenia surowcow uszkodzonych czy
N szkdgdniki zywnosci przez szkodniki. zanieczyszczonych
3. Dostawcy towarow i Istnieje rowniez
% producenci, wiele pdzniejszych
& N z ktorymi Stotowka etapow
) wspolpracuje, sg w czasie produkgji
= objeci programem potraw, podczas
;U?E\TVC;%T]C w B 'oo zapobiegania ktérych j??t
zanieczyszczen zanieczyszczenie % : Zl\(N zzllc_z]? f“a mOZI.l WOSC
fizycznych; pierwotne ? . SZKOGNIKOW usumeena
zanieczyszezenia | surowca kontregg wizualna (program DDD). zanieczyszczeh
organiczne — u producenta lub d tarczel ch partii s\rowca, | Mimo wszystko w
F pierwotne W czasie — us\nigciefyidocznyc ramac_h T [N |[N (- |NIE
(kamyki, transportu, zaniq YSZCZ, " lub odrr}p a | Ograniczonego
sznurek, drewno | — brak higieny przy)ee Wadl@ partit Zaufam? przyjeeie
itp.), ciata obce pojemnikow 00 i%?t:giﬁz _s;c;ko cp
(fragmenty transportowych 4. Ie)
opakowan) ?

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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Zaktad: Szkota.............. Plan HACCP
Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP
Zasada 2: Okreslenie Krytycznych Punktéow Kontroli (CCP)
Arkusz identyfikacji zagrozen i ocena zagrozen proceséw technologicznych
Zagrozenia Ocena zagrozen 5;55;’;3 e aDeCyZJ
Etap procesu
i Opis Kat DEREATT Czestos¢ | Poziom | Priorytet p1lp2|p3lpal ccpr
zagrozenia M/F/C yezyny C. ) (CxP) '
{>e ®APLVKL TPAVCTOPT
[Dhe ivig, Bakrepte yn M v Towap TpleTepUtvomay 1 3 3 T(N|[N|-[ X111
opofot® rpxgs
HpQ\yd K LE TOMAPL v
Yvpowye/ rZTEPOSUK’C\V vietp |Baxtepie ynopofotw M Caxkadevie mplel mpayo | 1 | TiInInlZ | xm
oog pkpoproroyytvie (pxce @Ko
>
EEK_O’ TAOOTIK, MAo [} v6LKodLoVE OTOKOMAVIE 1 3 3 T(N|[N|-| XII1
>€ MOPLVKL TPALVGTOPT
Ip&yel xie supowye / mt [=npod |Boxtepte ynopoporte M E P P P 1 2 2 TININ]=| xm1
LKTY Tp@ae pkpofroroyylvi (prge T00OP TPLETEPHLVODOVY
€
>
EEK_O’ mAOCTIK, Tao [ volKkodLove oTOKO®AVIE 1 3 3 T(N|[N]|-[ XI11
Tpleynooywavie ® ctavie Lo [Baktepte ynopofotm
M amapo ppolive 2 2 4 T|IT|-]-|XXII1
ppoevio fpxga
TpLexynooymavie ® mapuvioy
N xn2o0dvixlyyn / vietpooe pi [ i, Boxtepte xn M omaplo YN=odvi 2 2 4 T(T|-]|-[XXII1
opoPorta [pyle
kpofloroyiylvie
Tplexnooymwavie cupowy (ov
oy poagELym wapovk (o i | Xezo, Thaorik, moo [} volKkodlove omoKOMOVIE 1 2 2 T[N|[N]| - [XZTOII
nzodviylyyn//n anpO&)K’C\U eK
Tpa2e pikpoBrodoyryivie
PoCupalovi Pfomtapta xnopofotw M Caxadove pl xe 1 vapd 8¢ 1 ) 2 tInIN| = | sTOn
pxCe 1o
OBp (Bro oot mva
Baxkreptie ynopofotm vieokvtex vy Tpoyes de
M S M 1 3 3 T|IN|N|[-|XTOIT
Ve 1 beCyvheiyga pug (prge Guvieryor ot [pvep
el vie, Poucrsp exn M VIEBOK>0BVE LYy LE 1 2 2 T|N|N|[-|ZTOIT
OBp rBK(l oot v oaplym o opofora | pyCe
woy [®
% 2LKk>0, TAOOTIK, TIOG @ viedok>adve pyyte 1 xCy | ) ) TININ STOIM
€K olylevie
Baxreptz ynopopote M VIEBOK>aBVE LYy LE 1 1 1 T[N|[N]| - [ZTOII
OBp (Bro oot nvo il oo, Spop | | PxCe
w,
) 2LKk>0, TAOOTIK, TG @ viedok>adve pyyte 1 xCy | ) ) tInIN| = | sTOn
€K olylevie
Baxkrepie ynopofotm M Coxolove p| XEL vapd 8¢ | ) 2 tInIN|Z | sTom
rpr;s o3
PoCdpapviavie moplyo 1 owoy, viedootateylva niyteva
, TAQOTIK, 0200, TEG 060B16T0 L KOVTPOAQ OT
KL, 20TvY, dpLlalyt, [} Ao TNV GTfPC' . 1 2 2 T[N|[N]| - [XZTOIT
1d “xuvapd 86 '
OBp (Bra ot (pva/mplyyotowy |Baxtepie xnopopote M Gaxadove pl y& 1 vapd 8¢ 1 5 5 TININ|Z | sTOD
WOVie (pxge L
oot nve LB Cacadviyle moot |maotug, =00V, KO viedootarteylva niyteva
> (o ookt kol lyt, dpLalyt [} 000B16TA L KOVIPOAQL GT 1 2 2 T[N|[N]| - [XZTOIT
[opypowoavie, iplympomiavie. | ¢ Dyt vapd SCt avo eyl vopd 86t
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Zaktad: Szkota

Plan HACCP

Wersjanr. 1/

Obowiazuje od

Ksiega GMP/GHP

Akusz identyfikacji zagrozen i ocena zagrozen procesow technologicznych cd.

N o o Drzewo Decyzj
Zagrozenia Ocena zagrozen decyzyjne a
Etap procesu Ooi o P pr o —
pis a zesto§¢ oziom rioryte %
zagrozenia M/FIC Przyczyny C. (P) (CxP) P1|P2|P3|P4| CCP?
OBp (Bro tepurylva, / palevt CPyr vioka tepmepot
€, ypihhowavie odyplemavie, Co | Boktepie ynopofot M vpa ofp (Pt viedoot | ) ) I ~I Nl = | sTOn
Tekavie, modyplemavie picpod o (pyle atextvy xtao opp (B
alowe Kl
CPyT vioKa TEUTEPATLPA TT
TIpLlexynooywavie yemive, oxn | Baktepie ynopoport M odyplemavia | ) ) I ~INl = | sTOn
>adlavie ® rpsz Pyt 32vyt yloo tpleynow
yoavio
TpLleynooyonavie ® ®opLVKY, Pyt myooka TepunepATLP
n ynzodviylyyn//n rZTtpOSUK Boktepie ynopofot M o modyplemavio | 3 3 ol 1l Z| 2 lxxm
Ty VieTpoas wkpoProdoyyly o (pyte Pyt 82vyt yCao mple
e ANOOYOALVICL
B CPwT vioka TeUTEPOTLUPA T
08YpLE®OVIE, LaTIEKAVIE wofm‘ng‘g xmopopor |y, 0dyplemavio, (Pt 5>uyt 1 1 2 2 T|N|N| - |zTOI
P oo TPLeEXNoOY®OVI
Coxadlovy tarepl / mo
Baktepie ynopopot M PEUVIK
o (pyte Coxadove pl xg 1 vops 1 2 2 T| N| N| - |=TOII
Yicadavie va tareplo / vayxly ‘ 3
) = oEpWILG viedootateylva niyte
>
Q>o0y, yolwt, o @ va ocoftota (Vokpyy, 1 2 ) I~ n| 2 sTOn
TEPLOL 0L Y200y 1TT.)
Baxkrepie ynopofot Caxoalevie onpomadlove B
TTodavie do kKovoLUTYPL ® rpxCS M pLeC TPOOMVIKAL 1 1 1 T| NI N XTOI
>
Q>o0vy, yolikt, o @ viedootatey va Niyleva oG 1 5 5 I~ Nl 2 | sTon
TEPLOL ofiota
Zopot Bpudvyyn vaylw) Zoypole) Vie oyKpYTO N B B N E _
Boxtepte ynopofot ViedoK>advE pyyle
Myyie 1 SeCyvderypa vaxly) o rpx(;i, xnop M CPwT vioka TepmepOTLP 1 2 2 T| N| N| —| ZTOIT
o oyraplovio
>
[oGootazo i po X V1ES0K>0dVE T>VKOVIE 1 2 2 T| N[ N| - | 2TOIT
dxa yneputylveyo
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Plan HACCP

Zaklad: Szkota..............
Ksiega GMP/GHP

Obowigzuje od .........

Wersjanr. 1/...... |

Schemat procesu technologicznego - potrawy w oparciu o surowiec

Elementy kuliname, Surowce wymagajace Surowce w mniejszym Warzywa, owoce, Kasze, maki,
Zywno$¢ zamrozona warunkéw chtodniczych stopniu wymagajgce dodatki pieczywa, napoje
CP1 ~ Nietrwale warunkoéw chlodniczych CpP1 CP1

mikrobiologicznie CP1 CP1

N N L N

Przyrzadzanie w magazynie Przyrzadzanie w magazynie art.
Suchych

Przechowywanie w
lodéwce CCP1

Przechowywanie w

zamrazarce CCP1

N

ANEA

Rozmrazanie

Odpadki kat Il

\‘ . .
%6 Pobranie do produkcji / |

porcjowanie

v

+_» Porcjowanie .| Obrébka wtérna / Obrébka na
\ zimno

vy \ & :

Porcjowanie ¢ Przesiewanie Uktadanie / porcjowanie /
T @ nalewanie
(¢
o |
. . . . 9
ﬂ Mieszanie / dodawanie / 4 Umieszczenie w urzadzeniach -
rozrost / watkowanie . >
Inne dodatki chtadniczvch
_> =
l\ 2\
Obrébka termiczna N Ekspozycja

l \ v% \
%
4 v @ v v
W naczyniach Uktadanie / porcjowanie / R Gotowe
wielorazowego uzytku nalewanie

i

v
Podawanie dzieciom

Koniec
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Zaktad: Szkota

Plan HACCP

Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP
Zasada 3: Ustalenie granicznych wartosci limitéw w CCP
Ustalenie granicznych wymagan - przyjecie produktéw CP1
N; Atwozavia § Tapaustpy kpywyxy Moviropivy Aokvpev
P IEvan (valoa / vp|PodLap Caypod — € Gre>avio k|OdmomiedLioAy HEVTY
XX evia amofieyap#y, Tol. o e [ Zom
I1 € Qaprol ° ;’; VX Mertoda Yok x4 oo PYTOO=%, v oy
7
1 2\ & 3 4 5 6 7 8 9
(&)
AR
kg%ﬁama
Opodki oo yay ey /a0
s Ce Lappodove *ﬁ’ Xl 8=X/-20 +/—3=X [[Towap tEUTE
— C ovtpoia paTLPV,
§' q PATLPY T Qulvaivao, Lo
g YolkodCove POLYITOPTL \ Lo3EYTOO POLK AeywCoa o
© Ko Ao OTt o[yt 60 WyA£d odpluyeviv
i~ LKOMAVLE [Tpoyomvik St [Nie m\ycr|
L Koldo doota [tomopv o
=3 vy TLEE
3 Opodkt oroyay Ivotpukypo ploo opolupeviv
l% Ce vieTpoa>e pk L/ o=x [OViTopo®OViE ¢ nple=odo
— |poBroAoyiylvie R — , TGyl e T VL
E =0 Aoy omapv XI11
POVGTOPT TOMO
p (o mpCeC mpg
Opodkt oo yay|cwol vika BeXtole
Ce / tpoo=e pikp p
ofloloyiytvie
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Zaktad: Szkota..............

Plan HACCP

Wersjanr. 1/

Obowiazuje od

Ksiega GMP/GHP

/\ Ustalenie granicznych wymagan - przechowywanie produktéw CCP1.

Ustalenie wymagan CCP1 (parametrow), monitorowanie i dzialania korygujace

Nr

Rodzaj

CCpP Etap (nazwa) zagrozenia Dzialania G Hemi Dzialania Odpowiedzial Dokumenty /
zapobiegajace o - Jak | korygujace PR Zapisy
Wartos¢ | Tolerancja Metoda
czesto
1 2 3 5 6 7 8 9
(é ITopap tepn
% Orcagowoww cpaTLpY LPC
Srodid % G s [y 01
spozywcze g aevic =odvixCyyn/
zamroZone Coppadapko
& oy.JoG N Peyvloypo. e
- Vi D18 = UTEPATLPY CK
% [IpCeteppuivom +—3=X Kovtpoia ot >adomovyyn
o 0LVIE TOMAPV, akomo, olv n (>npodukt
% viem=ol yimo AKOMAVLIE, O ® — Tomadopt
g TEUTEPOLTLPOL yyA=d, kovip [Kadda |evie mple=odo
g viem=ollyima 2y ola dat pl |docTOm [VEYO O aLmaptL, Kapta Kovtp
g ntyleva mTpoyo yoatvollytd o [Tpoyowvik Cua ol Tplexnom
@ OVIKO Pomiar (Y%< 6°C [+A2°C 0 oo yyta Q) tplynadky vy yoovie o XX
S Srodki temperatgry 60/ %0 24 yo [npletepuvom I11
§ spozyweze Kupl, olk>o, |urzadzeniach: §9 Qulvoaiva ko [BCvy  |avia Tooopv
3 |nietrwale =00y, LolKo () vTpora mply polupoevio
§ mikrobiologic [dove omako® %, Sotvollyt do — oyyodavie §
Y |znie avie, ¢ croyyla vyl Tomt
o [7)
0’. adopievie mpg
i VO TPLKY PO e>o.loveyo
C
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Zaklad: Szkota.............. Plan HACCP

Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP

a 4: Ustanowienie i wprowadzenie skutecznych procedur monitorowania Cpli CCP1

Instrukcja monitorowanie, przyjecie towaru CP1.

stkie dostawy do Zaktadu przywozone sg firmowym transportem danego dostawcy)

Niyteva ocofiota S0oT mx%tspom v [ Be€ Caotplede) (Bpak Tolepavyor), vieCyodvol [ sotyyl

YO GTOLVL GOVITOLPVEYO GOl oy@&) VAUB Nytevy 0GoBLGTER KIEPOWMY W/O0GTOMY W EALLULVVLQE YO>Z O
(7)

@
- otav omoKo®AY/ oyyA£d [ Bel CK?%S), Be&olvak Cemovyia (Bpak Tolepavy ),
- olvakomavie [1Cyodvie £ Polmop Sngﬁp (YE)\Np 1169/2011

2.
- data tplydatvol iyt 8o onoJyyto L EotyRLy yivol iyt olvakooavep Lvorely omoJy( 80..0) @

7}
aptol kpytyyLva to dato okpe AoV ans%gpo&) evta, vieCyodvo | oty mplydotvol iyl 8o ono

Jyyia AvB mvipoAvee tpooa=ol lyt VAL unsp%&up\u pavoroptL VALB olvakomavio VAV Bpok

L
- kpyryylva tepunepatvpa tplemolv TomapL (ViETpmo umpo’ﬁ};c;ko 1xlvie):
o (‘ano&)m\u ppodove 06 —18°X 60 — 20 °X. 0&

vofro> Cyodvie  dekhapoyp# mpoduyevia +1°X,

wve movidep +20°X.
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Dobra Praktyka Higieniczna

Instrukcja przy pracy z Zywnoscia.

Prace reczne
1 Unikaj noszenia ci¢zarow, kiedy tylko jest to mozliwe..
2 Uzywaj wozkow transportowych.

3 Oszacuj tadunek zanim go podniesiesz.

4 Dziel duze fadunki.

5 Pro$ o pomoc, jesli jej potrzebujesz.

6 Nie zastawiaj przejsc.

Najczestsze wypadki przy
pracy dotycza kregostupa,
szyi oraz zeber!

—— ce—
0 ;o o”o

Mozliwos¢ poslizgniecia sk
1 Sprzataj po sobie.

2 Utrzymuj podlogi i przejscia
3 Nos stosowne obuwie.

Poslizgniecia, potkniecia i

upadki sa druga z najczestszych

przyczyn wypadkéw w miejscu
A

pracy!

Siige, s 8 falls ace the seccod most common couse of accidents
in the worksisce

Aty

5 Bezzwtocznie zglaszaj kazde rozl
6 Chodz - nie biegaj.
7 Zgtaszaj ciagnace sig kable.

................................................................................................................................................

5 ?gij lubgiekaj na desce, nigdy w dtoni.
6 Tr#ymaj 2§ raczke i uzywaj szczotki zmywajac ostre

Oparzenia e,
1 Nie przeno$ goracych pojemnikow. Oparzenia moga byé i A
2 Uzywaj kuchennych rekawic ochronnych. ~ przyczyna dtugiej i
3 Utrzymuj podlogi i przej$cia w czystosci. bolesnej
4 Nie siegaj ponad rozgrzanymi powierzchniami. {ehal?ll'cta,,f],' .!mm,i,,‘,,r,
5 Otwieraj wieka "od siebie".
6 Zwracaj uwage na znaki "Uwaga gorace!".
7 Wktadaj powoli zywnos¢ do rozgrzanego ttuszczu.
Spadajace przedmioty

1 Nie przecigzaj potek.

4 Zglaszaj uszkodzone potki
5 Przechowuj niewygodne przedmioty w
6 Nie przechowuj niestabilnych tadunkow
7 No$ odpowiednig odziez ochronng.

Spadajace przedmioty fnogaiabil

2 Faillng cojects can il

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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Zaklad: Szkota.............. Plan HACCP

Wersjanr. 1/...... | Obowiazujeod ......... Ksiega GMP/GHP

Instrukcja higieny produkcji positkow i potraw.

o Cok>o ocxf%lw(mavt
L APTYKLY TR Wy leNwolva CaBsCmawa( npled Cenovytep, CoviexCyolyleviep Avp poCmO(psu dpofv

L. Qolyotkie ol lytome Tomvvy Byl TplexNomymave t LoyalYVomove ® 0dTomedviyn
wopLvKayn COXER >0y 1mo tepnepotLpl .

ome voiey otapavie u\uf o npleCvaylovyyn do teyo pepoyoym.

o tplsCvayfove do pyyta Jyovollyl 6# 0dnomiedvio {aGIAMVE © YOP=E)# A

= Byl Deplypypoave o xLyotol L.

3. Zheoy AV wvve vPE#
LB CuvE ©od| TTVEY

6. AeGKO TOMLYVY B\u( TOJTIOOVE 1 ofgo@om ve ® tplelvayxlovyp 80 TeY0 UIEPTYL.
7. T>voely L do ofp (| Bt teppiylvey ndatviev B ( Ootedy Be€ oBywyn Camoyn (o.

- . — warzywa

- o — migso
S e RS oy _— noze specjalne

= mi¢so

= ryby
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IS

2.6. sprawdzenie szczelosclpodiog,
Wszystkie te czynno$ci powi y%&wykon
powinni sprzata¢, my¢ i dezyntako

3.

wymagajg szczegolnej dbatosct

Instrukcja utrzymania higieny i czystosci zaktadu.

Do codzienn¥ch obowiazkow utrzymania czystosci w pomieszczeniach i otoczeniu nalezy:
1. usuwanie 2Aczesci produkeyjnej wszystkich odpadkow i $mieci,

ch®bowigzkow utrzymania czystosci nalezy:
2.1. mycieo 'en?.BIoszy,
2.2. mycie szufladsAynetrz sz
2.3. odkurzanie s\jandgsufitow,
2.4. pranie i naprawjaniCqdziezy &chronnej i recznikow,

dokonania naprawy lub wymiany zuzytych przedmiotow,

ian, drzwi 1 okien.

ane co najmniej raz na tydzien. Rowniez raz na tydzien pracownicy

rzadek w swoich szafkach.. Pomieszczenia magazynowe
zadek. Sciany sufity potki nalezy, co najmniej raz na tydzien

oczyszcza¢ za pomoca zwilzony gi zamiata¢ przynajmniej raz na dzien, uzywajac zwilzonych

Nazwa Przeznaczenie Stezenie %
LUDWIK mycie 1-2
PLYN FLESZ dezynfekcja 5

Roztwory myjace przygotowujemy bezposrednio przed uzyciem.

6. Opis postepowania

Po zakonczeniu pracy lub w trakcie pracy w razie potrzeby:

- rozmontowac urzgdzenie,

- usung¢ pozostajace resztki 1 splukac¢ doktadnie ciepta woda,

- zanurzy¢ na 15 minut w roztworze myjacym o temp. 40-50°C,
- umyg,

- doszorowac szczotka trudne do czyszczenia powierzchnie,

- doktadnie sptuka¢ srodek myjacy,

- zanurzy¢ na 15 minut w roztworze PLYN FLESZ,
- doktadnie sptuka¢ woda,

- pozostawi¢ do wyschnigcia.

Sprzet porzadkowy po wykonaniu mycia i dezynfekcji zostaje wyptukany po biezaca wodg i schowany w miej
przeznaczonym do przechowywania.

Opracowal: mgr inz. Barszczewski Mieczystaw
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A\ Zaopatrzenie w wode

Woda stosowana do celéw technologicznych odpowiada wymaganiom okreslonym w odpowiednich przepisach. Tylko
z takiej wody mogg by¢ rowniez wytwarzane para lub 16d stosowany w procesach produkcji.

Woda spetnia wymagania Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z 7 grudnia 2017 roku z pozniejszymi zmianami w sprawie,
jakosci wody pgeznaczonej do spozywania przez ludzi.

0¢ Instrukcja zaopatrzenia zakladu w wode.
<,

<,
4.1. Q mplynadkv amoptt A o%g/cr;tm via 2@ pokollyt mody, dULVIGTPOATOP MOJOY 1-Y
L peot CoPfomi=ELavy 6o mt@oma o 0 TYU dakyte o>allyiytela Cok>adv.

o
4.1.1. Q nplymadkv ntplepmiy ® g'ecroc(o ®OdY OYVIKOQZEYEP £ mopLl LVGTAAAYPL VA
Ledy vyl ©ody © BuTha)N %@rpo yn IET.
?

4.1.2. Q nplyradkv LarsTvievia 085@@8), 0 00 pakol iyt ®ody (VIT. pep OYyA£d, Con
aymn, opox) varedy, vieCo>oyx&vie %i?&p;t 2ol lyime kKpokl vampomyle Qomsmw(
doctapylfavie ®ody do TAoy (X @ w@]xt n VLSCB| dvyymn 6o motpleP Niyteviylv
o—covitapvyyn t yeh [© kovoup \v(pvﬁf&n

L

5. Tply viepolvollyt Canmewvievia nplel d>vIdw 0@6 CTOOY OOy ® tAollytayn v18CB|
Ovyym 00 VOPUOAVEYO PLVKYPOVOMAVLIA TAOY, comﬁg%oﬂ Lted Cok=>0dv TOdEPULOE dEY Y
C(p| 0 rowcvd YL TAOLY, (@it 80 0dwo>avia. '9’0&

Kapta xovtpoit Bad coo&ytsa?;}S

Aata oyvi e[z LTl HoPepagexy mp [
Xeh ATOPYOVY TP Np. ocp| ba Metoda woPiepovia Quyvik
xv Badavia (Bt B
Oyeva Cyodvol Iyt @ ofol Ztayeo YCdatviovio Qo - /" IIN KO 5667-5:2003 | Akyentomaivy
aple PEYLAODGAVYL TPOL® Sy — TLVKT TORoPL ®OdY w5,
vie vidatviovep — oYQLlyte 0@
VoL olg ’ﬁn

AV

Z
\ °\
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N
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Odpady zywnosciowe

Instrukcja odpady Zywnosciowe

iku procesu produkcyjnego powstajg nastepujace grupy odpadow:
ycia i1 przygotowania surowcow (obierki, zgnile lub zepsute surowce, resztki

1.3. Oyext @HOTAPFRE O OYVIKV oBeyvollyt cavitapiot (® opald pyyto 1 deCyvheky et
1.4. Zraio\e .g’g (ort A B Doteth (oKt opof onakomavia o [podkayn ynepyxvyyn
2. Yovoavie 00x aé@ 0By A ol voot TLP=YO:

2.1. Odnady & xp&yryotomawva 1 offp rBKL oot TIVEQ GLPOWY, (o TPOKTOMAVE GZ, PAKO 0OTOOY KOULVOL
00 KOVREVEP (® CRropxwym, mo xCwu CaPrepave o= MIT1O
2.2. RE1o=>olvol iyt Cak>adv, Cyodvie £ vpom= Camapt# § yuivE, TpodLop
2.3. >65{ y LomeNTpleTepuivomave Caey ol ol ofy odBrepa=a prppo LTIYALLLEZY
0paLOMEP LUOMY M LOUEVYLE OYOTETIEVLI.
2.4, NE, OBOdY TOPOTOZE ® OYVIKL OBp (Bm CLPOWY, (® opal pecltKl yoToOWy

A ol ® moptecCyCeviay oac;é p (] Bxt opal koymvi.
3. XZmodove dap (oKt opal Dotetk (m%gr; ROVE OO KOLPTOVOMEYO TLO=CL O voot mvie nplexkalyoove
do vIyACayot.
4. Odmody C,cotspd y€ xateyopu I Cod 8)((106}| , afpCoPiepoza drppo LVTYALLE#Y O 0ITOY TOKOVGLUTY,

8. Omnp [Jvievie mogepvik (@ vo otavomiokayn TpanN
opa kaddopalomo mo Caxko)yLeviv Tpay\y. ‘5?9
9. Yovwavie Duteyt Cypopadfovyyn o y1#yL dvia oSy XoS?@vws C typ Je eyt oyoynyoove o#

10. Q papoyn xodlievvyyn xEwvvollyt mopl=dkomyy T, TOPENVIKL (IQBZ\V O# LWYTE [IpodKOL LW WL

pL L eYKopLYGTavia 0drad (o 1 Chemek Jymvolylooyyn, ('/',
11.1.4. - notatki, protokoly z kontroli skuteczno$ci wykonywania zabiegow anyciai dezynfekcji.
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Zabezpieczenie i monitoring szkodnikow

g\gxn CopyKavyyn TOPEUVIK (o va odmady 1 wvve Luieyt, nply oy
oTeEPATYX VYL Oy odL @na& W t eyt Cyodvie & NOpHOVOYPOLLELL.
1.8. Qolyotkie kpatKl DxtKogg CoPeduiextove o# pwake npled nplymadkomyu Covvi yiep

1.9. Odnady G# oCK=Ad0MAVE Vi Cs%g&tpg voutecCyle) o olylelvie Copykavyyn TOPEUVIKOL
AN t 1 0dC1EVVIE LGLOAVE.

1.13.
>>Koniec Ksiggi <<
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