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Sporzadz notatke
Wykonaj zadanie oznaczone kolorem czerwonym

Wysli) wykonane zadanie do 17 maja na adres
1zabelazero@wp.pl



KAZDA PLACOWKA GASTRONOMICZNA POSIADA
INACZEJ OPRACOWANY SYSTEM HACCP DLATEGO, ZE
CHARAKTERYZUJE SIE ONA OKRESLONYMI:

warunkami pracy, zwigzanymi z asortymentem
produkowanych potraw 1 napojow (np. inne warunki
pracy panuja w sushi barze niz w tradycyjnej polskie;j
restauracji)

technologiag wytwarzania potraw 1 napojéw
uktadem funkcjonalnym
wyposazeniem zakladu w maszyny 1 urzadzenia

*systemu HACCP opracowanego dla jednej placowki, nie
da sie przenies¢ do 1nnego zakladu

*do pomocy w stworzeniu dokumentow przy
opracowywaniu systemu HACCP mozna wynajac firme



ETAPY WDRAZANIA SYSTEMU HACCP:

Powolanie zespolu do spraw HACCP
decyzyjny w tej sytuacji jest dyrektor (kierownik) zakladu

wskazane jest wybileranie osob z doSwiadczeniem 1
przeszkolonych

(Nalezy zapoznac¢ wszystkich pracownikéw z gotowym
systemem HACCP 1 kontrolowac jego przestrzeganie)

Przygotowanie opisu danej grupy produktow i
okresSlenie ich przeznaczenia

polega na wydzieleniu potraw 1 grup potraw sporzadzanych
w zakladzie

podzial powinien uwzglednia¢ podobienstwo pod wzgledem:
sktadu surowcowego
procesu produkcyjnego

warunkow przechowywania 1 bezpieczenstwa zdrowotnego



Wyvrozniamy nastepujace srupy:

mieso 1 przetwory
produkty maczne
ZUpy, SOSy, wywary

wyroby garmazeryjne poddane obrébce
termiczne;]

wyroby garmazeryjne na zlmno
satatki

mleko 1 przetwory mleczne
dodatk1 skrobiowe

clasta 1 desery



7 punktu widzenia przyszle] analizy zagrozen potrawy
mozna podzieli¢ na:

niepoddawane obrébce termiczne;]
serwowane bezposrednio po obrobce termicznej
schlodzone po obrébce termiczne;]

poddawane obrobce termicznej, schladzane 1
odgrzewane (np. technika cook-chill)



Opis receptury

Autor receptury / data utworzenia receptury

Kierownik dziatu jakosci

Osoba odpowiedzialna za przygotowanie potrawy

Rodzaj diety

Identyfikacja konsumenta

Przynaleznos¢ do grupy potraw

Wielkos¢ porcji jednostkowej potrawy

Liczba porcji

Sktadnik Zawartos¢

Warto$¢ energetyczna (kcal)

Biatko (g)

Ttuszcez (g)

Cholesterol (mg)




Weglowodany ogotem (Q)

Bionnik (g)

- Witaminy

Lp.

Czas przygotowania potrawy

Lista
skiadnikow

Waga

Skiadniki, ktore moga wywotywac reakcje alergiczne

Opis sposobu wydawania positkow

:
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3. Opracowanie schematu przeplywu grupy
okresSlonych produktow

o polega na sporzadzeniu schematu blokowego
technologiczne] produkcji potraw

o Etapy, ktore powinien uwzgledniaé¢ schemat:




Weryfikacja schematu przeplywu grup
okresSlonych surowcow:

polega na sprawdzeniu zgodnos$ci opracowanego
schematu z jego rzeczywistym przebiegiem

Analiza zagrozen:
nalezy stworzy¢ liste potencjalnych zagrozen
lista ma zawierac ich charakterystyke
powinno sie tez wskazac zrodla zagrozen

nalezy tez oszacowac ryzyko wystapienia

*najczesciej pojawlajacymi sie zagrozeniami sa,
zagrozenia mikrobiologiczne



ZADANIE: NA PODSTAWIE PRZYKEADU DOKONAJ

ANALIZY ZAGROZEN:
PRZYKLAD:

Rodzaj Escherichia: Pateczki (np. Escherichia coli) tego rodzaju
wystepuja w przewodzie pokarmowym ludzi 1 zwierzat. Ich zrodlami
pochodzenia moga by¢:

surowe mleko
drob
wolowina

Obecnos¢ w produktach pasteryzowanych moze §wiadczyé o wtornym
zakazeniu tych produktow.

7ZAGROZENIA DO PRZEANALIZOWANIA:
Rodzaj Salmonella,

Rodzaj Shigella,

Rodzaj Yersinia,

Rodzaj Listeria,

Rodzaj Clostridum,

Rodzaj Staphylococcus,

Ples$nie nalezace do grzybow,

Drozdze



6. Ustalenie krytycznych punktéow kontroli (CCP):

o okreslenie miejsc w procesie produkeji, w ktorych
mozliwe jest nastapienie zagrozenia dla
bezpieczenstwa przygotowywane] zywnosci 1, co za tym
1dzie, dla konsumentow

o Wykorzystuje sie w tym celu drzewo decyzyjne:

Przyktad drzewa decyzyjnego
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Etapy procesu produkeyinego, ktore nalezy wziacé
pod uwage przy wyznaczaniu punktow kryvtveznvceh:

warunki 1 sposob przechowywania surowcow
warunki 1 sposob przechowywania polproduktow
warunki 1 sposob przechowywania 1 dystrybucji
wyrobow gotowych

procesy obrobki technologiczne;

procesy mycia 1 dezynfekcji

Pracownicy gastronomii lekcewazacy swoje
obowiazki i nieznajacy zasad higieny
produkcji

= POTENCJALNY PUNKT KRYTYCZNY .




Wykaz CCP dla grup potraw

Grupa potraw

Potrawy lub dodatki przygotowywane bez obrébki cieplnej

Potrawy lub dodatki przygotowywane bez obrébki cieplnej
(po przygotowaniu lub przed podaniem chtodzone)

Potrawy poddane obrdbce cieplng
(serwowane bezposrednio po niej)

Potrawy schtadzane po obrébce ciepinej

Potrawy poddawane obrdébce cieplnej, schtadzane
| ponownie ogrzewane do temperatury konsumpcji

CCP

przyjecie surowca

przechowywanie w chtodni
przygotowywanie gotowych positkdw
personel

chtodzenie

przechowywanie

przechowywanie kanapek w chtodni
personel

obrdbka cieplna
przechowywanie
personel

schtadzanie
przechowywanie
personel

obrobka cieplna
przechowywanie
personel



KONTYNUACJA TEMATU ZAPLANOWANA NA
KOLEJNA GODZINE LEKCYJNA



