Karta kontroli temperatury potraw

Dokumentacja systemu HACCP

Nazwa firmy: NIP:
Typ lokalu: Miesigc / Rok:

Limity i spos6b pomiaru

e Obrébka termiczna: dréb, wieprzowina, mieso mielone, ryby min. 74°C w Srodku przez 2 minuty;
wotowina w catych kawatkach 63°C; jaja 70°C przez 2 minuty.

e Chtodzenie: z 60°C do 10°C w max 2 godziny, potem do +4°C lub nizej.

e Odgrzewanie: min. 75°C w srodku potrawy.

e Pomiar: czysta sonda w najgrubszym miejscu produktu. Nie osiggnieto limitu: kontynuuj obrébke.
Chtodzenie trwato dtuzej niz 2 godziny: ocen potrawe, a w razie watpliwosci wyrzuc.

Zrédto: Przewodnik do wdrazania zasad GMP/GHP i systemu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego
(GIS, MRIiRW, 1ZZ). Dla miesa mielonego i ryb przyjeto 74°C z ostroznosci.

Rejestr obrdobki termicznej i chtodzenia

Temp. w Godz.

Chtodzenie: S .
godz. startu osiagniecia Podpis

srodku




Ta karta jest czeScig planu HACCP z kompletu

Na kontroli Sanepid patrzy na caty system: temperatury, mycie, dostawy, szkolenia, alergeny i
plan HACCP. Komplet GastroTarczy:

1. Instrukcja uzytkowania dokumentacji 7. Plan HACCP

2. Dziennik kontroli temperatur (12 miesiecy) 8. Karty alergendéw

3. Rejestr mycia i dezynfekgcji 9. Rejestr kontroli szkodnikéw (DDD)

4. Rejestr przyjecia dostaw 10. Harmonogram mycia i dezynfekdji

5. Procedury GHP/GMP i HACCP 11. Ksigzeczki zdrowia — Przewodnik i Rejestr

6. Dokumentacja szkolen pracownikéw

Standard 199 zi - Kompletny 299 zt

Kompletny dodaje: checklist przed kontrolg, poradnik "podczas kontroli", plan dziatart naprawczych, wzor
odwotania od decyz;ji.

PDF i DOCX z nazwg i NIP Twojej firmy. Plan HACCP utozony pod Twdj rodzaj lokalu. Link na maila od
razu po ptatnosci BLIK lub kartg, jednorazowo, 14 dni na zwrot.
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