Organizacja produkcji gastronomicznej kl. 11l TZiUG - Zdalne nauczanie -tydzien drugi

Temat : HACCP

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie si¢ z materialem

2. wykonanie notatki w zeszycie

3. wykonanie zadania domowego:
Zadanie domowe

Narysuj schemat technologiczny produkcji pierogéw ruskich i zaznacz w nim miejsca CCP
(krytycznych punktow kontrolnych)

Zdjgcie notatki i wykonane zdanie domowe prosze przestaé na adres dyrektorradymno@onet.pl

MATERIAL

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli jest to system, ktory identyfikuje, ocenia i kontroluje zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa
Zywnosci.
System HACCP gwarantuje konsumentom bezpieczenstwo zywnosci ( mniejsze zagrozenie
chorobami, zaufanie do producenta) a producentom poprawia wizerunek firmy, zmniejsza ryzyko
reklamacji i zwigksza konkurencj¢ na rynku.
System HACCP sktada si¢ z 7 zasad:

przeprowadzenie analizy zagrozen

ustalenie krytycznych punktow kontrolnych (CCP)

ustalenie limitow krytycznych

1.
2.
3.
4. ustanowienie systemow monitorowania parametrow CCP
5. ustanowienie dziatan korygujacych

6. ustanowienie procedur weryfikacyjnych

7. opracowanie systemu dokumentacji

System HACCP moze by¢ wdrazany dwoma sposobami:

I sposdb — opracowanie planu systemu i cato§ciowe wdrazanie

II sposdb metoda 12 etapow:

1 etap — powolanie zespolu ds. HACCP gdzie na podstawie zarzadzenia powoluje si¢ zespot osob
odpowiedzialnych za wdrazanie i funkcjonowanie systemu ( okreslenie: cel powotania, zakres
kompetencji, okres powotania)

2 etap — opis produktu finalnego ( w gastronomii dla potrawy lub grupy potraw o podobnej technice
wykonania)

3 etap - przeznaczenie produktu gdzie okresla sie grupe konsumentéw do ktorej produkt jest
skierowany i przeciwwskaznia
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4 etap — sporzadzenie schematu technologicznego

5 etap - weryfikacja schematu technologicznego - poréwnanie opracowanego schematu
technologicznego z warunkami produkcji w praktyce ( naniesienie ewentualnych poprawek)

6 etap — analiza zagrozen i oszacowanie ryzyka — identyfikacja potencjalnych zagrozen ( chemiczne,
fizyczne, biologiczne) na kazdym etapie produkcji dla kazdego surowca

7 etap — ustalenie krytycznych punktéw kontrolnych (CCP) — czyli okreslenie miejsc, w ktérym
moze by¢ zastosowana kontrola niezbedna do zapobiegania i wyeliminowania zagrozen

W zaktadach gastronomicznych krytycznymi punktami kontroli, w ktérych istnieje wysokie
zagrozenie bezpieczenstwa zywnosci sg:

- przyjecie surowcoOw tatwo psujacych si¢

- przechowywanie surowcow lub produktéw ( magazyny, bemary)

- obrobka termiczna

- schtadzanie

8 etap — okreslenie wartosci parametrow i limitow krytycznych oraz ich tolerancji- dla kazdego
CCP okresla si¢ wartosci parametrow( np. temp. , pH, czas, wykrywanie metali) i dopuszczalne ich
tolerancje

9 etap — opracowanie systemu monitorowania — czyli nadzor i kontrola czy wszystkie operacje
wykonywane sg wiasciwie. Okresla si¢ metody pomiaru parametrow, czestotliwo$é, sposdb zapisu,
osoby odpowiedzialne

10 etap — okreslenie dzialan naprawczych — zawsze nalezy przewidziec¢ i okresli¢ dziatania
korygujace dla kazdego CCP na wypadek gdy zostang stwierdzone odchylenia od ustalonych
parametrow

11 etap - zasady weryfikacji systemu - weryfikacja ma na celu sprawdzenie czy system w praktyce
dziata zgodnie z ustalonym planem HACCP oraz czy jest skuteczny ( przeglad zapisow
dokumentujacych funkcjonowanie systemu, przeglad i analiza najczestszych nieprawidlowosci,
ponowne ustalenie CCP i limitéw krytycznych)

12 etap — zasady opracowywania dokumentacji systemu HACCP- na dokumentacje sktada si¢
ksigga HACCP, procedury i instrukcje oraz zapisy dokumentéw opisujacych funkcjonowanie systemu

Utatwieniem dla zakladu moze by¢ system kolorystyczny drobnego sprzgtu:

kolor czerwony do surowego migsa
kolor niebieski do ryb

kolor biaty do nabiatu

kolor z6tty do drobiu

kolor zielony do warzyw

kolor brazowy do migsa poddanego obrébce termicznej (gotowanego, pieczonego itp)



