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I T-j.angielski — zawodowy

HACCP in the catering industry.

Myslisz, ze dokumentacja HACCP to niepotrzebna papierologia? Po co nam
rejestry, ktorych 1 tak nikt nie potrafi uzupetniac? Dowiedz, sig, jak to zrobi¢, aby
zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci - rowniez od formalnej strony - stato si¢
codzienng rutyng w Twoim lokalu

Pamietaj, ze zapisy z systemu HACCP to gwarancja dla nas jako producentow, ze
zapewniamy bezpieczng zywnos¢. Dzieki prawidtowo prowadzonej dokumentacji jestesmy w
stanie udowodni¢, ze wszystkie procesy wykonujemy bezpiecznie i tym samym zapewniamy
odpowiednie warunki sanitarno-higieniczne.

KTO POWINIEN PROWADZIC ZAPISY HACCP

Zapisy powinny by¢ prowadzone przez personel naszej restauracji / produkcji. Jesli od
samego poczatku zaznaczymy, ze nalezy to do ich codziennych obowiazkéw, nie bedzie juz
problemu z odpowiednim wykonywaniem tych czynnosci. Do obowiazkéw wiasciciela lub
wyznaczonej przez niego osoby nalezy egzekwowanie tych czynno$ci 1 sprawdzanie, czy sa
prowadzone starannie i na biezaco.

ZAPISY ,,DO PRZODU”

Najczestszym bledem, jaki popelniany jest przez pracownikéw (oraz samych wiascicieli
gastronomii), jest uzupetnianie rejestroéw z wyprzedzeniem. W czasie rutynowych kontroli
Sanepidu dochodzi do weryfikacji rejestrow i okazuje si¢, ze temperatura byta sprawdzana
nawet w okresie gdy restauracja... byta nieczynna. Zdarzaja si¢ rowniez przypadki, gdzie
zapisy byty uzupetnione z gory na caty rok. Badzmy uczciwi wobec siebie i naszych
klientow.

PO CO PROWADZIMY ZAPISY W SYSTEMIE HACCP

Zapisy z systemu HACCP sg potwierdzeniem, ze zywnos¢, ktora produkujemy oraz
wprowadzamy do obrotu, jest bezpieczna. W momencie, gdy Sanepid otrzyma informacje, ze
doszto do zatrucia prawdopodobnie w wyniku spozycia serwowanego przez nas jedzenia,
rejestry bedg jednym z podstawowych elementow, ktore moga potwierdzi¢, czy wszystkie
podjete przez nas dziatania (majace na celu zapewni¢ bezpieczng zywnos¢) byly
przeprowadzone prawidlowo. Dzigki zapisom systemu HACCP restauratorzy sg w stanie
udowodni¢, ze zrodto zatrucia nie pochodzi z ich lokalu.

ZAPISY / REJESTRY SYSTEMU HACCP: CO MONITORUJEMY?

Do najczestszych zapisow naleza:
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Rejestr kontroli temperatury w urzgdzeniach chtodniczych / mrozniczych: temperature nalezy
monitorowaé co najmniej raz dziennie. Zaleca sie dokonywaé pomiaru w godzinach
porannych. Dla urzadzen chtodniczych zakres prawidtowych temperatur wynosi¢ od + 22C do
+ 82C. Dla urzadzen mrozniczych: od - 20 2C do - 182C.

Rejestr kontroli czasu przechowywania dan w bemarach: ze wzgledu na bezpieczenstwo
potraw cieptych, nalezy je przechowywac¢ w bemarach maksymalnie do 2 godzin. Po tym
czasie ich spozycie moze stanowic zagrozenie dla naszego zdrowia.

Rejestr kontroli urzadzen i maszyn — przynajmniej raz w roku nalezy dokonac przegladu
catego sprzetu znajdujgcego sie na wyposazeniu naszej restauracji.

Karta monitorowania obecnosci szkodnikéw — w przypadku, gdy nie mamy podpisanej
umowy z firmg prowadzgcg monitoring szkodnikéw, Sanepid zaleca prowadzi¢ monitoring
szkodnikéw we wtasnym zakresie. Wynik codziennego monitoringu nalezy odnotowywaé, a
na prosbe organu przedtozyé réwniez do wgladu.

Karta kontroli mycia i dezynfekcji poszczegdlnych pomieszczen / urzadzen — wiekszosé
restauratorow praktykuje zapisy zwigzane z myciem i dezynfekcjg poszczegdlnych
pomieszczen, czy urzadzen. Takie zapisy pozwalajg nie tylko na zachowanie czystosci i
porzadku, ale przede wszystkim na egzekwowanie dobrych praktyk wsréd pracownikéw
restauracji.

System HACCP opiera si¢ na wielu zasadach, a jedna z nich to: ,,Co nie zostalo zapisane, nie
zostato zrobione”. Kazde nasze dziatanie powinno by¢ zatem odnotowane w rejestrze, a
przede wszystkim potwierdzone podpisem. Jesli juz teraz stwierdzisz, ze brakuje Ci
odpowiednich formularzy do codziennej pracy, mamy je dla Ciebie tutaj — obejrzyj
przyktadowaq karte kontroli temperatur

http://www.bonduelle-foodservice.pl/porady/2018/10/19/jak-wypelniac-dokumenty-systemu-

haccp.html

1111 ZADANIE : Do ex.1-2 p.153-154 in your book, please.

Send your work till 13.05.2020 r. (Prosze przestaé prace do 13.05.2020r.)
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