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 Proszę zrobić notatkę i przygotować się do kartkówki z 

WDRAŻANIA I WERYFIKACJI SYSTEMU HACCP.  



7. Limity krytyczne. 

 

 Ustalane są dla każdego punktu 

 Przykłady określanych wartości: 

- czas przechowywania 

- temperatura obróbki termicznej 

- temperatura składowania 

 Przewiduje się: 

- możliwe odchylenia od określonych limitów 

- sposób monitorowania odchyleń 

 

 



8. Opracowanie i 

wprowadzenie 

efektywnych 

procedur 

monitoringu w 

krytycznych 

punktach 

kontroli (CCP). 

 

 





technika schładzanie czas 

cook-chill od 70°C do 3°C NIE dłuższy niż 90 minut 

cook-freeze od 70°C do -18°C NIE dłuższy niż 270 minut 



9. Ustalenie działań korygujących dla CCP 

 polega ono na opracowaniu procedur postępowania w 

przypadku odchyleń od ustalonych limitów  



10.  Ustalenie zasad weryfikacji.  

 należy sprawdzić, czy przyjęty system sprawnie działa, 

zapewniając bezpieczeństwo żywności 

 weryfikacja opiera się na: 

- metodach 

- procedurach  

- narzędziach badawczych 

- innych ocenach 

 weryfikacja uzupełnia proces monitorowania  

 pomaga ona określić prawidłowość założonego procesu 

technologicznego i związanych z nim czynności 

 

 

 



KTO MOŻE PRZEPROWADZAC KONTROLĘ? 

 

 osoby spoza zakładu 

 

 

 

 przeszkolenia pracownicy z danego zakładu 

gastronomicznego 

 



11. Zbiór dokumentów i zapisów potwierdzających 

wdrożenie i funkcjonowanie systemu HACCP: 

 

 księga HACCP 

 księgi procedur systemowych 

 zakładowy kodeks GHP/GMP 

 zapisy z monitoringu 

 instrukcje technologiczne 

 instrukcje stanowiskowe 

 inne instrukcje 

 


