	MONITOROWANIE CCP 1 / CCP 2
	DATA WYDANIA
	20.09.2023

	
	WERSJA
	3

	
	STRONA / STRON
	2 / 2



	ETAP PROCESU
	NR

CCP
	SPOSÓB MONITOROWANIA
	WARTOŚCI KONTROLNE

(ZAKRES TOLERANCJI)
	CZĘSTOTLIWOŚĆ KONTROLI
	DZIAŁANIA KORYGUJĄCE
	DOKUMENTY I ZAPISY

	1. PRZYJĘCIE 
DOSTAW GOTOWYCH DAŃ W FORMIE 
CATERINGU,

PÓŁPRODUKTÓW

I GOTOWYCH PRODUKTÓW
	CCP  1
	POMIAR TEMPERATURY

DAŃ Z CATERINGU
	- dla zup minimum +75ºC

- dla dań oraz deserów serwowanych na gorąco minimum +63ºC

- dla dań zimnych minimum +4ºC

- dla napojów gorących minimum +80ºC
	każde przyjęcie dostaw
	odmowa przyjęcia
	INSTRUKCJA PRZYJĘCIA DOSTAW (CCP 1) 

ZARCHIWIZOWANE DOKUMENTY BĘDĄCE DOWODEM DOSTAWY

ZAPIS - KARTA KONTROLI TEMPERATURY DAŃ
Z CATERINGU (CCP 1)

ZAPIS - KARTA NIEZGODNOŚCI
(W PRZYPADKU WYSTĄPIENIA ODSTĘPSTWA OD WARTOŚCI KONTROLNYCH)

	
	
	POMIAR TEMPERATURY

WARUNKÓW TRANSPORTU
(PÓŁPRODUKTY I PRODUKTY CHŁODZONE)
	zgodnie z informacją producenta umieszczoną na opakowaniu lub
w dokumentacji towarzyszącej
	każde przyjęcie dostaw
	
	

	
	
	OCENA ORGANOLEPTYCZNA DAŃ Z CATERINGU
ORAZ PÓŁPRODUKTÓW

I PRODUKTÓW
	prawidłowa lub nieprawidłowa

(zdatne lub nie zdatne do wydania uczestnikom zajęć)
	każde przyjęcie dostaw
	
	

	
	
	SPRAWDZENIE TERMINU PRZYDATNOŚCI
DO SPOŻYCIA LUB DATY MINIMALNEJ TRWAŁOŚCI PRODUKTÓW PACZKOWANYCH
	prawidłowy lub nieprawidłowy

(termin wystarczający aby wydać go do spożycia uczestnikom zajęć)
	każde przyjęcie dostaw
	
	

	
	
	OCENA STANU OPAKOWAŃ TRANSPORTOWYCH
I ŚRODKA TRANSPORTU
	prawidłowa lub nieprawidłowa

(szczelne, czyste, nieuszkodzone)
	każde przyjęcie dostaw
	
	

	2. PRZECHOWYWANIE DAŃ, PÓŁPRODUKTÓW
I PRODUKTÓW (PRODUKTY CHŁODZONE

NP. PRZETWORY MLECZNE)
	CCP 2
	POMIAR TEMPERATURY
W URZĄDZENIU CHŁODNICZYM
	- lodówka:
od 1 do 5OC 
(tolerancja +1 lub –1OC),

- zamrażarka: 

poniżej -19OC 

(tolerancja +1OC).
	1 raz dziennie
	1) sprawdzić przyczynę wzrostu temperatury w urządzeniu chłodniczym; jeśli przyczyna jest możliwa do wyeliminowania (np. nie domknięto drzwi urządzenia) należy ją natychmiast wyeliminować, ustawić urządzenie na maksymalne chłodzenie
i kontrolować temperaturę aż do osiągnięcia wymaganych parametrów (czas osiągnięcia wymaganych wartości maksymalnie 30 minut)

2) w przypadku poważnej awarii urządzenia należy natychmiast wezwać serwis; jednocześnie przenieść artykuły spożywcze do innych urządzeń chłodniczych po uprzednim sprawdzeniu czy warunki panujące w urządzeniach są zgodne z wymaganymi wartościami dla przenoszonych artykułów spożywczych
	INSTRUKCJA KONTROLI TEMPERATURY PRZECHOWYWANIA (CCP 2)

ZAPIS - KARTA  KONTROLI TEMPERATURY PRZECHOWYWANIA (CCP 2)
ZAPIS - KARTA NIEZGODNOŚCI
(W PRZYPADKU WYSTĄPIENIA ODSTĘPSTWA OD WARTOŚCI KONTROLNYCH)
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Dzienny Dom Pobytu w Celbowie

Celbowo 6, 84-100 Puck

[image: image1.png]