	ANALIZA HACCP
Z SZACOWANIEM RYZYKA
(DANIA Z CATERINGU)
	DATA WYDANIA
	20.09.2023

	
	WERSJA
	3

	
	STRONA / STRON
	6 / 6



	ETAP PROCESU
	OPIS ZAGROŻENIA
	MOŻLIWE CZYNNIKI
	ŚRODKI ZAPOBIEGAWCZE 

I KONTROLNE
	SZACOWANIE POZIOMU RYZYKA
	ANALIZA – DRZEWKO DECYZYJNE

	
	
	
	
	CZĘSTOTLIWOŚĆ
	POWAGA SKUTKÓW
	WSKAŹNIK RYZYKA
	KATEGORIA RYZYKA
	1 1a 1b
	2
	3
	4
	DECYZJA

	1. PRZYJĘCIE DOSTAW

GOTOWYCH DAŃ W FORMIE CATERINGU
	wzrost drobnoustrojów (rozwój zakażenia pierwotnego i zakażenie wtórne)

alergeny
	- zły stan opakowań cateringowych,

- zły stan sanitarny środka transportu,
- niewłaściwa temperatura dań,
- niska jakość dostaw,
- krzyżowe zakażenie dań alergenami,

- brak przestrzegania zasad higieny podczas przyjęcia dostaw.
	- ocena stanu opakowań transportowych i środka transportu,

- ocena jakości dostaw,
- kontrola temperatury dań,

- korzystanie z usług sprawdzonych dostawców,
- informowanie dostawcy cateringu o specjalnych wymaganiach żywieniowych uczestników zajęć (np. alergeny),
- szkolenia z zakresu GHP/GMP,
- samokontrola przed dopuszczeniem do pracy,
- mycie i dezynfekcja.
	2
	3
	2x3=6
	RYZYKO DUŻE
	T
	N
	T
	N
	CCP 1

	2. PRZECHOWYWANIE DAŃ

(PRODUKTY CHŁODZONE

NP. PRZETWORY MLECZNE)
	wzrost drobnoustrojów (rozwój zakażenia pierwotnego                        i zakażenie wtórne)
	- zbyt długi czas przechowywania,
- zbyt wysoka temperatura,
- przekroczony termin przydatności do spożycia lub data minimalnej trwałości,
- uszkodzone opakowania,
- brak przestrzegania zasad higieny podczas przechowywania.
	- przestrzeganie zasad FIFO podczas rotacji dostaw,
- kontrola temperatury przechowywania,
- kontrola terminu przydatności do spożycia lub daty minimalnej trwałości podczas przechowywania,
- szkolenia z zakresu GHP/GMP,
- samokontrola przed dopuszczeniem do pracy,
- mycie i dezynfekcja.
	2
	3
	2x3=6
	RYZYKO DUŻE
	T
	N
	T
	N
	CCP 2

	3. PORCJOWANIE GOTOWYCH DAŃ
	wzrost drobnoustrojów (rozwój zakażenia pierwotnego                        i zakażenie wtórne)
	- zbyt długi czas operacji,

- brudny drobny sprzęt i urządzenia,
- brudne naczynia i sztućce,

- brak przestrzegania zasad higieny.
	- sprawne przeprowadzenie porcjowania poprzez zapewnienie odpowiedniej obsługi,
- szkolenia z zakresu GHP/GMP,
- samokontrola przed dopuszczeniem do pracy,
- mycie i dezynfekcja (w tym mycie i wyparzanie sztućców
i naczyń).
	2
	1
	1x2=2
	RYZYKO MAŁE
	T
	N
	T
	T
	-

	4. WYDAWANIE DAŃ

UCZESTNIKOM ZAJĘĆ
	wzrost drobnoustrojów (rozwój zakażenia pierwotnego i zakażenie wtórne)

alergeny
	- wydanie dania niewłaściwej osobie (alergeny)
- zbyt długi czas operacji,

- brudny drobny sprzęt i urządzenia,
- brudne naczynia i sztućce,

- brak przestrzegania zasad higieny.
	- sprawne przeprowadzenie wydawania poprzez zapewnienie odpowiedniej obsługi, która zna wymagania żywieniowe uczestników zajęć,
- szkolenia z zakresu GHP/GMP,
- samokontrola przed dopuszczeniem do pracy,
- mycie i dezynfekcja (w tym mycie i wyparzanie naczyń).
	2
	1
	1x2=2
	RYZYKO MAŁE
	T
	N
	T
	T
	-

	5. MYCIE

I WYPARZANIE

NACZYŃ I SZTUĆCÓW
	wzrost drobnoustrojów (rozwój zakażenia pierwotnego i zakażenie wtórne)

niewłaściwa 
jakość wody
	- zbyt krótki czas operacji,
- zbyt niska temperatura procesu,

- niewłaściwa jakość wody,

- brak przestrzegania zasad higieny.
	- okresowe badanie wody,
- kontrola naczyń podczas mycia,
- kontrola procesu,
- szkolenia z zakresu GHP/GMP,
- samokontrola przed dopuszczeniem do pracy,
- mycie i dezynfekcja.
	2
	1
	1x2=2
	RYZYKO MAŁE
	T
	N
	T
	T
	-

	Wszystkie

etapy
	zagrożenia fizyczne
	- plastiki i tworzywa sztuczne (osłony lamp oświetleniowych, guziki),

- metale (biżuteria),

- szkło (okna, okulary pracowników),

- papier (etykietki, papier).
	- szkolenia z zakresu GHP/GMP,
- samokontrola przed dopuszczeniem do pracy,
- mycie i dezynfekcja.
	2
	1
	1x2=2
	RYZYKO MAŁE
	T
	N
	T
	T
	-
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Dzienny Dom Pobytu w Celbowie

Celbowo 6, 84-100 Puck
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