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	Bieżące środki kontroli

	I. 

Przyjęcie surowca

1.Marchew 

	-obecność drobnoustrojów chorobotwórczych

- obecność ponadnormatywnej ilości azotanów i azotynów
- metale ciężkie


	M

CH

CH
	-zaniedbania w zakresie higieny u producenta

-nie przestrzeganie

zasad GMP

	Procedura przyjęcia surowca (w tym system zatwierdzania dostawców)


	Kontrola jakości dostaw:

-kontrola dokumentacji  
-ocena stanu higieny środka transportu i konwojenta

-ocena wizualna

-zgodność towaru ze specyfikacją

-współpraca z aprobowanymi dostawcami



	2. Jabłka
	-pozostałość pestycydów

- metale ciężkie


	CH

CH
	-nie  przestrzeganie zasad GMP

	Procedura przyjęcia surowca (w tym system zatwierdzania dostawców)


	Kontrola jakości dostaw:

-kontrola dokumentacji  

-ocena stanu higieny środka transportu i konwojenta

-ocena wizualna

-zgodność towaru ze specyfikacją

-współpraca z aprobowanymi dostawcami



	3. Cytryny

	pozostałość pestycydów 
- metale ciężkie


	CH

CH


	nie  przestrzeganie zasad GMP

	j.w.
	j.w.

	4. Cukier
	Obecność zanieczyszczeń  fizycznych
	F
	-zaniedbania w zakresie higieny u producenta


	jw
	jw. 
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	II. Magazynowanie

1.Marchew 


	-wzrost drobnoustrojów

chorobotwórczych, pleśni
	M
	-zbyt wysoka temperatura / wilgotność,  zbyt długi okres przechowywania

nieprzestrzeganie higieny
	Procedura/Instrukcja

Magazynowania

Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczeń magazynowych


	-kontrola temperatury, wilgotności
-rotacja dostaw (zasada FI-FO)

- procedura sortowania
-ocena wizualna

GHP/GMP



	2. Jabłka, cytryny
	- wzrost pleśni 


	M
	-zbyt wysoka temperatura/wilgotność,  zbyt długi okres przechowywania


	Procedura/Instrukcja

Magazynowania

Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczeń magazynowych


	-kontrola temperatury, wilgotności
-rotacja dostaw (zasada FI-FO)

-ocena wizualna, 
- procedura sortowania




	Identyfikacja zagrożeń
	Środki kontroli

	Etap procesu
	Opis zagrożenia 
	Kategoria zagrożenia
	Przyczyny
	Procedury  i instrukcje związane
	Bieżące środki kontroli

	III. 

Przygotowanie surowców

1.Marchew, jabłka, cytryny

a) czyszczenie

b) mycie 

c)rozdrabnianie
	-Obecność piasku

(marchew) , 
- nasiona, gniazda nasienne (jabłka)

- nasiona (cytryny)

Obecność szkodników

-drobnoustroje chorobotwórcze

-drobnoustroje chorobotwórcze


	F

B

M

M
	Nieprawidłowo przeprowadzona 

obróbka wstępna

zła jakość wody

zaniedbania w  zakresie higieny personelu oraz sprzętu kuchennego
	Instrukcja przeprowadzania obróbki wstępnej 

Instrukcja nadzoru nad jakością wody

Instrukcje:

-higieny personelu

-mycia i dezynfekcji sprzętu kuchennego

-mycia i dezynfekcji pomieszczenia kuchni
	- ocena wizualna

- sortowanie
-okresowe badania mikrobiologiczne wody

- kontrole wizualne

- okresowe stosowanie szybkich testów do kontroli czystości

GHP/GMP

	IV.

Mieszanie składników
	-wzrost liczby drobnoustrojów

-ciała obce pochodzące od personelu i ze sprzętu
	M

F
	-brak higieny personelu oraz sprzętu

j.w.


	Instrukcje:

-higieny personelu

-mycia i dezynfekcji sprzętu kuchennego

-mycia i dezynfekcji pomieszczenia kuchni


	-ocena wizualna

- okresowe stosowanie szybkich testów do kontroli czystości

GHP/GMP
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	V. 

Przechowywanie

surówki w urządzeniu chłodniczym
	-wzrost liczby drobnoustrojów

	M
	-niewłaściwa temperatura przechowywania

- zbyt długi czas przechowywania
	Procedura przechowywania wyrobu gotowego
	-kontrola temperatury i czasu ekspozycji

	VI.
Porcjowanie na talerze
	- wzrost liczby drobnoustrojów


	M
	-brak higieny personelu oraz sprzętu


	Instrukcje:

-higieny personelu

-mycia i dezynfekcji sprzętu kuchennego


	- kontrole wizualne


