Opis

Zgodnie z rozporzgdzeniem (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny srodkéw spozywczych a takze
ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, wszystkie przedsiebiorstwa sektora spozywczego, w
tym takze bary gastronomicznej szybkiej obstugi, muszg opracowac, wykonywad i utrzymywac
procedury zgodne z zasadami systemu HACCP, a takze przechowywac i archiwizowa¢ dokumentacje
potwierdzajgcg wdrazanie systemu.

Dokumentacja zawiera opis poszczegdlnych grup potraw, schemat postepowania z dang grupg
potraw, na podstawie ktdrego przedstawiona zostata analiza zagrozen i wyznaczone krytyczne
punkty, ktére muszg by¢ pod statg kontrolg, instrukcje systemu HACCP oraz instrukcje dobrej praktyki
higienicznej z wzorami formularzy do zapisdw. Przygotowana w formie skoroszytu z wymiennymi
kartkami, z miejscami do wypetniania, umozliwia dostosowanie dokumentacji do indywidualnych
warunkéw kazdego baru gastronomicznego.



