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Nazwa towaru: Tem?or-zcr)atura W"ggj}”"sc Czas sktadowania
Mieso -1-+6°C 80 -85 do 2 dni
Stonina stona 0-3 80 — 85 Ok. 1 roku
Wedliny swieze +2 - +6 80 -85 1 — 2 tygodnie
Konserwy m¢sne 0-+2 70 -80 Ponad rok
Ryby w lodzie -2-0 90 — 100 1 — 2 tygodnie
Ryby wedzone -6 - +8 80 — 85 Do 1 tygodnia
Jaja -1-0 80 — 85 9 — 10 miesy
Masto +2-4 75— 80 4 — 6 tygodni
Produkty suche w Zgodnie z
opakowaniach Do +22°C 80 -85 zaleceniami
jednostkowych producenta
Margaryna +2-4 75 Do 2 miesy
Mleko +1-2 - 2 dni
Ser twardy +2-3 75 - 80 6 — 8 migsi
Ser twarogowy 0-+1 75— 80 Kilka tygodni
Jabtka -1-+4 85-90 6 — 9 migsy
Truskawki 0-+2 85-90 7 — 10 dni
Owoce cytrusowe +2 -5 85 4 migse
Winogrona -0,5-+0,5 85-90 4 — 6 Mgy
Szparagi +0,5-1 90 4 tygodnie
Cebula 0-2 80 — 85 6 — 7 migsy
Fasola szparagowa 0-1 90 2 — 4 tygodnie
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Drzewo decyzyjne zgodne z Codex Alimentarus (Kodek&ywnosciowy)

1. Czy istnieja dziatania zapobiegawcze
dla danego zagrozenia na danym etapie?

NIE

TAK

A

Zmodyfikuj etap

2. Czy etap ten jest specjalnie stosowany,
aby wyeliminowa¢ prawdopodobienistwo TAK
wystapienia zagrozenia?

\ 4 A
1.1. Czy kontrola tego zagrozenia na danym TAK
etapie jest konieczna ze wzgledow
bezpieczenistwa zywnosci?
NIE To nie jest Krytyczny
Punkt Kontroli (KPK)
A

NIE

A

do takiego poziomu?

3. Czy zagrozenie moze na danym etapie
moze by¢ niedopuszczalne lub wzrosngé¢

\ 4

TAK

Krytyczny Punkt Kontroli

(KPK)

NIE

A

akceptowalnego?

4. Czy nastepny etap jest specjalnie
zaprojektowany aby eliminowac
redukowac zagrozenie do poziomu

NIE

TAK

A 4

czny Punkt Kontroli

(KPK)
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