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Nazwa towaru: Temperatura 
(°°°°C) 

Wilgotność 
%  Czas składowania 

Mięso -1 - +6ºC 80 – 85 do 2 dni  
Słonina słona 0 - 3 80 – 85 Ok. 1 roku 
Wędliny świeŜe +2 - +6 80 – 85 1 – 2 tygodnie 
Konserwy mięsne 0 - +2 70 – 80 Ponad rok 
Ryby w lodzie -2 - 0 90 – 100 1 – 2 tygodnie 
Ryby wędzone -6 - +8 80 – 85 Do 1 tygodnia 
Jaja -1 - 0 80 – 85 9 – 10 miesięcy 
Masło +2 - 4 75 – 80 4 – 6 tygodni 
Produkty suche w 
opakowaniach 
jednostkowych 

Do +22ºC 80 – 85 
Zgodnie z 

zaleceniami 
producenta 

Margaryna +2 - 4 75 Do 2 miesięcy 
Mleko +1 - 2 - 2 dni 
Ser twardy +2 - 3 75 – 80 6 – 8 miesięcy 
Ser twarogowy 0 - +1 75 – 80 Kilka tygodni 
Jabłka -1 - +4 85 – 90 6 – 9 miesięcy 
Truskawki 0 - +2 85 – 90 7 – 10 dni 
Owoce cytrusowe +2 - 5 85 4 miesiące 
Winogrona -0,5 - +0,5 85 – 90 4 – 6 miesięcy 
Szparagi +0,5 - 1 90 4 tygodnie 
Cebula 0 - 2 80 – 85 6 – 7 miesięcy 
Fasola szparagowa 0 - 1 90 2 – 4 tygodnie 
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NIENIENIENIE    
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TAKTAKTAKTAK    

NIENIENIENIE    

1. Czy istnieją działania zapobiegawcze 

dla danego zagrożenia na danym etapie? 

1.1. Czy kontrola tego zagrożenia na danym 

etapie jest konieczna ze względów 

bezpieczeństwa żywności? 

 

Zmodyfikuj etap 

To nie jest Krytyczny To nie jest Krytyczny To nie jest Krytyczny To nie jest Krytyczny 

Punkt Kontroli (KPK)Punkt Kontroli (KPK)Punkt Kontroli (KPK)Punkt Kontroli (KPK) 
2. Czy etap ten jest specjalnie stosowany, 

aby wyeliminować prawdopodobieństwo 

wystąpienia zagrożenia? 

3. Czy zagrożenie może na danym etapie 

może być niedopuszczalne lub wzrosnąć 

do takiego poziomu? 
Krytyczny Punkt Kontroli Krytyczny Punkt Kontroli Krytyczny Punkt Kontroli Krytyczny Punkt Kontroli 

(KPK)(KPK)(KPK)(KPK) 

4. Czy następny etap jest specjalnie 

zaprojektowany aby eliminować 

redukować zagrożenie do poziomu 

akceptowalnego? 

NIENIENIENIE    

Krytyczny Punkt Kontroli Krytyczny Punkt Kontroli Krytyczny Punkt Kontroli Krytyczny Punkt Kontroli 

(KPK)(KPK)(KPK)(KPK) 


