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Kontrola temperatury
w urzadzeniach chtodniczych

Instrukcja krok po kroku dla gastronomii | materiat do pobrania i wdrozenia w lokalu

Cel instrukcji

Ta instrukcja pomaga uporzgdkowac codzienng kontrole temperatury w
lodéwkach, szafach chtodniczych, ladach chtodniczych, mrozniach i
zamrazarkach. Mozesz wykorzystac jg jako zatgcznik do ksiegi HACCP lub jako
materiat szkoleniowy dla pracownikéw odpowiedzialnych za otwarcie i
zamkniecie lokalu.

Wazne: konkretne zakresy temperatur, czestotliwos$¢ pomiardw i dziatania

korygujgce powinny wynikac z ksiegi HACCP, instrukcji wewnetrznych lokalu,
zalecen producenta zywnosci oraz charakteru prowadzonej dziatalnosci.

Kiedy wykonywac pomiary temperatury?

Moment pomiaru Zalecana praktyka Co zapisac w karcie?

Przed Sprawdz kazde urzadzenie chtodnicze | mroznicze, Date, godzine, nazwe urzadzenia,

rozpoczeciem zanim rozpoczniesz produkcje lub sprzedaz. wynik i podpis osoby kontrolujacej.

pracy

W trakcie dnia Wykonaj dodatkowy pomiar, jesli urzadzenie czesto sie Wynik pomiaru oraz ewentualna
otwiera, trwa duy ruch, dostawa lub podejrzewasz wahania przyczyne odchylenia.
temperatury.

Po przyjeciu dostawy Sprawdz temperature produkiéw wymagajacych chiodzenia Temperature produkiu lub opakowania,
lub mroZenia, szczegdlnie miesa, ryb, nabiatu, wyrobdw nazwe dostawcy i decyzje o przyjeciu
gotowych i mrozonek. lub odmowie.

Przed zamknigciem Sprawdz, czy urzadzenia dziataja prawidtowo i czy Wynik, podpis, uwagi i dziatania

lokalu produkty pozostaja w odpowiednich warunkach na noc. korygujace, jesli byly potrzebne.
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Kontrola temperatury krok po kroku

1. Przygotuj karte kontroli temperatury
Upewnij sie, ze karta ma miejsce na date, godzine, nazwe urzgdzenia, wynik
pomiaru, podpis pracownika i rubryke na dziatania korygujace.

2. Sprawdz, ktore urzadzenia podlegajg kontroli

Na liscie powinny znalez¢ sie wszystkie urzgdzenia uzywane do
przechowywania zywnosci: lodéwki, chtodnie, szafy chtodnicze, lady, witryny,
mroznie i zamrazarki.

3. Odczytaj temperature z urzadzenia

Odczytaj wskazanie z wysSwietlacza lub termometru wewnetrznego. Nie zapisuj
wyniku ,na oko”. Jesli urzgdzenie nie ma czytelnego wskaznika, uzyj sprawnego
termometru kontrolnego.

4. W razie potrzeby wykonaj pomiar kontrolny

Jesli wynik budzi watpliwosci, wtéz termometr kontrolny do urzgdzenia i
odczekaj, az wskazanie sie ustabilizuje. Nie przyktadaj sondy bezposrednio do
Scianki, parownika ani drzwi.

5. Poréwnaj wynik z limitem z ksiegi HACCP
Nie opieraj sie wytgcznie na ogdlnych zakresach. Sprawdz limit wskazany w
dokumentacji lokalu, karcie produktu lub zaleceniami producenta.

6. Zapisz wynik od razu
Wopisz pomiar bezposrednio po kontroli. Nie uzupetniaj kart zbiorczo pod
koniec tygodnia, bo taki zapis traci wartos¢ dowodowa.

7. Zareaguj na odchylenie

Jesli temperatura jest zbyt wysoka lub zbyt niska, opisz dziatanie: domkniecie
drzwi, ograniczenie otwierania, przetozenie produktéw do innego urzadzenia,
wezwanie serwisu lub decyzje o wycofaniu produktu.

8. Potwierdz dziatanie podpisem
Osoba wykonujgca kontrole podpisuje karte. Warto wyznaczy¢ tez osobe
odpowiedzialng za sprawdzanie kompletnosci kart, np. managera zmiany.
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Jak czesto kontrolowac temperature?

Najczesciej w gastronomii stosuje sie kontrole minimum raz dziennie, aw
praktyce bezpieczniej sprawdzac urzadzenia dwa razy dziennie: przy otwarciu i
przy zamknieciu lokalu. Czestotliwos¢ nalezy zwiekszy¢, gdy urzgdzenie jest
intensywnie uzywane, ma historie awarii, przechowuje produkty wysokiego
ryzyka albo gdy lokal pracuje wiele godzin bez przerwy.

Sytuacja Minimalna dobra praktyka

Standardowa loddwka lub szafa chfodnicza Pomiar na poczatku dnia; w lokalach o duzym ruchu takZe drugi pomiar w trakcie dnia
lub na zamknigcie.

Zamrazarka lub mroznia Pomiar przynajmniej raz dziennie oraz po zauwazeniu oszronienia, niedomkniecia drzwi
lub przerwy w zasilaniu

Lada lub witryna chtodnicza Pomiar przed wystawieniem produktdw i dodatkowo w czasie sprzedazy, zwlaszcza przy
czestym olwieraniu.

Dostawa produktéw chlodzonych Kontrola przy kazdej dostawie, przed przyjeciem produktu na stan,
lub mroZzonych

Awaria, przerwa w pradzie, Pomiar natychmiast po zauwazeniu problemu oraz po przeniesieniu produktow lub
podejrzenie rozmroZenia przywraceniu pracy urzadzenia

Co zrobi¢, gdy temperatura jest nieprawidtowa?

Nie ignoruj odchylenia
Kazde przekroczenie limitu wpisz w karcie. Brak reakgji jest wiekszym problemem niz sam
jednorazowy btad urzgdzenia.

Zabezpiecz zywnos¢
Przenie$ produkty do sprawnego urzadzenia, jesli istnieje ryzyko utraty wtasciwej temperatury.
Nie mieszaj produktow podejrzanych z bezpiecznymi.

Ustal przyczyne
Sprawdz domkniecie drzwi, obcigzenie urzgdzenia, ustawienie termostatu, czystos¢ uszczelek,
oszronienie i zasilanie.

Zdecyduj o dalszym losie produktu

Jezeli nie masz pewnosci, jak dtugo produkt przebywat poza wtasciwym zakresem,

skonsultuj decyzje z osobg odpowiedzialng za HACCP. W razie watpliwosci nie wydawaj produktu
klientowi.
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Checklista dla pracownika

Sprawdzam witasciwe urzgdzenie i wpisuje jego nazwe lub numer.

Odczytuje temperature z wyswietlacza albo termometru kontrolnego.
Poréwnuje wynik z limitem z ksiegi HACCP.

Wopisuje date, godzine, wynik i podpis.

Przy odchyleniu wpisuje dziatanie korygujace.

Informuje managera lub osobe odpowiedzialng za HACCP,
jesli problem sie powtarza.

Notatka wdrozeniowa
Wydrukuj te instrukcje i przechowuj jg razem z kartami kontroli temperatury albo w miejscu dostepnym dla oséb

otwierajacych i zamykajgcych lokal. Raz na jaki$ czas sprawdzaj, czy pracownicy uzupetniajg karty na biezaco
i czy wiedzg, co zrobic przy przekroczeniu limitu.
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