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UCEL

Hlavnim cilem je vyloucit nebo zménit rizikové vyrobky, ¢innosti nebo prostory a tim
odstranit vSe, co by mohlo zpusobit zdravotni zavadnost potravin. Pokud neni mozné
rizikové misto zménit nebo je vyloudit, je pro nds toto misto kritickym bodem a je tfeba
toto nebezpeci sledovat a udrzovat ho pomoci sledovatelnych znakti a ovladacich opatireni
na urovni nepiekracujici kritickou mez. V ptipad¢ prekroceni kritické meze musime
pripravit opatfeni, které zabrani ovlivnéni timto nebezpecim.

Postup zavadéni probihal podle doporuceni Codexu Alimentarius, zdkona MZ ¢. 258/2000
Sb., o ochrané vetfejného zdravi, v platném znéni, dale pak vyhlasky MZ ¢. 602/2006

o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, v platném znéni, zakon o potravinach
¢.110/1997 v platném znéni. Také se bere v ivahu Natizeni Evropského parlamentu a rady
(ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava,
ztizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti
potravin; Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin.

PLATNOST

Tento dokument je zdvazny pro vSechny zaméstnance, tyké se zejména zamé&stnancu, ktefi
se ucastni procesu piijmu a skladovani potravin, manipulace s potravinami a pokrmy,
vyroby a vydeje, véetné nasledné sanitace.
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VYMEZENI VYROBNI CINNOSTI A UKOLU VYROBCE

Vyrobce:

Zakladni Skola a materska Skola
Plukovnika Bedricha Kratkorukého, Horatev

Sidlo provozovny:

Ulice: Horatev 218
Misto: Hofratev, 289 13

Oblast vyrobni ¢innosti:

Stravovaci sluzby

Vyrobni ¢innost:

Vyroba teplych pokrmu

Vyroba studenych pokrmi

Vyroba moucnikl

Vyroba napojt (teplych, studenych)

Dopliikova €innost vydej obédl cizim stravnikiim do
jidlonosica

Primérna vyroba:

v hlavni jidelné& se stravuje cca 80 stravniku.

- svaciny
- obédy — polévky, hlavni pokrm

Rozsah vyroby - napoje (teplé, studene)
(denni nabidka) - mouéniky
Siroky sortiment pokrmi teplé a studené kuchyng,
Sortiment: vyroba je zajiStovana podle receptur teplych pokrmd,

receptur studenych pokrmd, receptur cukraiskych
vyrobki a podle vlastnich pievzatych receptur.

Pocet zaméstnancu:

2 zaméstnanci + administrativni pracovnice

Struktura systému kritickych
bodii:

Vyroba pokrmil byla roz¢lenéna podle jednotlivych
technologickych usekl vyroby do skupin.

Odpovédnost vyrobce:

Vyrobce pokrmt odpovida za veskerou ¢innost v ramcil
své sluzby (od pfijmu surovin po ptredani pokrmd
stravniklim) v souladu s platnymi pravnimi

predpisy.




Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

Tym pro zavedeni systému kritickych bodi (HACCP)

Tym pro zavedeni systému kritickych bodl by mély tvofit osoby zodpovédné za systém,
pracovnici, ktefi se budou podilet na fungovani systému (napt. sledovani kritickych mezi
apod.).

Byl jmenovan tym pro zavedeni a udrzovani systému kritickych bodt. V piipadé potteby
muze byt tym rozsifen i o dalsi pracovniky (interni, externi).

Cleﬁ‘g‘g é}lf)mu Jméno Funkce Datum Podpis

Vedouci tymu: JRomana Modrovi¢ova| vedouci skolni
jidelny

Pracovnici Michal Macha¢ny kuchat
provozovny:
Zdenék Urban vypomoc v
kuchyni
Externi pracovnik
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Podrobny rozpis moznych vyrobnich operaci

Pfijem potravin

- Kontrola jakosti zbozi, atesty (namatkov¢),
zarucni lhity, neporusenost obald, vizualni a
senzorické posouzeni

Skladovani

Skladovani potravin
- dodrzeni skl. podminek, kontroly teploty a
zaruénich lhat

Skladovani ostatnich materiali
- otevirani oballl (nesmi se provadét ve varne)
- transport do varny

Hruba priprava

- odblanéni (v ptipadé potieby), déleni, Skrabani
loupani, oprani, piebirani, maceni, proplachnuti,
spafeni, prosévani, oplachnuti, okréjent,
vytloukani vajec ve vyhrazeném a oznaceném

prostoru kuchyné,
rozmrazovani v pfipadé mrazenych jidel (dle

potieby) na vyhrazeném misté

Cista priprava

- krajeni, naloZeni masa, slehani, hnéteni, krajeni,
strouhani, krouhani, scezeni nalevu, mleti

- ptiprava té€sta — zakladni hmoty, pfidani ostatnich
surovin , pfidani vajec, zpracovani tésta, kynuti
tésta,

- d€leni tésta, tvarovani, pfidani naplni

Tepelné opracovani

- vafeni, peCeni, smazeni, duseni, spafeni, fritovani,
opékani, zapeceni pokrmii

Dohotoveni

- michani, dochuceni, kompletace, zdobeni
- dohotoveni kofenim a vejci

- porcovani masa, dribeze

- proplachovéni, scezeni, Slehani

- po dohotoveni jsou pokrmy uchovavany
pied kompletaci (plnénim) za stanovenych
podminek (teplé pokrmy tichova v teplém stavu,
studené

pokrmy tichova v chladu)

Vydej pokrmii

- kompletace na talii pfed stravnikem
- pfevzeti pokrmu strdvnikem

Vydej pokrmiu klientiim zarizeni

- kompletace na talif pfed stravnikem
- prevzeti pokrmu stravnikem
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SPECIFIKACE VYROBKU / POPIS VYROBKU

Popisy vyrobku a dal$i udaje k jednotlivym vyrobkim jsou uvedeny v pouzivaném dietnim

systému a ostatnich pouzivanych recepturach.

1.

TEPLE POKRMY HOTOVE

Druh vyrobka:

Teplé pokrmy hotové

Charakteristika druhu vyrobki:

Teplé pokrmy jsou kuchyrisky upravené potraviny
uréené ke konzumaci v teplém stavu a udrzované v
teplém stavu po dobu uvadéni do obéhu.

Urceni vyrobku:

Vyrobky — teplé pokrmy hotové jsou uréeny k pfimé
spotfebé bezprostifedné po vyrobé.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

Dostate¢né tepelné opracovani po pfidani posledni
pfisady (zpravidla tepelné opracovani po dobu
nejméné 5 minut po dosazeni teploty +75 °C ve v8ech
castech pokrmu).

Regenerace pokrmu, jehoZ konecna uUprava vyZaduje
teplotu vyS$si nez +60 °C, na teplotu +75 °C ve vSech
jeho ¢astech, a to neprodlené po dokon&eni pokrmu.

Zpusob pouziti:

- podavani pokrmu v jidelné

Doba spotieby:

- doba spotieby pokrm0 v teplém stavu v co nejkratsi
dobé (doporuéeno do 4 hodin od dovareni teplého
pokrmu nebo od regenerace zchlazeného &i
zmrazeného pokrmu)

Vydej (expedice):

Pfi uvadéni do béhu (vydeji) nesmi teplota ve vSech
¢astech pokrmu klesnout pod +60 °C.

Vyrobky jsou uchovavany pfi teploté vyssi nez +60°
tj.65°C
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2. STUDENE POKRMY - VYROBKY STUDENE KUCHYNE

Druh vyrobku:

Studené pokrmy - vyrobky studené kuchyné

e kusové

e salaty — zeleninové, ovocné, kombinované
s potravinami zivoc¢iSného plvodu se
zalivkami nebo se spojkami na bazi
zeleninovych protlakdl, kysanych
mlécnych vyrobkl nebo majonézy

e pomazanky — pokrmy kasovité
konzistence zpravidla s tukovym nebo
tvarohovym zakladem

e ovocnhé, zeleninové talife

Charakteristika druhu vyrobku:

Studené pokrmy jsou kuchynsky upravené potraviny
urCené ke konzumaci za studena a uchovavané v
chladu po dobu uvadéni do obéhu.

Urceni vyrobku:

Vyrobky studené kuchyné jsou uréeny k pfimé
spotiebé.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

Udrzovani nepferuseného chladirenského fetézce
(od pfip. pfedchlazeni surovin az po vydej).

ZpUsob pouziti:

- podavani pokrmu v jidelné

Doba spotieby, skladovaci
podminky:

do 6 hodin, pfi teploté do +10 °C

Vydej:

Vyrobky jsou v pfipadé potfeby uchovavany pfi
teploté do +10° C.

MOUCNIKY (sladké teplé pokrmy)
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Druh vyrobku:

Moucniky (sladké teplé pokrmy)

buchty, buchti¢ky, pernik, zavin, babovka
vdolky

palacginky, livance

krémy (30d0)

Charakteristika druhu vyrobku:

Buchty: Pernik;: Zavin; Babovka - pekafské vyrobky
(pfipadné s naplnémi - ovocnymi, tvarohovymi,
ofechovymi apod.) bez zdobeni (mimo sypani napf.
cukrem)

Buchti€ky - pekafské vyrobky, které jsou po tepelné
Upravé podavany s krémem (So0do)

Vdolky - smazené pekafské vyrobky, které jsou po
tepelné dpravé kombinované se ,studenymi®
slozkami (marmelada, Slehacka apod.)

PalaCinky; Livance - smazené sladké pokrmy
kombinované se ,studenymi“ slozkami (marmelada,
Slehacka; skofice, Slehacka)

Krémy - zpravidla na bazi mléénych vyrobku

Urceni vyrobku:

Moucniky jsou uréeny k pfimé spotiebé.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

Dostate€né tepelné opracovani (zpravidla po dobu
nejméné 5 minut po dosazeni teploty +75 °C ve
vSech Castech).

ZpUsob pouziti:

- podavani mou¢nikl v jidelné

Doba spotieby:

Kompletace-kombinace s ostatnimi slozkami (cukr,
(marmelada, skofice, Slehacka apod.) zpravidla
bezprostfedné, nejdéle do 4 hodin po dokonceni
tepelné upravy.

Vydej (expedice):

Vydej bezprostfedné po kompletaci-kombinaci s
ostatnimi  slozkami (cukr, marmelada, skofice,
Slehacka, buchti¢ky s krémem apod.).

4. NAPOJE
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Druh vyrobku:

e Teplé napoje
e Studené napoje

Charakteristika druhu vyrobku:

Teplé napoje

- Caje se pfipravuji vyluhovanim ¢aju nebo
Cajovych smési v nalevovych saccich vrouci vodou
(jsou prfipadné dochuceny-doslazeny)

- caje, mlécné napoje se pFipravu;ji
rozpousténim instantniho koncentratu nebo smési v
horké vodé nebo miéku

Studené napoje

- miéko se nijak neupravuje, pouze se rozléva
hotovy vyrobek z baleni

- Stavy se pfipravuji

rozpousténim instantniho koncentratu ve studené
pitné vodé

Urceni vyrobku:

Napoje jsou uréeny k pfimé spotiebé.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

Teplé napoje
- dostate¢né tepelné opracovani

Studené napoje
- nizka teplota

ZpUsob pouziti:

- podavani napoju v jidelné

Doba spotfeby, skladovaci
podminky:

Zpravidla bezprostfedné, nejdéle do 4 hodin po
vyrobé (uchova v nadobach k tomu ucelu uréenych).

Vydej (expedice):

Vydej v co nejkratsi dob€ od ptipravy
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5. POLOTOVARY

Druh vyrobku:

Polotovary

Charakteristika druhu vyrobku:

Jedna se o kuchyrisky upravené potraviny (maso)
nasledné zmrazené a urCené pouze Kk dalSimu
tepelnému zpracovani.

Technologické charakteristiky
vyrobku:

Spole¢nym prvkem vsech technologickych postupt je
co nejrychlejSi zmrazeni, skladovani v mrazicim
zafizeni a vzdy tepelné opracovani (po rozmrazeni) -
jako soucast vyroby teplych pokrmda.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

Udrzovani polotovari pfi dostateéné nizké teploté
(mrazirenské skladovani). Tepelné opracovani jako
soucast technologie vyroby teplych pokrmu.

Zpusob pouziti:

Polotovary jsou uréeny pouze pro stravovaci provoz k
dalSimu tepelnému zpracovani (pfiprava teplych
pokrmua).

Doba spotieby, skladovaci
podminky (pfed zpracovanim —
pouzitim k pfipravé teplych
pokrmu):

Spotfeba do 2 mésicu od data vyroby a skladovani pfi
teploté min. -18 °C.
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4. ZJISTENi OCEKAVANEHO POUZITi VYROBKU

1. Teplé pokrmy - hotové
Vymezeni predpokladaného okruhu spotiebiteld: Pokrmy jsou uréeny skupiné

stravnikl se specifickymi potfebami — déti, dospéli zaméstnanci.

Skupiny spotiebitell, pro které je spotieba omezena: Spotfeba pokrmu je omezena
pro osoby (déti) trpici alergiemi (napf. na lepek, ryby, mléko, vejce a vyrobky z nich
apod.).

Moznost nevhodného pouziti vyrobkli s naslednym ohrozenim spotiebitelt: U
pokrmu, které nejsou konzumovany ,bezprostfedné“, je mozno uvazovat moznost

prezivani bakterialnich spor.

2. Studené pokrmy - vyrobky studené kuchyné

Vymezeni predpokladaného okruhu spotiebiteld: Pokrmy jsou uréeny skupiné
stravnikl se specifickymi potfebami —déti a dospéli zaméstnanci.

Skupiny spotiebitell, pro které je spotieba omezena: Spotfeba pokrmu je omezena
pro osoby trpici alergiemi (napf. na lepek, ryby, mléko, vejce a vyrobky z nich apod.).
Moznost nevhodného pouziti vyrobkii s naslednym ohrozenim spotiebitelli: Je

dulezité dodrzet chladirensky fetézec.

Mouénik
Vymezeni predpokladaného okruhu spotiebitell: Moucniky jsou ureny skupiné
stravnikl se specifickymi potfebami (déti) a dale zaméstnancim.
Skupiny spotiebitelll, pro které je spotfeba omezena: Spotieba moucnikl je omezena
pro osoby trpici alergiemi (napf. na lepek, mléko, vejce a vyrobky z nich, ofechy apod.).
Moznost nevhodného pouziti vyrobktl s naslednym ohrozenim spotiebitel(:
U moucnikl, které jsou konzumovany ,po delSi dobé“ (odloZzena konzumace ze strany
stravnika), mize dojit, v dusledku nevhodného ,zachazeni® s nimi, k pomnozeni

mikroorganismu a ohrozeni zdravi spotfebitele.

4. Napoje

Vymezeni predpokladaného okruhu spotiebitelti: Napoje jsou uréeny skupiné
stravnikl se specifickymi potfebami (détii) a dale zaméstnancim.
Skupiny spotrebitelt, pro které je spotieba omezena: Spotieba napoji je omezena

podle druhu pouzitého sladidla a dale pro osoby trpici alergiemi (napf. na mléko apod.).
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5. Polotovary
VSechny polotovary (vyrobky) jsou uréeny pro vlastni potfebu stravovaciho provozu a to

vyhradné k dalSimu tepelnému zpracovani (k pfipravé teplych pokrma).

ZJISTENi OCEKAVANEHO POUZITi VYROBKU

Vymezeni predpokladaného okruhu spotrebitelt:
Vyrobky jsou uréeny pro stravovani. Cukraiské vyrobky jsou uréeny pro pfimou spotfebu.

Skupiny spotiebiteld, pro které je spotfeba omezena z dlivodu moznosti vyvolani
alergické reakce:

VétSina pokrmu &i surovin obsahuji slozky, vyjmenované v platné legislativé jako nositele
alergenu. Témito slozkami jsou - pSenicna mouka, vyrobky z vajec a mléka, nékteré
speciality obsahuji sojovou mouku, rGzné druhy jader suchych plodad a pfipadné
sezamového semene. Pfi skladovani a vyrobé nelze vyloucit pfenos uvedenych alergent,
které jsou obsazeny ve slozkach pouzivanych k vyrobé pokrm(. Proto nema ani smysl
popisovat a kontrolovat zachazeni s témito slozkami. S ohledem na spotfebitele ma jediné
smysl podat spravnou a ucelenou informaci prostfednictvim jidelniho listku, kde jsou
uvedeny alergeny pod jednotlivymi Cisly, seznam alergenu a rozdéleni podle Cisel je k
dispozici na nasténkach.

Ve sloZeni musi byt vyjmenovany slozky obsahujici pfimo alergen, ale i sloZky obsahujici
alergeny, které se mohly do potraviny dostat pfenosem pfi soub&zné provadéné vyrobé.

Moznost nevhodného pouziti vyrobku s naslednym ohrozenim spotiebitelt:

Odpad :

0 smésny domovni odpad
0 sklo vytfidéné
0 plast vytfidény

0 papir recyklace
-skladuje se v uzaviratelnych a lehce distitelnych nadobach

Pfehled nebezpedi v okamZiku konzumace vyrobku:

A/ Rozsah a typ nebezpedi:

Z hlediska rozsahu typU nebezpeci, proti kterym bude systém zaméfen, budou provéfeny
v§echny hlavni skupiny zdroja, které mizeme rozdélit na nebezpedi biologicka, chemicka
a fyzikalni. Hlavni pozornost bude zaméfena na nebezpe&i vzniklé dcinnosti
mikroorganismu.

Ve skupiné biologickych nebezpedi budou zvazovany zejména tyto mikroorganismy :
Vegetativni formy patogennich mikroorganismu rodu Salmonella, Listeria Monocytogenes,
Staphylococcus (S. aureus ), Escherichia ( E. coli)

Potencialné toxikogenni plisné Aspergillus ( A. flavus )

Enterobakteriaceae

Bacillus cereus

Z chemickych nebezpeci budou brana v Gvahu rezidua Cisticich a dezinfek&nich prostfedku
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a barviv, alergeny.
Fyzikalni nebezpecli byvaji pfedstavovana predevsim vyskytem Zeleznych a nezeleznych
soucastek a jejich Casti, dfeva, provazkl, zbytky tél Skidcu, apod.
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Plan bude mit za cil také kontrolovat potravinovy fetézec, ktery je pod kontrolou - pfijem
surovin, vyrobni technologie a finalni vyrobky .

Charakteristiky surovin:

Podle pozadavkl na vyrobek specifikujeme jakost surovin, které je tfeba zajistit.
Specifikace znamena verbalni popis zbozi a pak definovani pozadavku ve formé parametru
ziskanych zkouSenim nebo formou sdélené informace. Skupina parametrd ziskanych
zkouSenim zahrnuje chemické, fyzikalni, mikrobiologické a senzorické charakteristiky
jednotlivych vyrobk( dulezité pro odbératele zbozi.

Specifikace ma vychazet od zpracovatele a dodavateli ma byt pfedloZzena jako soucast
smlouvy. Zvlast dulezité je, aby se zpracovatel i dodavatel shodly na zkuSebnich
parametrech a analytickych metodach, aby se zabranilo pozdéjSim sportim. Nedoporucuje
se prijimat specifikaci dodavatele, protoze dodavatel Casto povazuje za dulezité jiné
parametry, nez jaké jsou dulezité pro dalSi zpracovani. Pro posouzeni kvality surovin
nejsou dllezité pouze dohodnuté parametry, ale pfedevSim systém kontroly u dodavatele
jako celek.

Hloubka kontroly suroviny a rozsah pozadavk( na dodavatele musi byt odstupriovana
podle rizikovosti dané suroviny. V souvislosti s rizikovosti je také délka intervalu v
podavani vy$e uvedenych informaci.

Cilem musi byt trvaly obchodni vztah, béhem kterého dodavatel stéle a uplné dodrzuje
zajiStovani specifikovanych vlastnosti. Vztah s dodavatelem mizZeme povazovat za
soucast vlastniho systému fizeni jakosti. Nase vlastni intenzita kontroly surovin je zavisla
na spolehlivosti a kontrole kvality dodavatelem.

O provenienci surovin, pouzitych pfi vyrobé a jejich skladovani se vede prukazna
evidence.

Sledovani alergenti analyza nebezpeci a napravna opatreni:

Da se fFici, Ze v8echny pokrmy obsahuji aspori nékteré slozky, vyjmenované v platné
legislativé jako nositele alergenli. Témito slozkami jsou — lepek, ktery je obsazen v
mouce, vyrobky z vajec, samotna vejce, vyrobky z mléka, nékteré pekaiské vyrobky
obsahujici navic posyp sezamovym semenem. Dale tyto vyrobky obsahuji nékteré
skofapkové plody, arasidy a vyrobky ze sgji. Jde pfedevsim o to, aby se zamezilo pfenosu
nebo ovlivnéni nékterych slozek na finalni produkty , které nemaiji ve sloZeni na obale tyto
slozky popsany nebo to spotfebitel nemuze oCekavat. Pokud se nepodafi zamezit kfizové
kontaminaci potravin slozkami obsahujici alergeny je nutné podat o tomto informaci
kone€nému spotfebiteli a to formou upozornéni na obale vyrobku, ve znéni , vyrobek
obsahuje stopy nasledujicich alergent ......

Aby kfizova kontaminace nenastala jsou provadéna nasledujici opatfeni:

- Z vySe uvedenych surovin obsahujici alergeny ma smysl ovladat pouze vyrobky ze
s0ji, skofapkové plody, araSidy a sezam. U téchto surovin plati zvlastni rezim. Zminéné
suroviny jsou uskladnéné (to plati pouze pro pfiruéni sklad navazujici na vyrobni
prostory,) a to pouze na oznagenych mistech, kde je také umistén seznam s obchodnimi
nazvy surovin, které uvedené alergeny obsahuiji.

- PFi manipulaci s z vySe uvedenymi surovinami je rovnéz dbano, aby nedoslo ke
kontaminaci vyrobnich prostor a naslednému pfenosu na jiné suroviny ¢i hotové vyrobky,
u kterych zminéné sledované alergeny nejsou deklarovany ve znaceni nebo specifikaci. Z
toho duvodu musi byt manipulace se surovinami a hotovymi pokrmy obsahuijici fizené
alergeny, ¢asové oddélena od ostatni vyroby. Prostory kde je manipulovano se surovinami
i hotovymi pokrmy, musi byt po ukon&eni €innosti dukladné vysanitovany a po té muze
opét zadit vyroba. Pfi vyrobé jsou pouzivany pouze vyélenéné nastroje (nabéracky,
lopatky, stérky, noze,...,), pro manipulaci s ur€itym alergenem.
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S ohledem na konzumenta je nezbytné podat spravnou a ucelenou informaci
prostfednictvim informace a vycet alergent uvést v dokumentaci- jidelnim listku), ktery je
k dispozici na nasténkach jednotlivych oddélenich. Ve znafeni musi byt vyjmenovany
slozky obsahuijici pfimo alergen, ale i sloZky obsahuijici alergeny

Faktory ovliviiujici zivotni projevy mikroorganizmi uvadéné v popisu surovin:
Obsah vody v potraviné — vodni aktivita aw

Je to mnozstvi vody vyuzitelné mikroorganizmy, které zavisi na mnozstvi vody v potraviné
a na jejim slozeni. Makromolekularni latky jako Skrob a dalSi polysacharidy, bilkoviny,
cukr, sll atp. snizuji mnozstvi vyuzitelné vody. Hodnoty se mohou pohybovat od 0 do 1,
vodni aktivita 1 odpovida velmi ziedénému vodnému roztoku.

Teplota

Teplota skladovani vyznamné ovliviiuje rychlost zmén. S nizSi teplotou klesa rozpustnost
plynu (kysliku) v potravingé, zpomaluji se chemické reakce, tim i rychlost zivotnich projevi
kontaminujici mikrofléory. Naopak jakykoliv zahfev potraviny nad 60 °C mlze mit
inaktivacni u€inek na pfitomné mikroorganizmy a vést ke snizeni jejich poctu.

Nikde v zakonech neni dodavateli surovin pro potravinarskou vyrobu pfikazano, aby
odbérateli dokazoval hygienickou nezavadnost svého vyrobku, ale v zgjmu dobrych
odbératelsko-dodavatelskych vztah( je to bézné a pro fungovani systému kritickych bod
(HACCP) nezbytné.

5. POPIS TECHNOLOGICKYCH POSTUPU / SESTAVENi DIAGRAMU
VYROBNICH PROCESU

Pro jednotlivé skupiny pokrmu je technologicky postup vyroby v obecnych rysech shodny,
pfipadné odlisnosti v technologickém postupu vyroby jsou uvedeny v pouzivaném dietnim

systému a v ostatnich pouzivanych recepturach.
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Obecny diagram vyroby teplych pokrmu hotovych a studenych pokrmu

1.3
Pijem nadobi

1.2

Vioda

l

2.3
Ulodeni nadobi

1.1
PFijem surovin

)

2.1
Skladovani surovin

¥

3
i

Videj do vyroby

1.4
Pijem hotovych
virobki

]

2.4
Skladowvani hotovych
viTobki

¥

Y

4,
PEiprava surovin
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-~
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Piiprava a vyrob
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!

6.2.2

Konefna |'||:1I':|l.:|
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i
-
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'
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|
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studenveh pokrmu

4

!
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r Y
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Cinnosti zahrnuté v jednotlivych krocich vyroby teplych pokrmii hotovych

Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

1.1
Pfijem surovin

14
Prijem hotovych vyrobku

- doprava dodavatelska
- pFijem - posouzeni privodni dokumentace
- vizualni kontrola (DMT / DP, neporusenost
obalu, atd.)
- pfesun do pfislusnych ,sklad(*

- odbér z vodovodniho rfadu

1.2
Voda
_nadobi
1.3 - odstranéni zbytkl pokrmu (nakladani se

Prijem tabletti / nadobi

zbytky pokrmu viz 8.3)
- myti nadobi (probiha v mycce)
- kontrola Cistoty (umyti)

21
Skladovani surovin

24
Skladovani hotovych
vyrobku

- oddélené skladovani (skladovani podle podminek
stanovenych legislativnhé anebo vyrobcem)

2.3
Uchova tabletti / nadobi

nadobi
- oddélena uchova

3.
Vydej do vyroby

- vybalovani z oball (otevirani obalu)
- pfesun k dalSimu zpracovani
- posouzeni pouzitelnosti

4. Priprava surovin

Hruba pfiprava surovin

- Cisténi surovin (suché, a/nebo mokreé)
- rozmrazeni masa

- vytluk vajec

- rozmrazovani

Cista priprava surovin

- doloupani, strouhani, krajeni

- naklepani, mleti, pInéni naplnémi,
Spikovani, obalovani

- scezovani nalevu

- pfipadna uchova v chladu

- davkovani
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Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

5. Priprava a vyroba teplych pokrm

Polévky, omacky, st'avy k
masum

- michani

- tepelna uprava (vafeni, duseni)

- dohotoveni (pfisady, cezeni, mixovani,
dokonceni tepelné upravy)

Maso, dribez, droby, ryby,
kralik

(zpracovani jako kostkovana,
platkovana masa; zpracovani
Jjako mleta masa a jejich
smési)

- tepelna uprava

Masné vyrobky (uzena masa,
parky, salamy, aj.);
Syry

- tepelna uprava

Zelenina, brambory, houby,
ovoce

Pramyslové zpracované suroviny (kompoty, protlaky,
sterilované a zmrazené potraviny, susené a nakladané

potraviny)
- tepelna Uprava
Q" ! , I .

- tepelna uprava

Ryze a dalsSi obiloviny,
obilné vyrobky, téstoviny,
lusténiny a séjové vyrobky

- tepelna uprava (vafeni, duseni)
- scezeni, pfipadné proplachnuti vodou

Prilohové knedliky, plnéné
knedliky, vyrobky
z bramborového tésta

- zpracovani tésta (michani, hnéteni)
- odlezeni-zrani, kynuti

- pfiprava naplni (plnéné knedliky)

- déleni, tvarovani

- pInéni naplnémi (plnéné knedliky)

- tepelna uprava

- vyjmuti z kotle

- pfipadné propichani

Vejce a vaje€né pokrmy

Cerstva (skofapkova) vejce

- manipulace s vaje¢nou hmotou
- pfiprava ostatnich potravin

- tepelna uprava
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Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

Primyslové polotovary,
dehydrované vyrobky,
polévkové pripravky

- pfiprava a smichani pfisad
- tepelna uprava

Pouzivani tuku a oleju

- tepelna uprava

Sladké pokrmy

- pfiprava zakladni hmoty (z tvarohu,
obilovin, téstovin, apod.)

- zpracovani zakladni hmoty

- pfiprava naplni, polev, sypani

- davkovani

- smichani — promichani, prokladani

- tepelna Uprava

6. Nakladani s pokrmy po tepelné upravé

6.1
Pokrmy bez kone¢né upravy
(polévky, omacky apod.)

- uchova v teplém stavu (pfipadné dohfati)

6.2
Pokrmy s kone¢nou Upravou
(porcovani — krajeni apod. )

- zchladnuti (odpareni) na pfipustnou teplotu, pfi
niz Ize provést konec¢nou Upravu

- kone¢na Uprava (porcovani — krajeni)

- regenerace — dohfati (a uchova v teplém stavu)

- kontrola Cistoty nadobi

7. - kompletace pokrmu
Kompletace
Pokrm
8.1 - pfesun pokrmu na vydejnu ( jidelnu)

Vydej a uchova pfi vydeji

- vydej pokrmu stravnikim, dchova pfi vydeji

Stolni nadobi

- odstranéni zbytk{ pokrmu

- oddélené skladovani a nasledna likvidace
zbytkd pokrmu

- myti stolniho nadobi (probiha v mycce)

- kontrola Cistoty (umyti) stolniho nadobi
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Cinnosti zahrnuté v jednotlivych krocich vyroby studenych pokrmu

Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

1.1
Pfijem surovin

1.4
Prijem hotovych vyrobku

- doprava dodavatelska
- pFijem - posouzeni pravodni dokumentace
- vizualni kontrola (DMT, DP, neporusenost
obalu, atd.)
- pfesun do pfislusnych ,sklad(*

- odbér z vodovodniho rfadu

1.2
Voda
Tablety / nadobi
1.3 - odstranéni zbytkl pokrmu (nakladani se

Prijem tabletd / nadobi,
Misky (plastové) a félie

zbytky pokrmu viz 9.2)
- myti tabletd / nadobi (probiha v mycce)
- kontrola Cistoty (umyti)

Misky (plastové) a félie

- doprava dodavatelska
- pFijem - posouzeni privodni dokumentace
- vizualni kontrola (Cistota,
neporusenost pfepravnich obalu
apod.)

21
Skladovani surovin

24
Skladovani hotovych
vyrobku

- oddélené skladovani (skladovani podle podminek
stanovenych legislativné anebo vyrobcem)

2.3
Uchova nadobi, Misky
(plastové) a folie

- oddélené skladovani

3.
Vydej do vyroby

- vybalovani z oball (otevirani obalu)
- pfesun k dalSimu zpracovani
- posouzeni pouzitelnosti

4. Priprava surovin

Hruba pfiprava surovin

- Cisténi surovin (suché, a/nebo mokreé)
- pfipadné rozmrazovani
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Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

Cista priprava surovin

- tepelna uprava (brambory, téstoviny) a nasledné
zchlazeni

- oloupani (u brambor), pfipadné proplachnuti
(u téstovin)

- strouhani, krajeni

- scezovani nalevu

- pfipadna uchova v chladu

- davkovani

5.
Chlazeni surovin
(pfedchlazeni)

- manipulace (pfesun, umisténi do lednic)
- Uchova v chladu

- smichani — miseni, promichani

_ ) 6. . .| -tfeni (u pomazanek)
Priprava a vyroba studenych | _ 44-hiceni
pokrmu - koneéna Uprava
, - manipulace (pfesun, umisténi do lednic)

Uchova pired kompletaci

- Uchova v chladu (dochlazeni)

8.
Kompletace - pInéni obalt
tablety, Misky (plastové)

- kontrola Cistoty
- kompletace pokrmU (na misky a nasledné
prekryti folii apod.)

9.1
Rozvoz na vydejnui

- varné nadoby

9.2
Vydej a ichova pfri vydeji

Pokrm
- pfesun pokrmU na vydejnu ( jidelnu)
- vydej pokrmu stravnikiim, dchova pfi vydeji

Stolni nadobi

- odstranéni zbytkd pokrm0

- oddélené skladovani a nasledna likvidace
zbytkd pokrmu

- myti stolniho nadobi (probiha v my&ce)

- kontrola Cistoty (umyti) stolniho nadobi
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Obecny diagram vyroby moucénikt

1.2 11 1.3
Voda rs . Prijem tabletii /
Prijem s 4
fijem surovin s dobi
2.1 ,,,lﬁ
B s ..
Skladovini surovin UloZeni tabletii /
4 L !
* nadobi
3

Vydej do vyroby

¢
4,

Pfiprava surovin

v

¥
5.

Piiprava a vyroha
moucniki

L J
f,
Uchova

l

7.
Kompletace — plnéni

l |

Rozvoz na oddéleni WVyvde a achova pii vide)i
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Cinnosti zahrnuté v jednotlivych krocich vyroby mouénikti

Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

1.1
Pfijem surovin

- doprava dodavatelska
- pfijem - posouzeni pravodni dokumentace
- vizualni kontrola (DMT, DP, neporusenost
obalu, atd.)
- pfesun do pfislusnych ,sklad(*

- odbér z vodovodniho rfadu

1.2
Voda
Tablety / nadobi
1.3 - odstranéni zbytk( pokrmU (nakladani se

Pfijem nadobi/tablety

zbytky pokrmu viz. 8.3)
- myti tabletd / nadobi (probiha v mycce)
- kontrola Cistoty

21
Skladovani surovin

- oddélené skladovani (skladovani podle podminek
stanovenych legislativnhé anebo vyrobcem)

1.3
Ulozeni tablett

Tablety
- oddélené skladovani

3.
Vydej do vyroby

- vybalovani z oball (otevirani obalu)
- pfesun k dal8imu zpracovani
- posouzeni pouzitelnosti

4. Pfiprava surovin

Hruba pfiprava surovin

- Cisténi surovin (suché, a/nebo mokré)
- vytluk vajec
- pfipadné rozmrazovani

Cista priprava surovin

- doloupani, strouhani, krajeni
- scezovani nalevu

- pfipadna uchova v chladu

- davkovani
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Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

5. Priprava a vyroba mouénik

a

Pfiprava a vyroba tést /
zakladni hmoty

- zpracovani tésta / zakladni hmoty (Slehani,
michani, hnéteni)

- kynuti tést, odleZeni-zrani zakladni hmoty

- pfiprava naplni (buchty)

- déleni, tvarovani tést, davkovani zakladni hmoty

- plnéni naplnémi (buchty)

- tepelna uprava (peceni, smazeni)

Priprava krému (Sodo)

- pfiprava a smichani surovin - pfisad
- tepelna Uprava
- pfipadné dochuceni

6. Uchova

Buchty, buchti¢ky, zavin,
pernik, babovky, vdolky,
palacinky, livance

- zpravidla do +25 °C

Krémy (Sodd)

- Uchova v teplém stavu (pfipadné dohfati)

7.
Kompletace - pInéni oball
(kompletace zpravidla
bezprostfedné navazuje na
dokonceni tepelné upravy)

- kompletace-kombinace s ostatnimi
slozkami (marmelada, skofice, Slehacka
apod.)

- kontrola Cistoty obalu

- kompletace - ,plnéni*

8.1
Rozvoz na oddéleni

- pfedani vozikl s tablety odpovédnym pracovnikim
jednotlivych oddéleni

8.2
Vydej a ichova pri vydeji

Mouéniky
- pfesun na vydejnu (zaméstnaneckou jidelnu)
- vydej moucnikd stravnikdim, uchova pfi vydeji

Stolni nadobi

- odstranéni zbytkd moucniku

- oddélené skladovani a naslednd likvidace
zbytk( moucnikd

- myti stolniho nadobi (probiha v mycce)

- kontrola Cistoty (umyti) stolniho nadobi
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Obecny diagram vyroby napoju

4 1.1 1.3

"'.-"c;-:izu Pfijem surovin Pﬁj“”} “ﬁdlﬂh
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: I
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v
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L4

v
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'

Plnéni

¥

Vvde a achova ph
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Cinnosti zahrnuté v jednotlivych krocich vyroby napoju

Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

1.1
Pfijem surovin

- doprava dodavatelska
- pFijem - posouzeni privodni dokumentace
- vizualni kontrola (DMT, DP, neporusenost
obalu, atd.)
- pfesun do pfislusnych ,sklad(*

- odbér z vodovodniho fadu

1.2
Voda
Nadoby / nadobi
1.3 - odstranéni zbytk( napoja

Pfijem nadob / nadobi

- myti (probiha v mycce)
- kontrola Cistoty

21
Skladovani surovin

- oddélené skladovani (skladovani podle podminek
stanovenych legislativné anebo vyrobcem)

1.3
Ulozeni nadob

- oddélené skladovani

3.
Vydej do vyroby — pfiprava
surovin

- vybalovani z obal{l (otevirani obal()
- pfesun k dal8imu zpracovani
- posouzeni pouzitelnosti

4.
Priprava a vyroba
napojt

Teplé napoje

- tepelna uprava tekutin — var

- zaliti

- luhovani / rozpousténi

- pfipadné dochuceni (doslazeni)
- promichani

Studené napoje
- zaliti

- rozpousténi
- pfipadné dochuceni (doslazenti)
- promichani

5.
Kompletace - plnéni

- kontrola Cistoty
- plnéni — ,kompletace* (nadobi)
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Vyrobni operace (krok) Operace zahrnuje ¢innosti
Napoje
6.1 - vydej napojli stravnikim, uchova pfi vydeji

Vydej a ichova pfri vydeji
Stolni nadobi. Nadot

- odstranéni zbytk( napoja

- nasledna likvidace zbytkd napojl

- myti stolniho nadobi (probiha v my¢ce) a nadob

- kontrola Cistoty (umyti)
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Obecny diagram vyroby pro polotovary (zmrazené)

1.2 1.1
Voda Pijem surovin
2.1
Skladovani surovin
|

!
3.
Vide do vvroby

4

4.
Priprava surovin

¥

h J
5.
Priprava (vyroba)
polotovart

¥
[
Uchova pired dal&im
Fpracovanim

b J
7.
Priprava a vvroba
teplych pokrmi
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Cinnosti zahrnuté v jednotlivych krocich vyroby polotovart

Vyrobni operace (krok)

Operace zahrnuje ¢innosti

1.1
Prijem surovin

- doprava dodavatelska
- pfijem - posouzeni privodni dokumentace
- vizualni kontrola (DP, neporusenost obalu

atd.)
- odbér z vodovodniho fadu
1.2
Voda
- oddélené skladovani (skladovani podle podminek
21 stanovenych legislativné anebo vyrobcem)

Skladovani surovin

3.
Vydej do vyroby

- zajidténi co nejrychlejSiho zpracovani po dodani

- vybalovani z oball (otevirani obald)

- pfesun k dalSimu zpracovani (do pfipravny masa)
- posouzeni pouzitelnosti

4,
Pfiprava surovin

- oznaceni balicku datem vyroby (zamrazeni) a datem
spotfeby

Pfiprava musi probé&hnout tak, Ze pracovni operace se
surovinami je vzdy ukonéena do 30-ti minut.

5.
Priprava (vyroba) polotovart

- okamzity pfesun do pfislusného ,skladu®
(mraziciho zafizeni)

- kontrola teploty mraziciho zafizeni

- rozlozeni bali¢ku s polotovary do nizké vrstvy

6.
Uchova pied dal$im
zpracovanim

- Uchova v mrazu
- kontrola podminek skladovani

7.
Priprava a vyroba teplych
pokrmi

- kontrola doby spotfeby
- rozmrazeni
- tepelna uprava (viz vyroba teplych pokrmu hotovych)
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OVERENi POPISU TECHNOLOGICKYCH POSTUPU ZA PROVOZU /
POTVRZENI DIAGRAMU VYROBNICH PROCESU ZA PROVOZU

Diagramy vyrobnich procesu byly ovéfovany za provozu a na zakladé zjisténych rozdilu
byly upraveny a doplnény tak, aby odpovidaly skute¢nosti.
Ovéreni diagramU vyrobnich procesu provedli ¢lenové tymu HACCP a potvrzuiji jejich

shodnost s redlnou situaci v provozu.

Cl‘;_lllg‘ggl’)mu Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci tymu: Monika Benesova kucharka
Pracovnici Pavla GrospiCovd | pomocna sila
provozovny:
Lenka Hubackova adm.
pracovnice
B g worm. Yy
Externi pracovnik Ing.M.Bacakova




Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

ANALYZA NEBEZPECIi A OVLADACI OPATRENI

Analyza nebezpeci obecné:

Prijem, skladovani surovin

Biologicka nebezpeci
- mikrobialni kontaminace surovin zejména patogennimi mikroorganismy
- mozné pomnozeni mikroflory v dobé od pfijmu po zpracovani (v dusledku
nevhodné manipulace, nedodrzeni podminek skladovani), nasledna produkce
toxinu

- mozny vyskyt skddct

Chemicka nebezpeci
- mozna kontaminace surovin (rezidua pesticidu, tézké kovy, mykotoxiny, zdravotné

zavadné slozky z oball apod.)

Fyzikalni nebezpeci
- pfitomnost cizich pfedmétd a mechanickych necistot v surovinach (kaminky, hlina,
pisek, prach, stfepy, tlomky kovd, plasti apod.)

- moznost znec€isténi surovin v dobé od pfijmu po zpracovani

Technologie vyroby

Biologicka nebezpeci
- mozné pomnozeni mikroorganismi bé&hem zpracovani (v dasledku ¢asovych
prodlev, nedodrzeni poZadovanych teplot béhem manipulace, nedostateCného
tepelného opracovani apod.), nasledna produkce toxin(
- mozna kontaminace surovin / produktd skddci
- mozna sekundarni kontaminace surovin / produktl ze znecisténych pracovnich

ploch, nastroja, zafizeni, pracovnikl

Chemicka nebezpeci
- mozna kontaminace surovin / produkt( chemickymi latkami z pracovnich ploch,

nastroju a zafizeni (napf. nevhodnych pro styk s potravinami apod.)

- mozna kontaminace rezidui sanitaCnich &inidel

- mozna kontaminace chemickymi latkami vznikajicimi béhem tepelného
opracovani

- mozna zaména surovin (zejména alergennich)



Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

Fyzikalni nebezpeci
- mozna kontaminace surovin / produktl b&éhem zpracovani (kovové a nekovové

predméty, zbytky tél Skadcd, vlasy, omitka, osobni pfedméty apod.)

Vydej, expedice

Biologicka nebezpeci
- mozna sekundarni kontaminace z nastroju, zafizeni, pracovnikd apod.
- mozné pomnozeni mikroorganismU vlivem nedodrzeni pozadovanych podminek

(teplota, velké Casové prodlevy atd.)

Chemicka nebezpeci
- mozna kontaminace pokrmu chemickymi latkami (Cistici, dezinfekéni prostfedky

apod.)

Fyzikalni nebezpeci
- mozna kontaminace cizimi predméty a mechanickymi necistotami (vlasy, osobni
predméty apod.)
Skddci (hmyz)



Analyza nebezpedi:

Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

1. Teplé pokrmy hotové, 2. Studené pokrmy, 3. Mouéniky, 4. Napoje (teplé, studené)

Pro kroky uvedené v Tab. €. 1. je analyza nebezpeci spole¢na.
Tyto kroky technologického procesu vyroby jsou u skupin Teplé pokrmy hotové; Studené pokrmy; Mouéniky a Napoje shodné.

Tab. ¢. 1

Je uplatiiované ovladaci

Vyrobn Typ nebezpeci Nebezpeci Je identiﬁkci\"ané Ovladaci opatreni opatieni dostateéné pro
i nebezpeci eliminaci, nebo sniZeni
operace vyznamné? moZného nebezpedi?
Ano/Ne Ano/Ne
1.1 PFijem - lfo?taminace mikroorganismy - spolehliV}:/ doodavat(’alé
surovin biologické - Skidci . ' ' Ano - posouzeni pravodni 'QOkumentace Ano
- kontaminace chemickymi - vizudlni kontrola pfijimaného zbozi
s latkami (mykotoxiny, rezidua (kontrola neporuseni obalu, doby
chemické chemickych latek, t57ké kovy, minimalni trvanlivosti - DMT, doby
o ptirozené toxické latky) pouzitelnosti - DP, u chlazenych surovin
fyzikalni - kontaminace mechanickymi namatkova kontrola teploty)
necistotami
1.2 Pitn4 voda chemické - kontan}in’acevz vodyopfi . Ne - pou?i\{éni vvody z vodovgdniho fadu Ano
nesplnéni pozadavkil na pitnou (spliluje pozadavky na pitnou vodu)
vodu
1.3 Pfijem biologické - zdroj Ne - myti a kontrola
nadobi _ mikrobialni - prevence sekundarni kontaminace
. chemické .
/ nadob kontaminace Ano
o folie
fyzikalni - kontaminanty z obalovych - spolehlivy dodavatel (garance

materiall ( folie)

- kontaminace (znecisténi)
mechanickymi necistotami
(prach, zbytky pokrmi)

dodavatele na kvalitu)
- posouzeni privodni dokumentace
- vizualni kontrola
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1.4 Prijem

viz. 1.1
hotovych
vyrobki
(mimo Napoje,
Moucniky)
- kontaminace z dodrZovani podminek skladovani
. . . prostredi, - pozadovana teplota (doba) skladovani
21 ,Sklado.van biologick neslucitelnych produkti -oddélené skladovani neslucitelného Ano
i surovin A S, Ano <
B - pomnozeni mikroorganismul, zb<.)z.1 .
- chlazené nasledn4 produkce toxint - minimalni prodlevy pfi skladovani
; . - Skudci (prvni do skladu — prvni ze
- mrazené :
chemické skladu)
o, - kontaminace z obalti - prevence sekundarni kontaminace
fyzikalni . , .
- vznik rozkladnych produkt . .
(napf. produkty oxidace kontrola podminek skladovani
live tukit) - kontrola teplot (chlazené, A
-lt)r\ian e mrazené suroviny) no
alené, pecivo R o .
p - mechanické negistoty - kontrola relat1v1.11 vlhkosti
vzduchu (trvanlivé balené
suroviny)
- vizualni kontrola zbozi
- kontrola pfitomnosti Sktidct
(zajisténi deratizace)
- sanitace (dodrZovani postupi)
- osobni hygiena
- pravidelna kontrola funk¢nosti a idrzba
chladicich / mrazicich agregatl
2.3 Skladovini | biologick - sekundarni Ne - oddélené skladovani Ano
balii kontaminace f :
0 . . ) - prevence sekundérni kontaminace
é mikroorganismy
. - zdroj mikrobialni kontaminace - sanitace
fyzikalni

- mechanické nedistoty (prach)

2.4 Skladovani
hotovych

viz. 2.1 Skladovani surovin — trvanlivych balenych
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Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

vyrobki
(mimo Napoje,
Moucniky)
3. Vydej do - kontaminacev n,likroorgafl’ismy - vydej na Zfi‘klzidé poFfeby Y}'Iroby
vyroby biologické z prostiedi, zatizen, Ne - ,,opatrnost pfi manipulaci Ano
pomtucek, pracovnikl, surovin - ,plynulost* pfesunu
fvzikaln - pouzivani vhodnych manipula¢nich
yzikai - mechanické necistoty nadob
- dodrzovani sanita¢niho planu,
osobni hygieny
- vizuélni kontrola
4. Piiprava surovin
- pfitomnost patogennich - dodrzovéani technologického postupu
biologické mikroor.ganismﬁ. ' - ,plynulost* (minimélni prodlevy)
- - kontaminace mikroorganismy - tchova surovin v chladu (v pfipadé
Hruba priprava o o Ano . Ano
fyzikélni z prostiedi, zafizeni, potreby) ’ .
Cistd piiprava pomtucek, pracovnikd, - vhodné podminky na pracovisti

surovin, vody

- mozny zdroj kontaminace
pracovnich ploch a
pomiucek

- pomnozeni mikroorganismui

- mechanické necistoty

(dostatecné osvétleni)

- pouceni pracovnikti

- zamezeni kiizové kontaminaci
(¢asové oddéleni Cinnosti, vyhrazené
pomiucky)

- vizualni kontrola

- pouZzivani pitné vody

- dodrzovani sanita¢niho planu,
osobni hygieny




1. Teplé pokrmy hotové

Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

Pfedchazejici kroky technologického postupu pfipravy jsou uvedeny-feSeny v Tab. €. 1

Je uplatiiované ovladaci

Vyrobni Typ nebezpeci Nebezpeci Je identifikov\,fané Ovladaci opati‘eni opatieni dostateéné pro
operace n’ebezpec’1 eliminaci, nebo sniZeni
vyznamné? mozZného nebezpedi?
Ano/Ne Ano/Ne
5. Priprava a vyroba teplych pokrmii hotovych
- mikrobidlni kontaminace ) dodrif) Vé,ni technologickéch © post’upu
Polévky, biologick z pomticek, prostiedi, (iosazlena te:plota, doba plisobeni teploty)
omacky, §tavy zatizeni, pracovnikl Ano ~pyrl O,St vyroby’ko Ano
k mastiim é - pomnoZeni mikroorganismu ) pgg(vzlem pracovil 3
- preziti vegetativnich forem -oddeiena pUprava et N
chemické mikroorganismtl, spor “ramezen lv(}‘IZOVCV kontamlnafn .
-nedostatecna inaktivace (oddelevn ! ’cmnostlr, Vyhrazerrle’povrrnucky)
fyzikalni termostabilnich toxinit -dostatecné teplené opracovani prisad

- pfitomnost nezadoucich
chemickych - antinutri¢nich
latek (v disledku nedodrzeni
technologického postupu
ptipravy jednotlivych diet
nebo kfizeni ptipravy, popf.
nadlimitniho pfidavku nebo
zameény surovin)

- kontaminace
mechanickymi necistotami

pridanych v posledni fazi tepelné ptipravy
- likvidace nevhodnych pokrmi
-dodrzovani sanita¢niho planu, osobni

hygieny

- preziti vegetativnich forem

- dodrzovani technologického postupu
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Maso, biologick mikroorganismt, spor (dosazena teplota, doba ptisobeni teploty)
drubez, - nedostatecna inaktivace Ano - plynulost vyroby Ano
droby, ryby, é termostabilnich toxint (pfi - pouceni pracovnikii
kralik neuplném rozmrazeni (ryby, - likvidace nevhodnych pokrmi
chemické driibez) nebo u velkych kust - dodrzovani sanitacniho planu,
masa se zvysi nebezpeci osobni hygieny
neuplného tepelného
dohotoveni)
- tvorba toxickych chemickych
latek
Masné vyrobky; | biologick - mikrolt:iélni kontzimiyace - dodrif)vé}li technologické}lo posFupu
Syry > z pomtcek, prostiedi, Ano (dosazena teplota, doba pisobeni Ano
¢ pracovnikl teploty)
- pomnozeni mikroorganismi - plynulost vyroby
hemicke - preziti vegetativnich forem - pouceni pracovnikl
chemicke mikroorganismi - zamezeni kiizové kontaminaci
(vyhrazené pomucky)
- tvorba toxickych chemickych - likvidace nevhodnych pokrmt
latek - dodrzovani sanita¢niho planu,
osobni hygieny
Zelenina, . o .
brambory, viz. 4. Ptiprava surovin
houby, ovoce
. v . . - preziti - dodrzovani technologického postupu
Ry‘ze a dalsi biologick vegetativnich forem (doba vafteni, dostatecnost
obiloviny, ; . Ano "y Ano
obilné vyrobky, | & mlhoorg%n1§mu, spor provaren%) )
téstoviny: - nedostategnar 1nakt1ya§:e - plynvulorstl vyroby ]
Jus téniny, chemické termostabilnich toxint - pouceni pracovnikil

- mikrobialni kontaminace
proplachovou vodou

- ptitomnost antinutri¢nich
a toxickych latek (lusténiny)

- likvidace nevhodnych pokrmt

- dodrzovani sanitacniho planu,
osobni hygieny

- pouzivani pitné vody




Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

Piilohové a

- kontaminace mikroorganismy
z prostiedi, zatizeni,

- dodrzovani technologického postupu
(doba vareni, dostatecnost

ﬁlmvi;:ék biologick pomucek, pracovniku, A provaieni) A
V;'flfoblk)y, ¢ surovinj quy' o 1o - plynvulorst V}'/roby’ ] no
, - pomnozeni mikroorganismi - pouceni pracovnikil
zvbramboroveho S - preziti vegetativnich forem - oddélena ptiprava diet
testa chemické mikroorganismt - zamezeni kfizové kontaminaci
fyzikalni - nedostate(?né inaktiyace (odd¢leni ¢innosti, vyhrazené
termostabilnich toxint pomticky)
- likvidace nevhodnych pokrmt
- pfitomnost neZadoucich - dodrzovani sanita¢niho planu,
chemickych - antinutri¢nich osobni hygieny
latek (v disledku nedodrzeni - pouzivani pitné vody
technologického postupu
ptipravy jednotlivych diet
nebo kiizeni ptipravy, popf.
nadlimitniho pfidavku nebo
zameény surovin)
- kontaminace
mechanickymi necistotami
) ) ” , - dodrzovani technologického postupu
Vejce a vajetné | biologicke - piitomnost patocgenmch (dostateéné tepelné opracovani,
pokrmy mikroorganismi Ano nepiidavat syrové vajedné obsahy do Ano
- kontaminace mikroorganismy cpricavar Syr 4 sany .
Y4 . vyrobku, které se dale tepeln¢ neupravuji)
z prostiedi, zafizeni,

pomucek, pracovnikt

- pomnoZzeni mikroorganismu

- preziti vegetativnich forem
mikroorganismt, spor

- kontaminace vyrobku
syrovymi vejci pii dohotoveni
(ptisada, zapékani)

- plynulost vyroby

- pouceni pracovniktl

- odd¢lena piiprava diet

- zamezeni kiizové kontaminaci
(oddéleni ¢innosti, vyhrazené
pomiucky)

- likvidace nevhodnych pokrmu

- dodrzovani sanita¢niho planu,
osobni hygieny
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- pritomnost antinutri¢nich latek

chemick (syrové vejce)
- ptitomnost nezddoucich

é chemickych - antinutri¢nich
latek (v dusledku nedodrzeni

fyzikalni technologického postupu
ptipravy jednotlivych diet
nebo kiizeni piipravy, popt.
nadlimitniho ptidavku nebo
zamény surovin)

- mechanické
necistoty (skofapky)

. . . . - kontaminace mikroorganismy - dodrzovani technologického
Primyslové biologick o o o 9
z prostiedi, zatizeni, postupu (doba vaieni, dostate¢nost
polotovary, o o . Ne e Ano
. . pomticek, pracovniki, surovin provareni)
dehydrované ¢ “ i vnich f vl orob
srobky - preziti vegetativnich forem - plynulost vyroby
Vyrobky, —_ mikroorganismt - pouceni pracovniktl
polévkové chemické “ . . T s .
oy - nedostatecna inaktivace - oddélena ptiprava diet
pripravky o - L s —
o a1 termostabilnich toxint - zamezeni kfizové kontaminaci
fyzikalni . o S ot X . .

- pomnoZzeni mikroorganismt (oddéleni ¢innosti, vyhrazené

pomtucky)

- pritomnost nezadf)ucw.h - likvidace nevhodnych pokrmti
chemickych - antinutri¢nich - dodrZzovani sanita¢niho planu,
latek (v dusledku nedodrzeni osobni hygieny
technologického postupu - pouzivani pitné vody
ptipravy jednotlivych diet
nebo kiizeni ptipravy, popf.
nadlimitniho pfidavku nebo
zameény surovin)

- kontaminace

mechanickymi necistotami
PouZivani chemické - tvorba toxickych a Ne - dodrzovani technologického postupu Ano

tuki a oleju

antinutri¢nich
produkti

(nepfepalovani, pravidelnd vymeéna)
- smyslova kontrola kvality oleje
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Sladké pokrmy

viz. Ptilohové a pInéné knedliky

6. Nakladani s pokrmy po tepelné tpravé

- vykliceni spor, pomnozeni

- dodrzovani a kontrola podminek

6.1 biologické . L Ano i . Ano
& mikroorganism, tvorba tchovy (teplota min. nad +65
Pokrmy bez .
Y o toxinu oC)
konecné upravy . . . .
- kontaminace mikroorganismy - co nejkratsi doba zdrzeni
ze zafizeni, pomucek, - zamezeni sekundarni kontaminaci
pracovniki (zakryti nadob s pokrmy apod.)
- dodrzovani sanita¢niho planu,
osobni hygieny
6.2 - kontaminace mikroorganismy - dodrzovani technologického postupu
’ . . z rostiedi zatizeni zchladnuti — kone¢na uprava —
Pokrmy biologick P S ’ Ano ( P Ano
S pomtcek, pracovnikt regenerace)
Koneénou ¢ - vykliceni spor, pomnozeni - dodrzovani a kontrola podminek
ipravou mikroorganismii, tvorba regenerace a uchovy (teplota min.
P i toxinu nad
chemické

- pfitomnost nezadoucich
chemickych - antinutri¢nich
latek (v dusledku zamény
jednotlivych dietnich
pokrmil)

+60 °C)
- co nejkratsi doba zdrzeni
- zamezeni sekundarni kontaminaci
(zakryti nddob s pokrmy apod.)
- zamezeni zdmény diet
- dodrzovani sanita¢niho planu,
osobni hygieny

Kroky technologického procesu — Kompletace; Rozvoz na oddéleni; Vydej a ichova pfi vydeji jsou feSeny v Tab. €. 6.




2. Studené pokrmy

Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

Pfedchazejici kroky technologického postupu pfipravy jsou uvedeny-feSeny v Tab. €. 1

Je uplatiiované ovladaci

Vyrobn Typ nebezpedi Nebezpeci Je identiﬁk(?’fané Ovladaci opatfeni opatieni dostateéné pro
i n’ebezpec’l‘) eliminaci, nebo sniZeni
operace A ZIATIICE mozného nebezpedi?
Ano/Ne Ano/Ne
, - kontaminace z prostiedi - dodrzovani a kontrola podminek
5. Chlazeni biologické o ’ Ano p Ano
surovin zafizeni o chlazvem ’(t<?plotfc1) - ,
- pomnoZeni mikroorganismu - dodrzovani sanita¢niho planu
6. P¥i biologicke - mikrobidlni kontaminace ze - dodrzovani technologického postupu
: r’lpr:,lva a tologicke surovin, pfisad, prostredi, A - nepreruSeni chladirenského fetézce A
vyroba v Lo no , no
i L, zafizeni, pracovnikd - plynulost vyroby
stul;ien):ch chemické - pomnozeni mikroorganismut - pouceni pracovniktl
pokrmu - oddélena piiprava diet
fyzikdlni - piitomnost nezadoucich - zamezeni kFizové kontaminaci
fgerl?l(‘:kg"dll —d?tlnu;rlgnich’ (odd¢leni ¢innosti, vyhrazené
atek (v dusledku nedodrzeni fick
1S1e pomiicky)
technologického postupu - likvidace nevhodnych pokrmii
pfipravy jednotlivych diet, - dodrzovani sanita¢niho planu,
nebo kiizeni pfipravy, popt. osobni hygieny
zamény surovin)
- mechanické necistoty
g . . o - kontaminace z prostiedi - dochlazeni na pozadovanou teplotu
7. Uchova pied | biologické p ’ Ano P P Ano

kompletaci

zafizeni
- pomnoZeni mikroorganismu

- dodrzovani a kontrola podminek
uchovy (teplota — nepferuseni
chladirenského fetézce)

- dodrZzovani sanitacniho planu

Kroky technologického procesu — Kompletace — plnéni; Rozvoz na oddéleni; Vydej a tichova p¥i vydeji jsou feSeny v Tab. €. 6.




3. Mouéniky

Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

Pfedchazejici kroky technologického postupu pfipravy jsou uvedeny-feSeny v Tab. €. 1

Je uplatiiované ovladaci
Vyrobn Typ nebezpeci Nebezpedi Je identiﬁkov\’rané Ovladaci opatieni opatl;-eni dostateéné pro
i nebezpeci eliminaci, nebo sniZeni
operace vyznamné? moZného nebezpedi?
Ano/Ne Ano/Ne
5. Priprava a vyroba mouc¢niki
v . L ) ) ) - dodrzovani technologického postupu
Priprava a biologicke - mikrobialni kontaminace ze - plynulost v¥rob
vyroba tést / . surovin, piisad, prostredi, Ano i go};éeni prai:ovr?ikﬁ Ano
zékladni hmoty | chemické zafizeni, pracovniki - zamezeni kiiZové kontaminaci
o - pieziti vegetativnich forem (oddgleni &innosti, vyhrazené
fyzikalni mikroogga{lismﬁ o pomiicky)
- pomnoZeni mikroorganismd - likvidace nevhodnych pokrmii
- pfitomnost nezédoucich - dodricr)véni' sanita¢niho planu,
chemickych - antinutri¢nich osobni hygieny
latek (v disledku nedodrzeni
technologického postupu
ptipravy jednotlivych diet
nebo kiizeni ptipravy, popf.
nadlimitniho ptidavku nebo
zameény surovin)
- pfitomnost alergeni (ofisky)
- mechanické necistoty
biologické : : : - dodrzovani technologického postupu
Priprava krémii - kontaminace mikroorganismy omlosti vorob g postup
($0d6) fyzikalni z prostiedi, pomiicek, Ano " PYTIOs VyToby | Ano
pracovnikdl, surovin - pouceni pracovniki
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- preziti vegetativnich forem
mikroorganismi
- pomnoZeni mikroorganismi

- kontaminace
mechanickymi neéistotami

- zamezeni kiizové kontaminaci
(vyhrazené pomticky)

- likvidace nevhodnych pokrmit

- dodrzovani sanitacniho planu,
osobni hygieny

6. Uchova
Buchty, biologické - vykliceni spor, pomnozeni Ano - dodrzovéni a kontrola podminek Ano
buchticky, mlkroorgamsmu, tvorba - co nejkratsi doba zdrzeni o
zavin, pernik, toxmu . . - zamezeni ’sekundarm kontaminaci
babovky, - kontetr’nma’ce mlkoroorgamsmy (zakr¥t1 r}a(’iob s p(zkl:my al?od.)
vdolky, ze zafizeni, pomiicek, - dodrzovéni sanitaéniho planu,
palaginky, pracovnikli osobni hygieny
livance - mechanické necistoty
, Y . . - vykli¢eni spor, pomnozeni - dodrzovani a kontrola podminek
Krémy (S0dé) biologické y Por, p Ano P Ano

mikroorganismt, tvorba
toxinu

- kontaminace mikroorganismy
ze zafizeni, pomucek,
pracovnikl

uchovy (teplota min. nad +60
OC)

- co nejkratsi doba zdrzeni

- zamezeni sekundérni kontaminaci
(zakryti nadob s pokrmy apod.)

- dodrzovani sanita¢niho planu,
osobni hygieny

Kroky technologického procesu — Kompletace - pinéni; Rozvoz na oddéleni; Vydej a tichova pf¥i vydeji jsou feSeny v Tab. €. 6.




4. Napoje (teplé, studené)

Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

Pfedchazejici kroky technologického postupu pfipravy jsou uvedeny-feSeny v Tab. €. 1

Je uplatiiované ovladaci

Vyrobn Typ nebezpedi Nebezpedi Je identiﬁk(?’fané Ovladaci opatfeni opati‘eni dostate¢né pro
i nebezpeci eliminaci, nebo sniZeni
operace vyznamné? mozného nebezpedi?
Ano/Ne Ano/Ne
4. P¥iprava a biologické - kontamix}ace milEroc?rganismy Ano - doerové’ni technqlogi.ckého postupu Ano
vyroba zev§uroY1n, prostr’edol, - zamezenl lfontanonnaCl
napoji chemické zatizeni, pr’acqvmku o (vylvlrragel’le pomucky)
- pomnozeni mikroorganismu - pouzivani pitné vody
o - dodrzovani sanita¢niho planu,
fyzikélni - moZna zaména surovin se osobni hygieny
zdravotné zavadnymi
latkami
- mechanické necistoty
5. Plnéni biologické - mikrobialni kontaminace - plnénvi pouze éis.télvlornédo‘t?i
. ) o Ano - dodrz<r)van1. sanita¢niho planu, Ano
chemické - kontaminace skodlivymi osobni hygieny

latkami (napf. sanitacni
prostredky)

Krok technologického procesu — Rozvoz na oddéleni; Vydej a tichova pfi vydeji jsou feSeny v Tab. €. 6.




Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

1. Teplé pokrmy hotové, 2. Studené pokrmy, 3. Moucéniky, 4. Napoje (teplé, studené)

Pro kroky uvedené v Tab. €. 6. je analyza nebezpeci spoleCna.

Tyto kroky technologického procesu vyroby jsou u skupin Teplé pokrmy hotové; Studené pokrmy; Mouéniky; a Napoje shodné.

Tab. €. 6
Je identifik . Je uplatiiované ovladaci
Vyrobn Typ nebezpeci Nebezpeci € lneelll)e:zl eoé\i'ane Ovladaci opati‘eni opatieni dostateéné pro
i 'znarﬁné" eliminaci, nebo snizeni
operace VyAno /Ne : mozZného nebezpeci?
Ano/Ne
o - mechan’ické necistoty - plnéni pouze &istych nadob
Korflprletace - biologick (zaschlé zbytky pokrmd, - pouzivani pouze misek a folif uréenych
pinéni P vlasy apod.) Ano pro potravinaiské ucely (garance Ne
(mimo Népoje) - ptitomnost nezadoucich dodavatele) )
chemické chemickych - antinutri¢nich latek - dodrZzovani a kon’trola podminek
(v dasledku zamény diet kompletace (teplé pokrmy - teplota
fyzikalni urcenych jednotlivym pacientiim) nad

Nadoby

- kontaminace mikroorganismy
(ze zaschlych zbytkl
pokrmit)

- mikrobialni kontaminace
prostredi, pracovniku,
pomucek

- vykli¢eni spor, pomnozeni
mikroorganismi, tvorba
toxinu

folie

- mikrobialni kontaminace z
prostiedi, pracovnikd,
pomucek

+65 °C; studené pokrmy - teplota max.
+10 °C)

- ,,plynulost® vyroby

- zamezeni sekundarni kontaminaci
(zakryti nadob s pokrmy,
pouzivani
rukavic, vyhrazené pracovni pomucky
apod.)

- zamezeni zdmény

- pouceni pracovniki

- dodrZovani sanitac¢niho planu,

osobni hygieny




Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

- vykli¢eni spor, pomnoZeni
mikroorganismu, tvorba
toxinu

- kontaminace Skodlivymi
latkami z obalovych
materiall

A.
Vydej a ichova
pri vydeji

- vykli¢eni spor, pomnozeni

biologick mikroorganismd, tvorba
) toxinu
¢ - mikrobidlni kontaminace
o prostiedi, pomticek,
fyzikalni pracovnikd, stravnik
- mechanické necistoty (zaschlé
zbytky pokrmd, vlasy apod.)
biologické - zdroj mozné

mikrobialni
kontaminace

Ano

- dodrzovani a kontrola podminek

vydeje a uchovy (teplé pokrmy - teplota

nad +60 °C; studené pokrmy - teplota
max. +10 °C)

- ,,plynulost” vyroby (vydej
navazuje bezprostiedné na
dohotoveni)

- dodrZeni max. doby vydeje

- doplnéni druhu pokrmu pouze
vyménou GN ve vydejnim
zafizeni

-zamezeni sekundarni kontaminaci

(zakryti nadob s pokrmy, vyhrazené
pomicky apod.)

- pouceni pracovnikil

- dodrzovani sanitac¢niho planu,
osobni hygieny

- likvidace

Ano




5. Polotovary (zmrazené)

Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

Kroky vyrobniho diagramu 1.1, 1.2, 2.1, 3. a 4. — viz Tab. €. 1 analyzy nebezpedi.

Je uplatiiované ovladaci

Vyrobni Typ nebezpeci Nebezpeci Je 1dell;t1ﬁk0v\'fane Ovladaci opatieni opatieni dostate¢né pro
operace ne ezpec’lq eliminaci, nebo sniZeni
vyznamne: mozného nebezpeci?
AN Ano/Ne
v - kontaminace mikroorganismy - dodrZovani technologického postupu
5. Priprava ST
, . L, z prostiedi, zafizeni, (doba, teplota)
(vyroba) biologické . oo " oo
o pomicek, pracovnikil - pouceni pracovniki
polotovari . . Ano L s S Ano
- mozna kontaminace - zamezeni kifizové kontaminaci
pracovnich ploch a pomucek (oddéleni ¢innosti, vyhrazené
- pfitomnost patogennich pomticky)
mikroorganismi, pomnozeni - plynulost vyroby
mikroorganismi - dodrzovani sanitacniho planu,
osobni hygieny
6. Uchova pied | biologick - kontaminace z prostiedi Ano dodrzovini POdlfllﬂek Ne
dal$im - pomnoZeni mikroorganismu - pgzgd(?va’na teplota aquba 5
L. é -minimalni prodlevy pfi tchové
Zpracovanim ) L ] p y .
- vznik antinutri¢nich a (prvni vyroben — prvni spotfebovan)
chemické toxickych latek - prevence sekundarni kontaminace

kontrola podminek
- kontrola teploty a doby spotieby
- vizualni kontrola

- sanitace (dodrZovani postupit)
- pravidelna kontrola funk¢nosti a udrzba
mrazicich agregatt

7. Piiprava a
vyroba
teplych
pokrmu

viz. analyza nebezpeci ,, Teplé pokrmy hotové™
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Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

STANOVENI KRITICKYCH BODU

Pfi analyze nebezpeci byla hodnocena mozna potencialni nebezpedi; kritické (CCP) a

kontrolni (CP) body jsou stanoveny vhledem k aktualni situaci v dobé& pfipravy planu. Pocet

stanovenych kritickych a kontrolnich bodd nemusi byt kone¢ny, mize se dale upravovat v

navaznosti na ovéfovaci postupy béhem provozovani systému.

V néasledujici tabulce jsou uvedena jen vyznamna nebezpedi.

1. Teplé pokrmy, 2. Studené pokrmy, 3. Mouéniky, 4. Napoje, 5. Polotovary (zmrazené)

(mimo moucniky,
napoje)

- mikrobialni
kontaminace prostiedi,
pracovnikt, pomucek
-vykli¢eni spor, pomnozeni
mikroorganismt, tvorba
toxinu

vyznamnou piekazkou uplatnéni
se mikroorganismu
(moZnost pomnoZeni a pfenosu

patogennich MO na spotiebitele -

teplé pokrmy - pfi nizké teplote /
studené pokrmy - pfi vysoké
teplote).

Uchova a vydej pokrmii pii
stanovenych teplotach jsou
vyznamnymi piekdzkami

uplatnéni se mikroorganismu

Operace Je
Nebezpeci identifikované| Zdiivodnéte vase rozhodnuti o | CCP/CP
nebezpeci vyznamnosti nebezpeci
vyznamné?
(Ano/Ne)
Piijem surovin - kontaminace mikroorganismy Stav surovin je dilezity pro
- Skiadci zdravotni nezdvadnost pokrmi CP
-kontaminace chemickymi Ano (moznost ohrozeni zdravotni
latkami (mykotoxiny, rezidua nezavadnosti v pfipad¢ piijmu
chemickych latek, tézké kovy, kontaminovanych surovin).
ptirozené toxické latky)
- kontaminace
mechanickymi necistotami
Skladovani surovin | _, ..o a) C,hl‘flzené, mrazené surf)v,ipy
] prostredi, Ano - nizk:jl.te’:plota pii sl;lasiovam je CP
a) chlazenych, neslugitelnych produkti dilezitym preventwtynm
mrazenych - pomnoeni faktorem, (zopomalem,vnet?o
. P . zastaveni rustu - mnozeni
mikroorganismd, nasledna . .,
- mikroorganismtl)
produkce toxin
- skadci
-vznik rozkladnych produktt
(napt. produkty oxidace
tuki)
Kompletace — vydej, | - kontaminace mikroorganismy Dodrzovani stanovenych
tchova pri vydeji (ze zaschlych zbytkd pokrmil) Ano teplot béhem kompletace je CCP




Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

Operace Je
Nebezpeci identifikované | Zduvodnéte vase rozhodnuti o | CCP/CP
nebezpeci vyznamnosti nebezpeci
vyznamné?
(Ano/Ne)
- kontaminace z prostiedi Dodrzovini stanovené
Uchova polotovari nace z p ., Ano teploty (po stanovenou dobu) je CpP
N ¢ - pomnozeni mikroorganismt : o g <
pred dalSim . S, vyznamnou prekazkou uplatnéni
zpracovanim - vznik antinutriCnich a se mikroorganismi
P toxickych latek & '




Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

STANOVENIi ZNAKU A HODNOT KRITICKYCH MEZi, STANOVENiI POSTUPU SLEDOVANI, STANOVENi NAPRAVNYCH

OPATRENI A OVEROVACICH POSTUPU PRO KAZDY KRITICKY A KONTROLNi BOD

Kritické bod

Vyrobni operace

Sledovany znak

Kritické meze

Postup sledovani

Frekvence
sledovani

Napravna opati‘eni

Ovéreni metody
v CCP

Kompletace — vydej

(mimo
Napoje,
Moucniky)

- teplota pokrmu
Pii vydeji

(teplota

v povrchove,

nebo tésné

podpovrchové

VIStve)

Teplé pokrmy, Sodo:

-povrchova nebo
tésn¢ podpovrchova
teplota pokrmu

méné nez +60 °C

Studené pokrmy:

-povrchova nebo
tésné podpovrchova
teplota pokrmu

vice nez +10 °C

- méfeni teploty
vpichovym teplomérem

- u kazdé nadoby
s pokrmem 1x
béhem vydeje

- pozastaveni kompletace - pInéni

Teplé pokrmy, Sodo:

- dohfati pokrmu v kuchyni

Studené pokrmy:

- dochlazeni pokrmu v kuchyni

- ovéfovani funkce
teploméru




kontrolni body

Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

Vyrobni operace Sledovany znak Kritické meze Postup sledovani Frekvence Napravna opatieni Ovéreni metody
sledovani v CCP
Uchova polotovara | - teplota vzduchu | - teplota vyssi -vizualni kontrola - 1x za den - uvédoméni odpovédné osoby, - proskoleni
pied dal§im v mrazicim teploty v zafizeni ktera vzniklou skuteénost pracovnikl

zpracovanim

boxu

-oznaceni
polotovaru
(datum)

-smyslové znaky
(napf. vzhled,
neporuseny obal,
oschly povrch atd.)

nez -18°C =

- neoznaceny polotovar

- smyslové znaky
ukazujici na
zkazu polotovaru

(odecet teploty
z teploméru ukazujiciho
teplotu)

- vizualni kontrola

- vizualni kontrola

individualné€ posoudi a rozhodne
0 zpusobu napravy (rozhodnuti
je dokumentovano) *

- ovéfovani funkce
teploméru

= pii manipulaci mize dojit k ,,okamzitému* zvySeni teploty vzduchu nad stanovenou mez

* rozhodnuti o zptisoby napravy - dle miry piekroceni kritické meze — urychlené zpracovani, zpracovani za ,,specifickych* podminek, likvidace; zajisténi opravy zafizeni




Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

Kontrolni body
Vyrobni operace Sledovany znak Kritické meze Postup sledovani Frekvence Napravna opatieni Ovéreni metody
sledovani v CP
Pfijem surovin - pravodni - dodavka - vizualni kontrola - pfi - reklamace (vraceni - pfezkouseni
dokume’:nt’ace - neodp9v1da_ y . | k?’z'dem n.evyh’oxfujlrmho zbozi) odpovédnych
porovnani dodaci dodacimu listu - popt. senzoricka kontrola [ pifjmu - sjedndni napravy u dodavatele 1
. . pracovnik
list / dodavka
- pii opakovani zména dodavatele
- neporusenost obalu | _ Yoy, -proskoleni
poruseny obal odpovédnych
- Cistota obalu pracovniki

- doba minimalni
trvanlivosti (DMT),
doba pouzitelnosti
(DP)

- smyslové znaky
(vzhled, zapach)

- znecistény obal

- prosla DMT, DP

- smyslové znaky

ukazujici na
zkazu surovin

-popt. méteni teploty
chlazenych surovin

- popf. namatkovée




Kontrolni body - pokradovani

Prirucka systému kritickeyh bodl (HACCT)

Vyrobni operace

Sledovany znak

Kritické meze

Postup sledovani

Frekvence
sledovani

Napravna opati‘eni

Ovéreni metody
v CP

Skladovani surovin

- chlazenych
(chladirenské)

- teplota vzduchu

ve
skladech

a) chladici box na
maso

b) chladici box
na zeleninu

¢) chladici box na
mlécné

vyrobky

d) ledni

ce na vejce

e) chladici box na
uzeniny

- teplota

a) vyS8i nez +5 °C =

b) mimo rozmezi
+5az +8°C+

c) vyssinez +8°C =

d) vyssinez +5 °C =

e) vyssinez +5 °C =

- méfeni teploty vzduchu
ve skladech

(odecet teploty
z teploméru ukazujiciho
teplotu)

- 1x za sménu

- uvédomeéni odpoveédné osoby,
které vzniklou skute¢nost
individualné posoudi a rozhodne
o0 zpusobu napravy (rozhodnuti
je dokumentovano) *

- ovéfovani funkce
teploméru

Skladovani surovin
- mrazenych
(mrazirenské)

- teplota vzduchu
v mrazicim
boxu

- teplota vyssi
nez-18°C =

- méfeni teploty vzduchu
v mrazicim boxu

(odecet teploty
z teploméru ukazujiciho
teplotu)

- 1x za sménu

- uvédomeéni odpoveédné osoby,
ktera vzniklou skute¢nost
individualné posoudi a rozhodne
o zpisobu napravy (rozhodnuti
je dokumentovano) *

- ovéfovani funkce
teploméru

= pfi manipulaci se zbozim muze dojit k ,okamzitému® zvySeni teploty nad stanovenou mez

*

»specifickych* podminek, likvidace; zajisténi opravy boxu

rozhodnuti o zplsoby napravy - dle miry prekro¢eni (teplota, doba) kritické meze — ,dochlazeni* (pfeskladnéni do jiného boxu), urychlené zpracovani, zpracovani za




Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)
OVEROVANIi SYSTEMU - ovéfovaci postupy

a)Ovérovani metod sledovani v kritickych bodech - zahrnuje pouZiti jinych metod

O ovéreni je proveden zaznam.

Kriticky bod Postup sledovani Metoda ovérovani Doporucena cetnost
Vydej pokrmii Méfeni teploty vpichovym | Provedeni méfeni paralelné jednou za rok
teplomérem. jinym teplomérem?*.

* spravna funkce teploméru je ovéfovana druhym teplomérem

b) Ovérovani funkce systému
Ovérovani probiha formou porad tymu HACCP jednou za rok. Pokud dojde ke zméné (novy druh

pokrmu, zména technologie pfipravy pokrmu) ovéfuje se funkce systému ihned.

Program porady:
- kontrola dokumentace (pocet a druh zaznamu o pfekroceni kritickych
mezi, zaznamy o opatieni k napravé a jejich u€innost)
- provéreni, zda zaméstnanci provadéji sledovani spravné dle proskoleni
- vyhodnocovani pfipadnych ,reklamaci® a nalezli ,nejakostnich*
pokrmu; vysledku kontrol externich organizaci
- kontrola urovné hygieny a sanitace; poCet a charakter problému

pfi skladovani a vyrobé za posledni obdobi

Zaznamem o ovérovani funkce systému je zapis z porady, obsahujici pisemné zhodnoceni vyse
uvedenych oblasti v€etné navrhu opatfeni (Ukoly a terminy pro splnéni) ke

zdokonalovani systému HACCP.

c) Vnitini audit
Vnitfni audit je provadén jedenkrat roéné a posuzuje se pfi ném uroven vyrobni a hygienické

praxe a uroven celého systému HACCP (od sortimentu pfes diagram a analyzu nebezpeci po
systém sledovani a vedeni dokumentace). Audit provadi pracovnici, ktefi se nepodileli na
vytvoreni systému HACCP.
Pfi auditu se posuzuje:
- dokumentace o zavadéni systému (plan HACCP)
- dokumentace souvisejici s provozovanim (zaznamy o sledovani v kritickych
bodech a o napravnych opatfenich) a udrzovanim (zdznamy o ovéfovacich
postupech) systému

- uplatiovani spravné vyrobni a hygienické praxe
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Zaznamem o vnitfnim auditu je zapis z vnitfniho auditu.

11. SKOLENi PRACOVNIKU

Pfed zavedenim systému kritickych bodu probéhne Gvodni proskoleni pracovnikd. Zaznamy o
proSkoleni zaméstnancu jsou vedeny.
Ramcova témata skoleni:

- zasady osobni a provozni hygieny, zasady spravné vyrobni praxe

- principy systému kritickych bodu

Plan skoleni zaméstnanc:
- pfi naboru novych pracovniku
- stali pracovnici — 1x ro¢né
- pfi zjiSténi nedostatku - principy systému kritickych bodu

12. ZAVEDENi DOKUMENTACE A VEDENI ZAZNAMU

Zakladni dokumenty systému kritickych bodu:
o Pisemna dokumentace jednotlivych krok(i zavadéni systému HACCP
o Popisy kritickych bod
o Zaznamy o sledovani stanovenych znak v kritickych bodech
o Zaznamy o napravnych opatfenich
o Zaznamy o provedeni ovéfeni metod sledovani v kritickych bodech
o Zaznamy o ovérovani funkce systému
o Zaznamy o vnitfnich auditech

o Zaznamy o modifikovani systému kritickych bod

Seznam souvisejici dokumentace:
o pouzivané receptury
o Zaznamy o Skoleni pracovniki
o Smlouva o zajistovani deratizace
o Garance zdravotni nezavadnosti a kvality od jednotlivych dodavateld surovin
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OBECNY PREHLED PODMINEK SKLADOVANI SUROVIN

Potravina-surovina Teplota pri skladovani DalSi podminky
v °C
Zmrazené vyrobky -18 °C a niZsi
Cervené maso max. 8 °C
Dribezi maso max. 4 °C
Masné vyrobky tepelné opracované max. 5 °C
Trvanlivé balené potraviny viz obal vyrobku sucho
Vejce 5az 18 °C nekolisava teplota
MlécEné vyrobky max. 8 °C
Rostl. tuky, oleje, ztuzené tuky a max. 20 °C suché, tmavé sklady
pokrmové tuky
Zivogisné tuky a oleje max. 15 °C
Cerstvé ovoce a zelenina chlad vétrané sklady
Chléb a béZné pecivo dle deklarace vyrobce
Cukraiské vyrobky max. 8 °C

Drozdi Cerstvé

1 az 10 °C
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Zaznam o teploté pokrmi pred vvdejem

Piedepsana teplota: min. + 60°C pro pokrmy teplé kuchyné
Piedepsana teplota: max. + 10°C pro pokrmy studené kuchyné

Den

Hodina

Nazev pokrmu

Naméren
a
teplota

Népravna opatieni

Podpis
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Sledovani teploty pri vydeji
Predepsana teplota: min. + 60°C pro pokrmy teplé kuchyné

Den

Hodina

Nazev pokrmu

Naméren

a
teplota

Napravn
a
opatfieni

Podpis




Priruéka systému kritickeyh bodd (HACCH)

Maso max. 7°C DribeZ max. 4°C ostatni 4°C do 8°C dle obalu Mrazaky min. -18°C

Sledovani teploty v chladicich a mrazicich zarizeni podle dokumentu meze teplot na zakladé
¢isel jednotlivych teplomérii ( pfiloha HACCP)
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