Zakladni kola a MateFsk4 Skola D¥isy

54. RAD HACCP
Clhia SME ZS-DR/23/2021
Vypracoval: Jana Némeckovd, vedouci $kolni jidelny
Vydal: Jana Némeckovd, vedouci §kolni jidelny
Spisovy znak: Al
Skartaéni znak: V5
Smérnice nabyva platnosti ode dne: 8.8.2019
Smérnice nabyva u¢innosti ode dne: 8.8.2019

Zmény ve smé&mici jsou provadény formou &islovanych pisemnych dodatkd, které tvoFi soud4st tohoto predpisu.




Modifikace — srpen 2019
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HACCP

ZS A MS DRISY

HLAVNI 89, 277 14 DRISY



1. Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

Nazev zaFizeni: Zikladni a Mateiska $kola Didsy

Adresa: Hlavni 89, 277 14 Dfisy

Predmét ¢innosti: stravovaci sluzby

Provozovatel: Zikladni a Materska Skola Drisy, pFispévkova organizace
IC: 60651939

Telefon: 326971 119, 727 837 798

E-mail: reditelka@zsdrisy.cz, hospodarka@zsdrisy.cz

Vyrobni ¢innost: A. vyroba teplych pokrmi

B. vyroba studenych pokrmil

Primérna vyroba: celkem 204 porci denné, veetné dospélych

Rozsah vyroby:

Jednd se o stravovaci zafizeni 78§ a MS Diisy, které poskytuje celodenni stravovani [plLST]!dd\ ky. obédy
a svatiny) détem v MS a obédy Zikiim ZS a dospélému personslu. Dile vafi obédy pro 20
diichodci a dalsi cizi stravniky (détské skupmy) Stravovaci zarizeni ZS a MS Drisy ma vlastni
jidelnu, kde se stravuji déti z MS i ZS. Vsichni cizi stravnici si odnaseji. ¢i odvazeji pokrmy sami.

Sortiment:
1) Piesnidavka a svadina: pelivo, riizné druhy pomazanek, syry, jogurty, puding, tvaroh, sladké
pe€ivo, med apod., Cerstvé ovoce nebo zelenina, zeleninové nebo ovocné salaty atd.

2) Obédy:
1 druh polévky denné
1 druh hlavniho jidla denné - (hotové pokrmy)

3) Napaje: jsou poskytovany celodenng, je dodrzovan pitny reZim — $tava, voda, most, mléko, &aj

Jedna se o vyrobu $irokého sortimentu pokrmti teplé kuchyné a omezenou vyrobu pokrmil studené
kuchyné. Vyroba je zaji§tovana dle Receptur teplych a studenych pokrmi a daliich receptur.

Pocet zaméstnancii: 4 zaméstnanci, z toho 1 hospodarka, zdravotni prikazy jsou k dispozici na
provozovne.
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Odpovédnost vyrobce:

Odpovédnosti vyrobce je zajistit minimalizaci nebezpegi, s ohledem piedeviim na specifickou skupinu
nebezpedi, kterou jsou alimentarni nakazy.

Odpovednost vyrobee za€ind v momenté piejimky, &i nakupu surovin, vede pies skladovani surovin,
pfes zdravotné nezavadnou vyrobu pokrmi, aZ po podani pokrmu spotiebiteli. Vzhledem k tomu, Ze se
Jednd o pokrmy, které se konzumuji po dohotoveni, odpada zodpovédnost za daldi nakladéani
s vyrobenym pokrmem. P¥i odbéru pokrmii je vyrobce zodpovédny jen za expedici pokrmi pii
vhodnych teplotich a je povinen upozornit odbératele na dali nakladani s pokrmy (na obchodnich
dokladech, ve smlouvé apod.).

Zakladni odpovédnosti provozovatele je tedy zajistit podavani jakostnich, nutriéné hodnotnych a
zejména bezpecnych pokrmi. Dale pak zajistit ve viech stadiich pripravy pokrmi, Ze pokrmy spliiuji
pozadavky potravinové legislativy, vztahujici se k &innosti provozovatele. Zaroveil provozovatel
ovétuje plnéni hygienickych pozadavkii.

Dokumentace postupﬁ vznikla za spoluprace vyrobce a externiho poradce, firmy Hygiena —
konzult, Eva Bartoiiova, Vrchlabska 527/25, Praha 9 — Kbely.
Postup ptipravy probihal v souladu s platou legislativou EU a CR, zejména s predpisy:

¢ Natizeni (ES) &. 178/ 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava,
zfizuje se Evropsky Gfad pro bezpe¢nost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe&nosti
potravin, v platném znéni
Natizeni (ES) ¢. 852/ 2004 o hygiené potravin, v platném znéni
Zakon €. 258/ 2000 Sb. o ochrang vefejného zdravi, v platném znéni
Zakon €. 110/ 1997 Sb. o potravinich, v platném znéni
Vyhl.€. 137/ 2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zdvaznych v platném znéni
a dale pak vychazel z doporuceni Codexu Alimentarius.

* & o o

Eva Bartonova

Vrchlabska 527 / 25 HYGIENA - KONZULT
197 00 Praha 9 - Kbely
ICO: 49378384

mobil: 777 939 003, e-mail: hygiena@seznam.cz

2. Vyklad terminu a zkratek

Pro ucely tohoto dokumentu se rozumi:

¢ Postupy zaloZené na principu HACCP ~ dokument pfipraveny v souladu se zdsadami HACCP,
ktery doklada, 7e provozovatel je si védom vSech zdravotnich nebezpei, ktera mohou nastat pfi jim
provadénych ¢innostech, a Ze tato nebezpeéi ovlada.

¢ Systémem kritickych bodii — systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznamna
nebezpedi v kritickych bodech

¢ Kiitickym bodem — technologicky usek, postup nebo operace pii vyrobg, rozvozu, piepravé a
uvadéni pokrmi do ob&hu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu a
v nichz se uplatiiuje ovladani riznych druhii nebezpeéi, ohrozujicich zdravotni nezavadnost
pokrmu s cilem zamezit, vylougit, popfipad® zmensit tato nebezpeti na p¥ijatelnou Groveti
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3.

Nebezpeéim ~ biologicky, chemicky nebo fyzikalni &initel v pokrmu a podminky, které na néj
plsobi a mohou porusit jeho zdravotni nezavadnost

Rizikem — pravdépodobnost vyskytu $kodlivého iginku na zdravi ve spojeni se zavaZnosti tohoto
u¢inku vyplyvajiciho z piitomnosti nebezpedi v pokrmu

Analyzou nebezpe¢i — proces shromazd'ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpedi
pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a o podminkéch umoXiujicich jejich piitomnost v pokrmu,
které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezavadnost potraviny a o Jejich zafazeni do
planu systému kritickych bodi

Ovladacim opatfenim — jakdkoli &innost, kterou je moZno pouzit k prevenci nebo k vyloudeni
nebezpeti ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost pokrmu, nebo k jeho zmengeni na pfipustnou
uroveri

Ovladanim — provadéni viech potfebnych &innosti pro zajidténi a udrzovani souladu sledovanych
znaku a jejich hodnot s pozadavky planu systému kritickych bodii

Sledovanim — pozorovani a méfeni stanovenych znak uréenym postupem pro posouzeni, zda je
CCP (kriticky bod) ve zvladnutém stavu

Zvladnutym stavem — stav, pfi némz jsou v CCP dodrZeny stanovené postupy a hodnoty
sledovanych znakd

Kritickou mezi — znak a jeho hodnota, které tvoii hranici mezi ptipustnym a nepfipustnym
stavem v kritickém bodé

Napravnym opatfenim — ¢innost provedena v CCP bezprostiedn po zjisténi naruseni
zvladnutého stavu, ndpravna opatieni zahruji opatieni pro nakladéni s vyrobkem, vyrobenym

v nezvladnutém stavu véetné zjisténi, zda vyhovuje z hlediska zdravotni nezavadnosti
Ovérovacimi postupy— posouzeni, zda plan systému kritickych bodi G¢inn& ovlada vyznamna
nebezpeti a zda se tento plan dodrzuje

Spravnou vyrobni a hygienickou praxi — dodrZovéni viech pravem upravenych vyrobnich
postupti a poZadavkii a uplatnéni technickych, technologickych a hygienickych pravidel,
odpovidajicich obecné uznavanému védeckému poznani pro dosazeni zdravotng nezavadnych
vyrobkii a zvefejnénych Ministerstvem zemédglstvi ve Véstniku Ministerstva zeméd&lstvi CR
Vnitfnim auditem — systematické a nezavislé hodnoceni trovng systému kritickych bodd a jeho
souladu s planem systému CCP, provadéné pracovniky, ktefi nejsou za vytvofeny systém
kritickych bodii pfimo odpovédni

CCP — zkratka pro oznageni kritického bodu

CP — zkratka pro ozna&eni kontrolniho bodu

P¥ehled pFipravovanych a podavanych pokrmi

Sku piny pokrmii a ¢ Pokrmy studené knchyné — do této skupiny patii pokrmy studené
jejich kuchyn& — vyroba zeleninovych a ovocnych salati, pomazanek,
. podavani syrii, masnych vyrobkd, dale Eerstvé ovoce a zelenina a

charakteristika: studené napoje

¢ Teplé pokrmy — do této skupiny patii vyroba hotovych teplych

pokrmi

(viz Receptury teplych pokrmil a Receptury studenych pokrma,

event. viastni kalkulaéni listy)
Urdeni vyrobkii: Uzavieny okruh spotfebitelii - déti a personal + cizi stravnici
Zpsob pouziti: Pouze konzumace na mist&, vlastni odbér jinymi provozovateli
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Pouzivané rizikové | Syrové maso chlazené
otraviny: mrazené suroviny (ryby, driibez, zelenina, ovoce, peivo)

p y: mléko a mlééné vyrobky
masné vyrobky
vejce
Cerstva zelenina a ovoce, brambory

Pouzivané Peceni,

technologické sthazent,
vafeni,

postupy: dugeni,
zapékani
zmrazovani masnych polotovart

Pouzivana 1x elektricky sporak &tythofakovy (regenerace, vareni, duseni)

technolo gicka 2x konvektomat (pe€eni zapékani, vafeni, regenerace, (ichova za

v, . |tepla)

Zarizeni na tepelne 1x el. panev (smazeni, vateni)

Zpracovani a 1x zatizeni na udrzovéani poZadované teploty

uchovavani:

Dodavatelé Dovoz dodavateli na misto nebo ob&asné i vlastnim nakupem

pouziv anych v blizkém maloobchodu (do 15 min.)

potravin: bliz3i udaje o sortimentu — viz faktury, dodaci listy

Doba spotieby, U expedovanych pokrmil plati doba spotfeby v den dodani,

skladovaci skladovani: studené pokrmy do +8°C, teplé nad 60°C

podminky:

Expedice (vydej): Piesnidavky a svadiny détem MS se vydavaji ihned po dohotoveni v
dopolednich nebo odpolednich hodinach (8,30 - 9,00 a 14,00 — 14,30
hod.), diichodetim jsou ob&dy vydavany v 10,45 — 11,00 hodin,

' ostatnim odbératelim v 11,00 — 11,15 hodin.
Obédy ve vlastni jidelné se vydavaji:
déti ZS 11,15 - 11,45 hodin
déti MS 11,45 — 12,15 hodin
déti ZS 12,15 — 12,45 hodin
déti ZS 5. roénik 13,10 hodin

4. Analyza nebezpeci
Nebezpe¢im se rozumi biologicka, chemické nebo fyzikalni pfi¢ina poruseni bezpeénosti potravin.

Biologicka nebezpeci:

Pokrmy studené kuchyné — patfi mezi epidemiologicky rizikovou skupinu vyrobkii, s ohledem
pfedevsim na alimentdmi nékazy. Jedna se o skupinu vyrobkd, ktera neprochazi v pritbéhu vyroby fazi
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devitalizace, ktera by inaktivovala p¥itomné mikroorganizmy. Zakladni formou Gdrzby potravin je tedy
v tomto piipad€ udrzovani potravin v chladu, pfi teplotach stanovenych vyrobcem.

Zcela zasadnim nebezpedim je tedy nartist mikroorganizmad, event. tvorba toxini pfi poruseni chladiciho
fetézce v nékterém z krokii od nakupu, &i pf{jmu potravin aZ po vydej konzumentovi.

Nebezpe¢im se dale jevi nepfijatelné mnoZzstvi patogennich mikroorganizmi v surovinach. Zdravotni
zavadnost téchto surovin mize zpisobit velmi Siroké spektrum mikroorganizmii. U masnych vyrobki
se jedna zejména o tyto pivodce ndkaz: Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, u mléénych vyrobki pak vyskyt zejména: Salmonella
spp., Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Shigella
spp., Listeria monocytogenes atd.

Cerstv zelenina a ovoce, pokud neni fadné€ omytd a o¢isténd, mize byt vyznamnym zdrojem zejména
mikrobialni kontaminace souvisejici s piidni mikroflérou. Jedna se zejména o tyto mikroorganizmy:
Salmonella spp., Shigella spp., Vibrio cholera, koliformni bakterie, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, paraziti, hepatitida typu A atd.

Dalsim nebezpedim se jevi snadné pomnoZeni mikroorganizmi v jiz o&isténé zelening, &i ovoci, pokud
neni udrZzovana v chladu.

U studenych napoji, se nebezpedim jevi zejména pracovni prostiedi s moZnou kontaminaci napoji
Jjednak z nedostatecné sanitovanych pomticek, &i pristrojového vybaveni nebo z hrni€ki a sklenic, roli
hraje také nespravna manipulace ze strany personalu, véetn& nedostatedné osobni hygieny zamé&stnanci.

Teplé pokrmy — pokrmy této skupiny jsou velice rozmanité. Protoze viak v kone&né fazi prochazeji
tepelnou Gpravou, kterd devitalizuje vétSinu mikroorganizmd, jevi se jako jedno z hlavnich nebezpegi
manipulace s pokrmy po tepelné fipravé (porcovani, prendavani do vydejniho zafizeni apod.), jejich
mozna sekundarni kontaminace, at' ji? zneliStényma rukama pracovnikid, pomuckami, kiiZovou
kontaminaci (manipulace se syrovymi surovinami na kompletalni plo3e), &¢i nedostateéné sanitovanym
nadobim. Dal$im zasadnim nebezpedim je pak nedostateCna tepelna Gprava u teplych pokrmii, kdy
mohou pfeZivat vegetativni formy mikroorganizmi, a dale pak pokud neni provedeno nésledné zajisténi
skladovani pti vhodnych teplotich u hotovych pokrmi.

Nebezpecim se jevi v této skupiné i nepfijatelné mnozstvi patogennich mikroorganizmi v surovinach,
zejména pak v mase. Syrové maso je prostiedi, podporujici rist mikroorganizmi. Zvlasté dribez je
vice kontaminovana a miize byt zdrojem zneciténi ostatnich surovin. Jedna se napf. o tyto piivodce
nakaz: Campylobacter jejuni, Clostridium perfringens, Escherichia coli, Salmonella spp., fekalni
koliformni bakterie, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica, Toxoplasma gondii, a dal3i.
Zavaznym nebezpecim miize byt maso, nepochazejici ze zdroji pod veterinirnim dozorem.

DalSim nebezpetim je nevhodny zphsob transportu za nedodrZeni vhodnych transportnich teplot, dale
pak i moZny narist mikroorganizmd p¥i prodlevach mezi pt{jmem a uskladnénim. P#i skladovani surovin
Je nebezpecim zejména narist nezadouci mikroflory, &i tvorba toxinii, pokud jsou potraviny nevhodné
uchovavany po nékolik hodin pti pokojové teploté.

Roli hraje i mnozstvi surovin, ¢i hotovych vyrobkd, umistovanych do chladiciho a mraziciho zafizeni.
Je nutno zajistit dostate¢nou cirkulaci chladného vzduchu kolem potravin.

Dal§im nebezpecim se jevi i pracovmi prostfedi s moZnou kfizovou kontaminaci pfi nedodrzeni
vy¢lenénych pracovnich ploch. Zejména syrové maso a vejce a ptisluiné obaly mohou kontaminovat jiz
rozpracované pokrmy, pracovni plochy, ruce pracovniki, a to ve viech fazich pfi pfejimce zboZzi,
skladovani, pfi nevhodném zachazeni s ostatnimi surovinami. RovnéZz narist MO pii rozmrazovani
masa je vyznamnym nebezpe¢im a je nutno jej provadét pouze povolenymi zpisoby.

U vajec miiZe byt kontaminovana salmonelami jak skofapka, tak obsah vejce, rovnéz tak i obaly vajec.
Ptimym i nepfimym kontaktem se syrovymi vejci a jejich obaly mohou byt kontaminovany dalsi
suroviny, prostredi kuchyné, pracovnici i dal§i pokrmy. Nékteré kmeny salmonel jsou pomérné odolné
viigi teploté a mohou prezit v nedostatedné tepelné opracovanych vejcich.

Také prirodni koFeni a kofenici smési jsou Casto vyznamnym zdrojem mikrobidlni kontaminace
pokrmi, vyskytuje se v ném napf. Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Salmonella
spp. Nevhodné skladované kofeni miZe po zvlhnuti umoZnit rozmnoZovani toxinogennich plisni. Pfi
vlastni piipravé pokrmi miize byt kontaminovano kofeni i pomickami nebo dotykem ruky pracovnika.
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Nebezpe¢im se jevi i sekunddrni kontaminace pokrmi, at’ ve fazi ptipravy (krajeni, kompletace.), &
ve fazi vydeje, znecistényma rukama personalu — nemocnych, bacilonosi¢d, lidi, trpicich hnisavymi
lézemi na rukou, obliceji i jinde, lidmi skapénkovou infekci. Dal§i moznosti je kontaminace
z nedostaten€ sanitovaného kuchyriského zafizeni, pracovnich pomiicek, pracovnich odé&vi, &i
kontaminovanych pracovnich ploch. Nejéast&jsimi piivodei sekundéarni kontaminace vyrobkid jsou:
Staphylococcus aureus, virus hepatitidy typu A, Salmonella spp., Shigella spp., apod.

U teplych ndpojii se nebezpedim jevi zejména pracovni prostiedi s moznou kontaminaci napoji jednak
ze sklenic, vyrobniku &aje, ¢i pomicek, ale také nespravnd manipulace ze strany personalu, véetn&
nedostate¢né osobni hygieny zamé&stnancil.

Fyzikalni nebezpedi:

Nebezpecim miize byt kontaminace surovin pii pfijmu a skladovdni mechanickymi ne&istotami
(neCistoty z transportniho vozu, poskozena vnitfni tiprava chladnitek, prach, negistoty apod.), pti
zpracovani pak napf. vlasy, odlupujici se lak z nehtd, knofliky apod., pfi nedodrZzovéani zasad osobni
hygieny, déle pak prasklymi zafivkami bez krytu, olupujicimi se nat&ry, malbou apod.

Chemicka nebezpecdi:

Nebezpec¢im mohou byt chemické latky v suroviniach (rezidua chem. latek v zelening, rezidua
veterinarnich 1é¢iv — maso, masné vyrobky, syry apod.). Dalsim nebezpe&im miize byt kontaminace
surovin pfi pfijmu, skladovani a v priib&hu pfipravy i uvadéni do obéhu chemickymi kontaminanty.
Zejména se jedna o chemické latky nebo jejich rezidua (detergenty a dezinfekéni latky), ulpivajici na
pristrojovém zafizeni, chladicim zafizeni, nd¢ini, &i pracovnich plochach po provedené sanitaci.

Déle mohou byt suroviny a vyrobky kontaminovany chemickymi latkami p#i nevhodném skladovani
detergentii a dezinfekénich pfipravkil ve vyrobnich prostorach.

Dale mohou byt teplé pokrmy kontaminovany antinutri¢nimi latkami pfepaleného smaziciho média pii
smazeni.

Zmrazovani masnych polotovaru — SVHP

1) Pro zmrazovéani masnych polotovari se pfipravuje najednou pouze takové mnoZstvi potravin, které
Ize najednou zmrazit. Potraviny jsou pfed zmrazenim zavakuovany nebo vloZeny do potravinatskych
déz s vikem.

2) Pro snizeni teploty pfi zmrazovéani se musi co nejrychleji preklenout teplotni rozmezi mezi — 1°C a
-6'C. aby se nevytvoiily ledové krystalky, které by poskodily buiiky masa, a tim zhorsily jeho kvalitu.
3) Zmrazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucinngji. Chladici rezim musi zajistit pokles teploty
ve viech ¢astech produktu na -18°C nejdéle do 2,5 hodiny.

4) Polotovary musi byt pfi zmrazovani zavakuovany v jednoporcovém nebo viceporcovém baleni, musi
byt ukladany po jedné vrstvé s ponechanim prostoru mezi jednotlivymi vrstvami, ktery zaru¢i dostatedné
proudéni chladného vzduchu a plynuly postup zmrazeni sou¢asné v celém prostoru.

Skladovani, doba spotieby
6) Po celou dobu skladovani zmrazenych polotovari se musi udrzovat v chladicim prostoru teplota
nejméné -18° C.
7) Minimalni doba trvanlivosti je odviji od druhu masa. Hovézi a driibezi maso — az 12 mésict, vepfové
maso, zejména tuén&jsi — az 8 mésica, ryby — 4 mésice. Vysledna doba skladovani vedkerych masnych
polotovarti byla pro zjednoduseni stanovena podle nejkrat3i doby spotieby, a to na 4 mésice.

Rozmrazovani
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8) Pouze povolenymi zpiisoby — nejlépe v chladnigce ve dvojité nadobg, aby masné polotovary nebyly
v kontaktu s uvoliiovanou tekutinou. Pokud je potfeba rychlé rozmrazeni, je pouzivano zatizeni s

reZimem rozmrazovani.

4.1 Analyza nebezpeci v jednotlivych vyrobnich krocich
a postupy spravné vyrobni a hygienické praxe (SVHP)

¢islo kroku

Typ

Vyrobni operace

nebezpeci

Nebezpeci

Ovladaci opatieni

1.
Pfijem surovin

B- biologické,
CH- chemické

kontaminace MO
choroby rostlin, $kidci

spolehlivy dodavatel (systém
smluvnich dodavatelil)

F- fyzikalni kontaminace chemickymi |-  dikladna kvalitativni pfejimka pti
latkami (mykotoxiny, pfejimce zboZi (smyslové
rezidua chemickych latek, hodnoceni, kontrola neporuseni
B,CH, F te€zké kovy, pfirozené obalu, ovéfeni lhit spotteby,
toxické latky) kontrola teploty)
kontaminace mechanickymi |-  dodrZovani osobni i provozni
nedistotami hygieny
1.2 B - rozmnoZeni MO - dodrZovani teplotniho fetézce,
. - kontaminace presun bez prodlev
Transport potravin do z prostfedi, pracovniky . T
skladd - prevence kontaminace z prostiedi,
dodrzovani hygieny pracovniki
1.3 kontaminace vody - voda spliluje pozadavky na pitnou
Voda B,CH, F vodu
2. B,CH, F - rozmnoZeni MO - dodrzovani skladovacich podminek
. - vznik rozkladnych (teplota, vlhkost, zaruéni doba),
Skladovani produkti, Zluknuti podminek tichovy nespotiebovanych
tukd obsaht spotfebitelskych baleni
narlst pfirozenych (ptirucni sklady)
toxickych latek, - FIFO metoda, velka obratkovost,
mykotoxint minimalni zasoby
- Skidci - vizualni kontroly skladii (navnady,
- kontaminace obaly, vyparniky, ventilatory)
nesourodymi - dodrzovani zasad nesluéitelnosti
potravinami, z nékterych kategorii potravin, zakryti
prostiedi nebalenych potravin
- dodrZovani sanitaéniho fadu
2.2 B,CH,F - kontaminace potravin - oddélené skladovani od potravin
Skladovani z odpadu, detergentt, - dodrZovani skladovacich podminek
, pfepravnich obalti - pravidelny odvoz odpadu
ostatnich - rozmnoZeni MO, vznik - dodrzovani sanita¢niho fadu
materiali

rozkladnych produkta
kontaminace ¢istych
manipulaénich
prostiedkti (nddobi,
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pradlo, obalovy
material)

3. Vydej potravin do vyroby

rozmnozeni MO

vymezené pracovisté (sklad)

3.1 B,F - kontaminace z vydej na zékladé poZadavku
Odméiovini, viZzeni, prostiedi, zafizeni, zvyroby o
déleni potravin nacini, pracovniki dodrzovazn plym}lostl vyv(.ie'Je
(bezprostredné pied pouZitim)
dodrzovani sanitaéniho fadu, osobni
hygieny pracovnikd
B, F - kontaminace z prosttedi dodrzovani sanita¢niho fadu,
3.2 - zdroj kontaminace plynulosti pfesunu
Pi'esun potravin na ostatnich potrav.in a pc')uiivénvi vhodnych maEipulaéqich
vyrobni précovi‘s’ & pokrm}‘fl (z neocisténych nadob, presun podle slugitelnosti
potravin, piivodnich obali
— papirové prolozky,
kartony od driibeze)
B,F - zbytky obalu, stfepy, vizuélni kontrola, opatrnost pti
33 spomny, manipulaci

Otevirani obali

kovové piliny
zdroj kontaminace
pracovnich ploch

dodrZovani sanitaéniho Fadu,
vymezené pracovisté (sklad,
pracovisté ve vyrobné&)

4. PRIPRAVA A VYROBA TEPLYCH POKRMYU

4.1 Polévky, omacky, §t’avy k masiim

B,F - rozmnoZeni MO dodrzovani technologického postupu,
4.1.1 - kontaminace z na&ini, sanitaéniho fadu, hygieny
P¥iprava zah'zeni,, lf{ostfedi, pracovnikd, plynulosti vyroby
. pracovnikil
potravin - ulomky kosti (vyvar)
B.F - rozmnoZeni MO dodrzovani technologického postupu,
4.1.2 - kontaminace z nadini, sanitaéniho fadu, hygieny
Michéni prostiedi, zafizeni, pracovnikil
pracovniki
B - pfeziti vegetativnich forem dodrzovani technologického postupu
4.1.3 MO, gpor, nedostateéna
Tepeln4 tiprava (vaFeni malftlvace termostabilnich
. ? toxind
duseni)
4.1.4 B.F - kontaminace MO ptisady pfidavané v posledni fazi
Dohotoveni - kontaminace mechanickymi tepelné pripravy dostatené tepelné

(pFisady, cezeni,
mixovani, dokonéeni
tepelné ipravy)

necistotami

opracované
dodrzovani sanitaéniho tadu
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4.2 Maso, dribez, ryby

- zpracovani samostatné v kusu

- zpracovani jako kostkovana, plitkovand masa

- zpracovani jako mletd masa a jejich smési

4.2.1 Rozmrazovani B - rozmnozeni MO dodrzovani postupli pro
- zdroj kontaminace ostatnich rozmrazovani neumoziujici riist MO
potravin (z odkapavajici (bud’ v chladniéce nebo
vody, zploch pro v rozmrazovacim zatizenf{), plynulost
rozmrazovanf) vyroby
vymezené pracovisté, dodrZzovani
sanitacniho planu
4.2.2 B,F, - rozmnozeni MO, dodrzovani technologického postupu,
Hrubi piiprava CH kontaminace z prostted{ hygieny pracovn.ikﬁ, sanita¢niho fadu
(dfevéné Spalky), nadini, oddélené pracovisté, plynulost vyroby
. _ z pracovnikd odstratiovani nezadoucich latek
(vykosténi, odblanéni, - zdroj kontaminace ostatnich
oprani) potravin
- neZadouci latky (kosti,
nedistoty, pivodci
onemocnéni)
4.2.3 B,F, - rozmnoZeni MO, dodrZovani technologického postupu,
Cista piiprava CH kontaminace ze zatizeni, hygieny pracovql’kﬁ, sanita¢niho
nacini, rukou pracovnik, planu, plynulosti vyroby
ve . . pracovnich ploch prevence kiiZzové kontaminace
(krajeni, plnéni - zdroj kontaminace (zakryté nadoby pfi manipulaci se
naplnémi, §pikovani, ostatnich potravin, pokrmfl, |  syrovym masem, vymezené
obalovini...) pracovnich ploch, naéini pracoviste, nacini, plochy, hygiena
s rukou pracovniki)
i zbytkvy sarnutacmch diikladna sanitace pracovnich ploch,
prostiedki o x
véetne oplachu
4.2.4 B,F - rozmnoZeni MO dodrzovéni technologického
P¥iprava ostatnich = kovr}tam,inace’ g_pfosﬁ'edi, ze postupu, plynu10§tic vyroby,
potravin zatizeni, z nacini, z hyg-lerzy prai:f)vnlku,
pracovnikd sanita¢niho fadu
4.2.5 B, CH - preziti vegetativnich forem dodrZovani technologického postupu

Tepelna aprava

MO, spor, nedostate¢na
inaktivace termostabilnich
toxind (pti nedplném
rozmrazeni (ryby, dribeZ)
nebo u velkych kusti masa
se zvySsi

nebezped¢i netplného
tepelného dohotoveni)
tvorba toxickych
chemickych latek

(doby, teploty)
likvidace nevhodnych pokrmi

4.2.6
Zmrazeni masnych
polotovaru

vytvofeni ledovych
krystalit pfi pomalém
zmrazovani

sekundami kontaminace

dodrZovani podminek zmrazovani —
do 2,5 hod. na -18°C

vhodné a &isté obaly — spravné
znaleni

dodrzovani osobni a provozni
hygieny

nepfepliiovani zafizeni ke
zmrazovani, zajisténi cirkulace
vzduchu kolem vyrobki
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4.2.7 B.,F.CH - sekunddmi kontaminace -

Skladovani - kontaminace chem. latkami

polotovarii v mrazicim po provedené sanitaci bez |-
oplachu

za¥izeni o

dodrzovani skladovacich podminek
(- 18°C)

dodrzovan{ osobni a provozni
hygieny v souladu s PR

zajistit dostate¢nou cirkulaci
chladného vzduchu kolem vyrobki
dodrzovéani osobni a provozni

hygieny

4.3 Masné vyrobky (uzena masa, parky, salam aj.), syry

4.3.1 B,F - rozmnoZeni MO, .
Cista pFiprava kontaminace ze zatizeni, z

Lo . [ naéini, z rukou pracovnikd,
(krajeni, obalovani) 2 prostiedi

dodrzovani technologického postupu,
plynulosti vyroby, hygieny
pracovnikd, sanitatniho fadu

4.3.2

Priprava ostatnich (viz. 4.2.4)

potravin

4.3.3 B,CH - pieZiti vegetativnich forem | -  dodrZzovani technologického

MO, spor, nedostate¢na
inaktivace termostabilnich
toxini

- tvorba toxickych
chemickych latek

Tepelna aprava

postupu

4.4  Zelenina, brambory, houby, ovoce

- pouziti pro dal3i kuchyiiskou upravu (pfisada, polotovar, rozpracovany pokrm )

- pouziti jako zdkladni &ist pokrmu
- pouziti jako pfiloha k pokrmém

4.4.1 P¥iprava priimyslové zpracovanych potravin
- sterilované potraviny, kompoty, protlaky
- zmrazené potraviny
- suSené, kandované potraviny
- mlééné kvadené, naklidané potraviny

4.4.1.1 B - rozmnoZeni MO .
Piipadné rozmrazeni

dodrzovani postupu pro
rozmrazovani (v chladnice
nebo v rozmrazovacim
zarizeni)a plynulosti vwroby

4.4.1.2 (viz. 3.3)
Otevirani obalu

B,F - kontaminace -
4.4.13 Z prostiedi,

z pracovniki

Vybaleni z obalu,
scezeni nalevu

dodrzovani technologického
postupu, plynulosti vyroby, hygieny
pracovniki, sanitaéniho fadu

4.4.2 Priprava Cerstvych potravin

4.4.2.1 B, CH, - kontaminace z prosttedi,
Hrub4 pfiprava F zafizen -

. T - kontaminace z praci vody
(oplachnuti, Skrabani, - pfitomnost nezddoucich

loupani, okrajeni, oprani latek. MO

)

i

dodrZzovani sanitacniho fadu
oddélené pracovidté, plynulost
vyroby

odstratiovani nezadoucich latek,
dikladné oc¢isténi
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4.4.2.2

Cista p¥iprava
(krajeni, strouhani,
krouhani)

kontaminace ze zafizeni, z
prostiedi, z na¢ini, z rukou
pracovnikii

zdroj kontaminace
(neocisténé kuchytisky
upravené potraviny)

dodrZovani sanita¢niho Fadu,
hygieny pracovniki,

oddglené pracovisté, plynulost
vyroby

4.5 Ryie a dalsi obiloviny, téstoviny, obilné vyrobky, luiténiny a séjové vyrobky

- pouziti pro dalsi kuchyiiskou dipravu (p¥isada, polotovar, rozpracovany pokrm)

- pouZiti jako zdkladni €ast pokrmu
- pouZiti jako pfiloha k pokrmiim

4.5.1 B, CH, rozmnoZeni MO - dodrzovéni technologického
Piiprava F kontaminace ze zaf{zeni, postupu, hygieny pracovnika,
¥ebirani. maeni nacini, sanitantho fadu

(pre l,ranl, nrlacen3, , pracovniktl, vody - pouzivani pitné vody
proplachnuti, spafeni, pFitomnost antinutri¢nich
prosévani) latek pti pouziti vyluhu

(lusténiny)

mechanické nedistoty,

Sktdci
4.5.2 B, CH pieZiti vegetativnich forem |-  dodrZovani technologického
Tepeln4 viprava MO, spor, nedostatec“?né' postul:v)u (,doba vateni, dostate¢nost
(vaFeni, duseni) 1nal.<t1°vace termostabilnich provafeni)

toxind

pfitomnost antinutri¢nich a

toxickych latek (lusténiny)
4.5.3 B kontaminace proplachovou |-  pouZivani pitné vody

Scezeni, pFipadné
roplachnuti vodou

vodou

4.6 Vejce a vajecné pokrmy
- pouZziti pro dalsi kuchyfiskou dipravu
- pouziti jako zakladni &ast pokrmu

4.6.1 Cerstva (skorapkova) vejce

4.6.1.1 B,F pfitomnost patogennich dostatedné tepelné opracovani
Vytloukni vajec baktérii v dalsim kroku
piitomnost tlomki vytloukani po malych davkach,
skofapek pouceni pracovnikd, dostateéné
osvétleni
4.6.1.2 B pfitomnost patogennich dostate&né tepelné opracovéni
Manipulace Eaktérii, moznost kiizové :1/ dd}al§im kroku o o
.y ontaminace ostatnich odrZeni prostorového oddéleni
§ vajecnou hmotou potravin hmoty, dodrzeni technologického
postupu, dodrZeni spravné
hygienické praxe
4.6.2 (viz4.2.4)

Priprava ostatnich
potravin
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4.6.3
Tepelna dprava

B, CH

preZiti vegetativnich forem
MO, spor, nedostate¢na
inaktivace termostabilnich
toxind

kontaminace vyrobku
syrovymi vejci pfi
dohotoveni (piisada,
zapékani, potirani
povrchu)

piftomnost antinutriénich
latek (syrové vejce)

dodrzovani technologického
postupu (dostate¢nd tepelna tprava,
nepfidavat syrové vajeéné obsahy
do vyrobkil, které se déle tepelné
neupravuji)

4.7 Primyslové polotovary, dehydrované vyrobky, polevkove pripravky

4.7.1 B,F - rozmnoZeni MO, dodrZovani technologického
Pi¥iprava a smich4ni kontaminace z prostiedi, postupu od vyrobce, plynulosti
isad pracovnikt, zafizeni, vyroby, hygieny pracovnikd,
p pfidavanych potravin sanita¢niho planu
4.7.2 B - preziti vegetativnich forem dodrZzovéni technologického
Tepelna tiprava MO, spor, nedostate¢na postupu od vyrobce (teplota, doba
inaktivace termostabilnich zpracovani, davkovani)
toxini ptisady pfidavané v posledni fazi
- kontaminace MO tepelné piipravy dostate¢né tepelné
opracovane
4.8 Pouzivani tuki a oleji
4.8.1 CH - tvorba toxickych a dodrzovani technologického
Tepelna diprava antinutriénich postupu
produktd kontroly smyslové
4.9 Kombinované pokrmy
4.9.1.1 (postupy ptiprav viz 4)

Priprava z potravin
tepelné neopracovanych

4.9.1.2

Pr¥iprava z potravin
tepelné opracovanych
(manipulace po
tepelné tiprave)

(postupy

piiprav viz.

4

sekundarni kontaminace
z prostiedi, nadini,
zatizeni, pracovnikd
rozmnoZeni MO

dodrzovani technologického
postupu, plynulosti vyroby,
sanitaéniho fadu, hygieny
pracovnikd

vhodna tichova rozpracovanych
pokrmi

4.9.2 B, F - sekundarni kontaminace dodrZovani technologického
Piipadné smichani 2 lepelnd neopracovanych postupu, plynulosti vyroby,
potravin sanitaéniho fadu, hygieny
- kontaminace pracovnikid
z pracovnikd, zatizeni,
nacini
- rozmnoZeni MO
4.9.2 B - pieZiti vegetativnich dodrZovani technologického

Tepelna tprava

forem MO, spor,
nedostate¢na inaktivace
termostabilnich toxind
kontaminace MO

postupu

pfisady ptidavané v poslednf fizi
tepelné pipravy dostate¢né tepelné
opracovat
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4.10 Sladké pokrmy

4.10.1
Priprava zikladni
hmoty (moucné)

(postupy ptiprav viz 4)

4.10.1.1 (viz 4.6.2)

Zpracovani tésta

4.10.1.2 (viz 4.9.2)

Smichani piisad

4.10.2 B - pteziti vegetativnich dodrZovani technologického

Tepelna dprava

forem MO, spor,
nedostateéna inaktivace
termostabilnich toxind
kontaminace MO (vejce)

postupu (doba, teplota),
dostatecnost propeéeni

4.11 Vyroba teplych nipoju

4.11.1 B - preziti vegetativnich dodrZovani technologického
Tepeln4 viprava forem MO postupu

tekutiny

4.11.2 B,F - kontaminace z potraviny, dodrzovani technologického

Zaliti, spaFeni,
vyluhovani, michdni

zatizeni, prostedi,
pracovniki

postupu, sanitaéniho fadu, hygieny
pracovnik

S. Manipulace s pokrmy po tepelné Gpravé

3.1 Pokrmy bez kone¢né iipravy (polévky, omacky)

5.1.1 B,F - vykli€eni spor, uchova v teplém stavu, co nejkratsi
Uchova v teplém stavu rozmnozeni MO, tvorba doba zdrZzeni
toxinu zakryté nadoby, tichova ve
- sekundérni kontaminace vyrobnich zafizenich
5.1.2. B - pieziti vegetativnich dodrZovani postupu pro regeneraci,
Regenerace forem MO dosazeni bezpetnych teplot

5.2 Pokrmy s kone¢nou dipravou (krijeni, michani)

5.2.1 B,F - vykli¢eni spor, udrZeni teploty nad 70 °C
Koneéna tiprava rozmnozeni MO, tvorba co nejkrat3i doba zdrzeni
toxinu dodrzovant hygieny pracovnika,
- sekunddmi kontaminace samtacn}ho lr ad}lll > Vymezene
MO (nacini, plochy, ruce pracovmi - plochy, nacini
pracovniki, utérky)
5.2.2 B - vykli¢eni spor, uchova v teplém stavu, co nejkratdi
Uchova v teplém stavu rozmnoZeni MO, tvorba doba Z(ririlem' ,
po celou dobu vy deje toxinu za&kr)l;te’n;dolv)ly, u?h}?v(;l \éev o
- sekundarni kontaminace vyrobnich zavizenich, dodrzovant
sanitacniho fadu
5.2.3 B - pfeziti vegetativnich dodrzovani postupu pro regeneraci,

forem MO

dosaZeni bezpecnych teplot
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Regenerace

6. B
Expedice teplych
pokrmu

sekundarni kontaminace z
nadob, prostfedi, rukou
vykli€eni spor,
rozmnoZzeni MO, tvorba

dodrzovani sanitaéniho fadu,
zejména osobni a provozni hygieny
co nejkrat3i doba zdrZenf pri
expedici

udrZeni teploty nad 70 °C

toxinu

PRIPRAVA A VYROBA STUDENYCH POKRMU

7. Ptiprava surovin

7.1 Ovoce a zelenina

7.1.1 B,CH, F kontaminace z prostfedi, dodrzovani sanita¢niho fadu
Hruba piiprava zafizeni_ ’ oclldélené pracovistg, plynulost
(o&i¥téni, omyti) kontaminace z praci vody vyroby o ’
’ pfitomnost nezddoucich odstratiovéni neZzédoucich latek,
latek, dikladné ocisténi a omyti plodové
MO zeleniny
kofenova zelenina a brambery jsou
odebirany o¢isténé
7.1.2 B,F kontaminace ze zafizeni, dodrZovani sanitaéniho fadu
éisté pr“'iprava prostredi, naéini, rukou osobni hygiena pracovm’kﬁ
pracovniki oddélené pracovisté, plynulost
.. zdroj kontaminace vyroby
(krajeni) (nedostatené o&iténé
ovoce muzZe
zkontaminovat jiz hotovy
pokrm)
7.1.3 - rozmnoZeni MO dodrzovani plynulosti vyroby
Kompletace B.,F - sekundarni kont‘aminace pI‘:‘ElCOVIll’ operace dokong¢it do 30
(salaty) - kiizova kontaminace minut
dodrZovani zasad osobni a
provozni hygieny
disty pracovni odév

7.2 Uzeniny, syry, pomazanky

7.2.1 B,F - kifizova kontaminace pouZivani &istych pracovnich
Loupini a krajeni - rozpmoZenI MO, tvorba pomﬁcek, dodrzovani osobni
uzenin, syriu, ostatnich tcfx?.lf% hyg“fny pracovnikii .
. - preziti MO dodrZovani plynulosti vyroby a
surovin technologického postupu
8. B,F - rozmnoZeni MO dodrzovéani plynulosti vyroby
Kom pl etace - sekundarni kont‘aminace pr.acovm' operace dokon¢it do 30
- kfizova kontaminace minut
dodrZovani zasad osobni hygieny
disty pracovni odév
9. B,F - vykli¢eni spor, expedice po vychlazeni vyrobku
rozmnozeni MO transport bez prodlev chladicim
vozem
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Expedice studenych
pokrmii za studena

fyzik. a chemicka
kontaminace z obal

Cisté prepravky
materialy vhodné pro styk s
potravinami

10.
Vydej diichodcim

B, F.CH

rozmnozeni MO, tvorba
toxint
kontaminace z prostiedi

udrZovani za tepla - kontrola
teploty

disté obaly — jinak vraceni
spottebiteli

Jjidlonosi¢e ukladat na tac, nikoli
pracovni plochy

vydej v rukavicich

VYDEJ POKRMU VE VLASTNI JIDELNE

11. B - vyklieni spor, udrZovani pfi poZadované teplot&
g , rozmnozeni MO, tvorba zakryté nadoby, Gchova v
Vyde-] hotovych toxinu zatizenich, udrzujici pozadovanou
pokrmii za tepla - sekundami kontaminace teplotu
dodrZovéni sanita¢niho fadu
12. B - vykligeni spor, nepferuSeni chladiciho fetézce,
sy , rozmnoZeni MO, tvorba bud’ jsou potraviny uloZeny
Vyde-l StudeHYCh toxinu v chladniéce nebo jsou okam?it&
pokrmﬁ za studena - sekundarni kontaminace konzumovény, a to do 30 minut

S. Stanoveni CCP - kritickych bodu a CP — kontrolnich bodi

Krok Nebezpeci | Je nebezpeéi Vyznamnost nebezpeci CCP/CP
vyznamné?
1. Dodéavané potraviny pochazeji ze spolehlivého
Pfijem potravin zdroje, prejimka je provadéna proskolenymi
B,F,CH ano pracovniky, véetne¢ kontroly teploty, doby CP
spotieby a neporusenosti a istoty obali.
2. Pierusenim teplotniho Fetézce mize dojit k
Skladovani ano naristu MO u chlazenych potravin, a tim k CCP
B, F, CH ohrozeni bezpeénosti potravin. u
chlazenych
potravin
4. Pfi nedostateéném tepelném opracovani
Piiprava a vyroba B,F ano pokrmt miize dojit k ohroZeni bezpe¢nosti Cp
teplych pokrmii potravin nedostateénou inaktivaci MO. Jsou
viak dodrzovany technologické postupy,
SVHP a je provadéna pribézna vizualni
kontrola pfi kazdé tepelné uipravé
4.2.6 Pokud nebude dosazeno pozadované teploty
Zmrazeni masnych B ano v pozadovaném ¢ase, miiZe dojit k ohrozeni CCP
polotovari bezpecnosti potravin.

16

Dokument a informace v ném jsou dusevnim vlastnictvim organizace HYGIENA - KONZULT, Eva Bartotiova, Vrchlabska
527/25, 197 00 Praha 9. Vytvareni kopii bez souhlasu organizace je zakazano a fidi se autorskym zikonem. Viechna
prava vyhrazena organizacf HYGIENA - KONZULT. P¥{padn vetejna reprodukce a kopirovani je trestné




6. Pfi nizké teploté pokrmu mize dojit k
Expedice hotovych B ano nebezpecnému naristu MO, véetné CCp
pokrmi za tepla patogennich a toxinogennich a k tvorbé
toxini, a tim k ohroZeni bezpeénosti
pokrmii.
9. P¥i preruSeni chladiciho Fetézce miuze dojit
Expedice studenych B ano k nebezpeénému nariastu MO, véetné CcCp
pokrmi za studena patogennich a toxinogennich a k tvorbé
toxini, a tim k ohroZeni bezpeénosti
pokrmii.
11. Pri nizké teploté pokrmu muze dojit k
Vydej teplych B ano nebezpecnému nariastu MO, véetné CCP
pokrmii za tepla ve patogennich a toxinogennich a k tvorbé
vlastni jidelné toxini a tim k ohroZeni bezpe¢nosti
potravin.
12. Pii nedodrzeni teplotniho fetézce u studenych
Vydej studenych B ano pokrmt mize dojit k nebezpeénému narGstu CP
pokrmii za studena MO, v&etné patogennich a toxinogennich a
ve vlastni jidelné k tvorbe€ toxind a tim k ohroZeni bezpeénosti
pokrmi. Pokrmy jsou v8ak ihned po
dohotoveni a vychlazeni konzumovény nebo
jsou vydavany z chladiciho zafizeni a
konzumovany do 30 minut. Mira rizika je tudiz
méné€ vyznamna, a proto byl tento krok
klasifikovan pouze jako CP.

bodii (CCP a CP),

vCetn€ stanoveni nebezpedi, sledovanych znakd, kritickych mezi,
postuptl a frekvence sledovani kritickych mezi a bezprostiedni napravna
opatieni, pfi zji§t€ni naruseni zvladnutého stavu, véetn& ovéfeni metody

Specifikace jednotlivych kritickych a kontrolnich

v CCP a CP
Vyrobni Sledovany | Kritické meze Postup Frekvence Napravna Ovéreni
operace - znak sledovani sledovani opatieni metody v
hodnoceni CCP
nebezpedi
2. teplota dle pozadavki provoznim Ix denné pred dochladit na namatkové
Skladovini vyrobcll teplomérem zahajenim provozu | podkritickou proméfeni
thlazenych potravin —viz: se zapisem Ix tydné | hodnotu, teploty
tabulka P¥ehled v piipadé shody, znova zméfit vedoucim
-CCP o skladovani v pfipadé€ neshody pracovnikem
zapis ihned - 1x mésiéné
4.2.6 teplota/ | -18°C do 2,5 provoznim pii kazdém pokud nebude | namatkové
Zmrazeni masnych | das hod. teplomérem / | zmrazovani dosazeno proméfeni
polotovarua ¢asomirou pozadované teploty
teploty vedoucim
v daném Case, | pracovnikem
nezavadna - Ix me&sicné
likvidace
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6. teplota +60°C provoznim pted kazdou rychlé dohfati | namatkové
Expedice hotovych teplomérem expedici, tzn. denné | pokrmti na promé&ieni
pokrmii za tepla proméfeni v 10,45 hod. poZadovanou | teploty
(véetné vydeje jednotlivych nadkritickou vedoucim
diichodciim) pokrmi v teplotu pracovnikem
- CCP gastronadobach - 1x mé&si¢éné
9. teplota +8°C provoznim pied kazdou dochladit na namatkové
Expedice studenych teplomé&rem expedici, tzn. denné | podkritickou promé&feni
pokrmii za studena proméfeni v 11,00 hodin hodnotu, teploty
- CCP jednotlivych znova zmefit vedoucim
pokrmi pracovnikem
- 1x mé&si¢né
11. teplota +60°C provoznim 1x denné cca ve rychlé dohfati | namatkové
Vydej teplych teplomérem 12,00 hodin pokrmi na proméieni
pokrmii za tepla proméfeni poZadovanou | teploty
ve vlastni jidelné Jjednotlivych nadkritickou vedoucim
pokrmt teplotu pracovnikem
- 1x mé&ssi¢né

4
7. Skoleni pracovniku
Vsichni pracovnici stravovaci ¢asti MS byli sezndmeni s pfiru¢kou Postupy zaloZené na principech
HACCP a soucasné byli proskoleni v praktickém sledovani zvladnutého stavu v CCP a CP, véetné
zaznami do pfislusnych formulait a v provadéni napravnych opatieni pti piekroeni kritickych mezi
v kritickych bodech, véetné jejich zdznami v piisluinych formulaich.
Vsichni pracovnici jsou také 1x roéné proskolovani v tzv. hygienickém minimu. Proskolovani jsou
také v8ichni novi pracovnici ihned po nastupu.
O Skolenich jsou vedeny zaznamy, které jsou soudasti dokumentace.

8. Kontrola systému

Ovéfovani probiha pribéZné a pfi zjist&ni nesouladu se zavedenou dokumentaci je uginén zapis do
sledovaciho formulafe CCP odpovédnym pracovnikem.

Ovéfovani metody v CCP je provadéno 1x mési¢né vedoucim pracovnikem. Ten také pribézng
provadi kontrolu osobni a provozni hygieny a kontrolu dodrzovani hygienického rezimu.

Ovérovani funkce systému se provadi vidy 1x roéné vnitinim auditem. Je zde hodnocena provozni
dokumentace systému — jednotlivé zaznamové listy CCP, zaznamy o reklamacich, popiipadé vysledky
laboratornich rozborti, vysledky kontrol stitni spriavy a vsechny daldi informace souvisejici
s bezpe¢nosti vyrabénych potravin (funk&nost zafizeni, pomiicek a vybaveni, vietn& pristrojového,
znalosti personalu, kontrola stavebng technického stavu zatizeni apod.).

Vzhledem k tomu, Ze dokument musi byt priibézné aktualizovan (napf. pfi zm&né legislativy, pii zméné
sortimentu, pracovnich postupd apod.) je zaroveii vnitinim auditem ov&fovana aktualnost dokumentu a
popf. je provedena jeho Giprava.

Zapis o vnitfnfm auditu, eventuilné o zménich systému HACCP (modifikace) je uklidan a je
soucasti dokumentace.
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9. Systém evidence
Dokumentace, ktera je soucasti systému:

¢
¢

* <

* & & o

Uvozujici dokument ,,Postupy zalozené na principu HACCP*

Sledovaci formulafe - zdznamy o sledovani stanovenych znakd v CCP, o ptekro&eni kritickych
mezi a souvisejicich ndpravnych opatienich (zdznamy se uchovavaji 14 dni od posledniho
zApisu)

Zaznamy o modifikaci Postupti

Zaznamy o vysledcich ovéfovacich postupli — vnitini audit (uchovavaji se 1 rok od jejich
porizeni)

Nakladani s vyrobkem, vyrobeném v nezvladnutém stavu (zaznamy se uchovavaji 14 dni od
likvidace)

Provozni a sanita¢ni ¥ad

Zaznamy o provedené DDD

Receptury teplych pokrmil a Receptury studenych pokrmi nebo vlastni kalkulaéni listy (popis
surovin, technologickych postupi p¥i vlastni vyrobg)

Smlouva o likvidaci odpadu

Kontrola sledovatelnosti - seznam dodavatelt a odbérateld

Evidence zdravotniho stavu zaméstnancii

Evidence o $koleni zaméstnanca

Zﬁkladn!ékola
d Matefska sSikcola mer
Hlavni 89, 277 14%;:3/'3 Diisy

V Praze dne 8.8.2019

razitko a podpis vyrobce

Serng tecwa e ! 26 P 207¢

//%Dm 2 honcoua A /87 Q
PL 7700y /7E T A
1/ con f

ge,%hé/w@ha dfha ;404040
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