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Seznam pouzitych zkratek:

MO - mikroorganismy

B - biologické nebezpeci

F - fyzikalni nebezpeci

CH - chemické nebezpeci

N - nadoba

TP - teply pokrm

SP - studeny pokrm

SVHP - spravna vyrobni a hygienicka praxe
SR - sanitaéni fad

AN - analyza nebezpeci

CP - kontrolni bod

CCP - kriticky bod

HACCP = SKB - systém kritickych bodi
KM - kritickd mez



1. Vvklad pojmu

Systém kritickych boda (SKB = HACCP) — systém, kterym se uréuji, hodnoti a ovladaji vyznamna
nebezpeci v kritickych bodech.

HACCEP - zkratka pro nazev (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT) - systém
- soubor opatieni, jez jsou provadéna, aby byla zajisténa zdravotni nezdvadnost podavanych pokrmu

a potravin.
SVHP — spravna vyrobni a hygienicka praxe.

Kriticky bod (CCP) - postup, operace nebo usek v potravinovém fetézci, v némz se uplatituje
ovladani nebezpeci ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost potraviny nebo pokrmu a to tak, aby doslo k

prevenci nebo vylouceni tohoto nebezpeci nebo jeho zmenseni na piipustnou uroven.
Kontrolni bod (CP) - tsek technologie nebo operace, ve kterém se provadi pozorovani.

Nebezpeci — biologicky (B), chemicky (CH) nebo fyzikalni (F) ¢initel v potravé a podminky, ktera

na ni pisobi a mohou porusit jeji nezavadnost.

Riziko (R) — pravdépodobnost vyskytu skodlivého ti¢inku na zdravi ve spojeni se zdvaznosti tohoto

ucinku vyplyvajiciho z pfitomnosti nebezpeci v potraving.

Analyza nebezpeci (AN) — shromazd’ovani a vyhodnocovani informaci o riiznych druzich nebezpeci
pro zdravotni nezdvadnost potraviny a o podminkdch umoziujicich jejich pfitomnost v potraving.
Tyto informace jsou potfebné k rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezdvadnost potraviny a o jejich

zatazeni do planu systému kritickych bodd.

Ovladaci opatreni - jakakoli ¢innost, kterou je mozno pouZit k prevenci nebo k vylouceni nebezpeci

ohrozujiciho zdravotni nezavadnost potraviny nebo k jeho zmenSeni na pfipustnou Groven.

Zvladnuty stav — stav, pii kterém jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a hodnoty

sledovanych znakd.

Kriticka mez (KM) — znak a jeho hodnota, které tvoii hranici mezi pfipustnym a nepiipustnym

stavem v kritickém bodé.

Verifikace — pouziti metod, postupt, zkousek a dalSich hodnoceni, jinych nez pouzivanych pii
sledovani stejného znaku jinym zplsobem (meétidlem, osobou, mistem aj.) v souladu s planem

systému kritickych bodi.

Validace — zejména pozorovani, méfeni a zkousSeni, kterymi se prokaze pozadovana ucinnost planu

systému kritickych bodi za provoznich podminek.
3



Naprava — odstranéni nezvladnutého stavu procesu nebo vyrobku.

wrwe

Napravné opatieni — opatieni k odstranéni zjisténé pri¢iny neshodného nezvladnutého stavu.

r v

Preventivni opatieni — opatieni k odstranéni mozné piiciny existujiciho nebo mozného neshodného

stavu.

Tato pfirucka je zpracovana jako zakladni dokument popisujici a vymezujici systém zabezpeceni

zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmi ptipravovanych v rodinné skupiné.

Obsahuje popis vyrabénych pokrmi a potravin, standardizaci postupli spravné vyrobni a hygienické
praxe, identifikaci nebezpe¢i ohrozeni zdravotni nezdvadnosti pouzivanych surovin, polotovari a
vyrobkll, postupll, zafizeni a prostfedi. Déle obsahuje provedeni analyzy téchto nebezpeci a
zhodnoceni z nich vyplyvajicich rizik, ur€eni kritickych a kontrolnich bodti, sledovanych ovladacich
znaki, jejich pfipustnych a kritickych hodnot, zptisobu sledovani, ovladani, kontroly, dolozeni a

zajisténi zdravotni nezdvadnosti.

Veskera odpovédnost a kroky vedouci k realizact HACCP v danych podminkéch provozu jsou plné

v kompetenci odpovédnych pracovnikii.

Smyslem uplatnéni principi HACCP je védét, kdy a kde miize dojit k ohroZeni zdravotni
nezdvadnosti potravin béhem pfipravy jidel. Systétm HACCP musi zajistit minimalizaci rizika

ohroZzeni zdravi stravnika a také musi zfeteln€ ukazat, jakym zplisobem se tomu piedchézi.

Na zaklad¢ provedeni popsani a vyhodnoceni nebezpeci a analyzy z nich vyplyvajicich rizik jsou dale
popsanym zpusobem vybirdna a ur€ovana mista, ve kterych rizika ohrozeni zdravotni bezpecnosti
jsou natolik vyznamna, ze bez sledovani a ovladani zvolenych znakt nelze dolozit splnéni pozadavkl
na zdravotni nezavadnost. Systém kritickych bodli je nastavovan metodou spravné vyrobni a
hygienicka praxe, néstroji (analyza rizik a jejich ovladani v kritickych bodech) tak, aby byla v danych

podminkach zajisténa ptfimétenost, efektivnost a srozumitelnost.

Spravnost zvoleného systému je v praxi potvrzovana ovéfovanim, zahrnujicim nékteré z metod
verifikace (ovéfeni méfen¢ho znaku jinym zpisobem), validace (celkové ovéfeni procesu nebo
vyrobku - suroviny za provoznich podminek) a auditii (ovéteni vzorkovanim systému, procesu nebo

vyrobku).



2. Vvmezeni pripravy pokrmu

Organizace:

Zakladni Skola a Materska Skola Loukovec, Loukovec 90, 294 11
Loukov

Oblast ¢innosti:

stravovaci sluzby — ptiprava pokrmi

Vymezeni vyrobni
¢innosti:

vyroba pokrmu od pfijmu surovin az po vydej

Prumeérna denni

55 déti, 9 dospélych

piiprava jidla pro:
o (ite
o snidan¢
o presnidavka
o obéd: polévka, hlavni jidlo, moucnik nebo salat
Rozsah piipravy ° svacina
jidel: °  pitny rezim
e dospéla osoba:
o obéd
Vsechny suroviny a technologické postupy jsou uvedeny v seznamu receptur
uvedeném ve vlastnich recepturach.
Vlastni vyroba:
Sortiment a * poleka .
receptury, o teyle hlavni pokrmy
technologické * prllohy’
postupy: ® stdencpokimy . .
e cukrarské, pekatské vyrobky a dezerty (moucniky, pudinky)
e sterilovand zelenina a ovoce
® napoje
e dietni pokrmy
Okruh strévniki: pfedévk(’)lni déti, skolni déti
dosp€lé osoby
Expedice (vydej): | strava se konzumuje v prostorach urcenych ke stravovani




3. Osoby odpovédné za systém HACCP

Clenové tymu , .
HACCP Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci tymu | Nadézda Piliarova Vedouci
Skolni
kuchyné
Clen tymu Eva Kopalova Skolnice
Zmény

Tym HACCP pravidelné¢ aktualizuje a ptfezkoumdva ucinnost systému zajiSténi zdravotni
nezavadnosti pokrmt, vcetné¢ dokumentace. V pfipad¢ potieby muze byt tym rozSifen o dalsi
odpovédné pracovniky.

4. Ocekavané pouziti

Pokrmy a potraviny jsou urceny skupiné stravniki se specifickymi potiebami, resp. ptredSkolnim a
Skolnim détem (spotiebni ko$ viz vyhlaSka o Skolnim stravovani) a vychovatelim (bez specifickych
narokll na stravovani).

Skupiny stravnikd, pro které je konzumace omezena: déti a dosp€lé osoby se specifickymi dietami —
alergie na n¢kterou slozku potravy.




5. Popis pokrmu a potravin

Druh vyrobkii:

Teplé pokrmy (TP)
e polévky, omacky, ptilohy, masa,
e sladké pokrmy — kase, Zemlovka, téstoviny a dalsi.

Charakteristika druhu
vyrobkii:

Potravina kuchynisky upravend ke konzumaci v teplém stavu a
udrZzovana v teplém stavu po dobu vydavani.

Tepelné opracovani - po pridani posledni prisady po dobu nejméné

Mikrobicidni
.l l ! .l’ , 5 minut po dosazZeni teploty +75 °C ve vSech ¢astech pokrmu.
mikrobistatické . . , C o
oietfent: Regenerace (u pokrmii s kone¢nou tipravou) na teplotu nejméné +70 °C
) ve vSech ¢astech pokrmu neprodlené po dokonceni konecné tpravy.
Doba spotreby, Do 4 hodin po dokonceni tepelné upravy.

skladovaci podminky:

UloZeni v teplém stavu, vydej +60 °C a vice.

Ostatni — poznamka

Pravidla pro
rozpracované pokrmy -
VLASTNI
POLOTOVARY V
KUCHYNSKE UPRAVE
- platné pro VSECHNY
skupiny vlastnich

Potravina - doba spotieby - skladovaci podminky:
U rozpracovanych pokrmii a polotovari (pro uloZeni):

Podminka: oznaceni, ndzev + datum ptipravy a spotieby, chladit co
nejrychleji - balicky cca do 1 kg/ nizké vrstvy do 10 cm v N, vyhrazeny
prostor skladovani a ptipravy, ptiprava do 24 hod. od prevzeti
e chlazené: zelenina, nacaté baleni, (bez oznaceni) do 24 hod. 0 az
+8 °C
e strouhanka, kosticky, krutony — 1 mésic, v suchu
vlastni zmrazené polotovary v kuchynské upravé (vyjimecné) 1

wyrobhai: mésic, -18 °C a ménc.
Studené pokrmy (SP)
e salaty — zeleninové, ovocné
Druh vyrobkii: e sterilovand zelenina a ovoce
e pomazanky — slané, sladké
e kusové — oblozené nebo plnéné pecivo (bagety, tousty).
Charakteristika druhu Studené pokrmy’j sou’potraviny k}lchyﬁsky uprarvené ke konzvumaci za
, R studena a uchovavané v chladu pied konzumaci a po dobu piepravy a
vyrobku: .
rozvozu (akce mimo byt).
Mikrobicidni, Udrzovani nepteruseného chladiciho (studeného) fetézce od prevzeti
mikrobistatické surovin po vydej pokrmu. Pokrm je cca do 30 minut pfedan ke
oSetieni: konzumaci, nebo je ulozen v lednici a vydavan postupné.
Doba spotreby, Do 6 hodin.

skladovaci podminky:

Skladovani (uloZeni) p¥i teploté +1 do +8 °C.




Cukraiské a pekarské vyrobky
o sladké pecivo (moucniky, buchty a dalsi),

Druh vyrobku: o sladké pokrmy (dukatové buchticky, livance, bavorské vdolky, a dalsi)
e dezerty (pudingy, krémy, jogurty, kaSe cereélni a dalsi)
Pekaiské vyrobky, které jsou po tepelné tipraveé podavany pii teploté okoli,
Charakteristika druhu ne¢kdy dohotovené pomoci naplni, polev a ozdob.
vyrobkii: Dezerty pripravené za studena nebo teplou cestou z dehydratovanych smési

nebo potravin (napf. Slehané krémy, pudinky) a podavané za studena.

Mikrobicidni, mikrobi-
statické oSetreni:

Tepelné opracovani (buchty, moucniky, pudink, livance a dalsi) Udrzovani
nepierusen¢ho chladiciho fetézce (tvaroh na vdolky a dalsi). Udrzovani
nepieruseného teplého fetézce (Sodo a dalsi).

Doba spotieby, skladovaci
podminky:

Vydej - pti teplote okoli - pii zachovani teplotniho fetézce (uchovat - tak
teplé/studené, aby teplota pokrmu nepodporovala rtst nebezpeénych
mikroorganismti podle charakteru suroviny). Skladovani:

o sladké pokrmy do 6 hodin
e ostatni do 24 hodin.

Druh vyrobkii: Teplé a studené napoje
Teplé napoje
e Caje se piipravuji vyluhovanim &aje vrouci vodou nebo rozpusténim
koncentratli horkou vodou + piipadné dochuceni.
e Ochucené napoje se pripravuji rozpousténim instantniho koncentratu
Charakteristika druhu M ,rnrlék,u nebo \V/.horké‘vodé. A .
vyrobkii: e Bila kava se pfipravuje vyluhovanim kédvovinové smési vrouci vodou

a smichanim s mlékem (pfipadné doslazeni) nebo jako ochuceny
napoj.
Studené népoje
Ptipravuji se rozpousténim instantnich koncentratl nebo sirupti v pitné vode,
mléku; popiipadé vychlazenim hotového teplého napoje.

Doba spotieby, skladovaci
podminky:

Vydej pri teploté okoli do 6 hodin, po pfipravé uchovany pii teploté okoli.
MIé¢né napoje jsou neprodlené po ukonceni vyroby vydany jako soucast
pokrmu nebo uchovavany do vydeje pii teplotach nepodporujicich rust
patogennich mikroorganismi.




6. Popis technologického postupu

Diagram znazoriuje jednotlivé kroky ptipravy potravin a pokrmi, tak jak nasleduji po sob¢ a jsou zakladem
pro provedeni analyzy nebezpeci.

Jednotlivé ¢innosti jsou ocislovany, pouzita ¢isla jsou odkazy na dalsi kroky pro stanoveni analyzy nebezpeci
a pro stanoveni kontrolnich a kritickych bodt. S ohledem na ptehlednost jsou nékteré jednotlivé kroky
vyrobniho diagramu detailné popsany az v analyze nebezpeci.

0. SANITACE, OSOBNI HYGIENA

1. Pfijem surovin

2. Skladovani surovin

7.1. Vydej hotovych
3. Vydej do vyroby L » potravin (susenky,

jogurty...)

1.2. Voda >

v 9.1. Myti provozniho
4.1. Rychlé 4. Pfiprava a vyroba pokrmi B nadobi
kratkodobé +—
zchlazeni Teplé pokrmy 4
l Studené pokrmy (svaciny, salaty) >
Pekatské a cukraiské vyrobky
4.2. Skladovéni —> Napoje

5.1. Regenerace /

5. Uchovani do vydeje

(dohtati, dochlazeni)

!

6. Transport na vydej
7. Vydej a uschova pfi vydeji

v

A

8. Nevydané pokrmy
9. Myti nadobi

!

10. Konzumace

!

9.2. Myti stolniho nadobi
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7. Urceni nebezpeci (AN) a ovladani rizik — obecné

Cilem HACCP je nebezpeci rozpoznat a ovladat (odstranit, snizit, nahradit mén¢ nebezpecnym) a

trvale sledovat, protoze pokud o ném vim, tak zaroven minimalizuji riziko ohrozeni.

Pro vyhodnoceni nebezpeci a z n¢ho vyplyvajiciho vlastniho rizika bylo v kazdé ¢asti ptipravy jidla
posouzeno existujici nebezpeci, pravdépodobnost jeho vyskytu a moznost sledovani a ovladani. Tam,
kde riziko poruSeni zdravotni nezdvadnosti bylo identifikovano jako vysoké, je stanoven systém

sledovani.
ANO 1. otazka NE
Jsou nastaveny zptisoby
sniZeni, odstranéni
. 3. otazka
ANO 2. otazka NE NE . ) ANO
. Je toto opatieni nutné pro
Je tato operace specialné a w ;i .
, N zachovani nezdvadnosti?
vyhradné uréena pro
odstranéni nebezpeci nebo
v
ANO : NE v
4.. otazka ' >
Selze-li nebo je-li tato Je nutno upravit operaci
operace neti¢inna, mize nebo produkt. Nelze
dojit k nadmérné zarudit zdravotni
kontaminaci nebo by
—> 5. otazka v
Odstrafiuje nasledny Nejedna se o CP ani o CCP, neni nutné
NE vyrobni krok nebezpeci ANO pfijimat zadnd opatieni
v
v Vyrobni krok je kriticky bod - je tfreba CCP.
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8. Identifikace rizik, hodnoceni nebezpeci, ovladaci opatieni a stanoveni kritickvch boda

SVHP - spravna vyrobni a hygienicka praxe, CP - bod kontroly, CCP = dulezity rozhodujici bod kontroly, MO = mikroorganismy

B - biologické nebezpeci (bakterie, viry, plisné, sktidci) F- fyzikalni nebezpeci (ostré, tvrdé predmety) CH — napt. zbytky Cisticich prostredkt, piepalené tuky apod.

(nadobi, pradlo, obalovy material)

Cislo vyrobni operace Typ Popis nebezpedi, zdroj nebezpedi Ovladaci opatieni Nebezpeci ovladam
Technologicky krok nebezpeci (co by se mohlo stat Spatné?!) Co délam ke snizeni rizika ohrozeni? CP, CCP, SVHP
- pouziti jednorazovych drobnych Eisticich pomiicek
- udrzba a v¢éasna vyména pomiicek na vice pouZiti
Kontaminace MO - vyclenel'n pomiicek n'a Cisté a necisté useky - vyhoda barevného kédovani
- z Cisticich pomucek, z vody, z pracovniku - (pracovni plochy, prkénka)
. ey o v - dodrzeni ndvodu k pouziti viech ¢isticich a dezinfekénich prostredki
0. Sanitace preziti a pomnozeni MO P . " . N N
, . B, CH 5 N . - pracovnik je povinen pii ukonceni sanitace zkontrolovat smyslové (zrak, ¢ich) uc¢innost SVHP
Osobni hygiena - vSude, kde nebyl dodrzen spravny postup sanitace
sanitace > . .
" - T - proskoleni al kazatelné R a 74 i ih 4
i e e B e by A pro8 ,O ?m perysona u (prokazate rze), se S a,zasa'daml osobni a provozni hygieny
minimalné namatkova kontrola plnéni vedoucim tymu HACCP
- ptijeti aktualné platnych opatfeni proti $ifeni infek¢nich onemocnéni — dezinfekee,
rousky, zména organizace vydeje, omezeni samoobsluzného vydeje
) choroby AN Skl.ldCI, ., . . - dodrzovani teplotniho fetézce, ptesun bez prodlev
- kontaminace chemickymi latkami (mykotoxiny, . Gl E . p .
X ., , o, » . - prevence kontaminace z prostiedi, ¢istota piepravniho prostiedku
rezidua chemickych latek, tézké kovy, pfirozené iy edhupsnd o e el pei
1. Prijem surovin B, F,CH toxicks litky) % vofiZ iserrrl)n' zéznamI()) ﬁvodE u Sll:.)erVin zyvlastnich zdroju - dai ypéstky ze SVHP
- kontaminace mechanickymi necistotami vt P Y P L 1Y, VYPEsty
. zahrady
- kontaminace MO .. , .
A PGl - zjistit alergeny u nebalenych potravin
- neznamé slozeni
1.1. Transport surovin do - rozmnozeni MO 9 R PRI .
skladovacich prostor L2 - kontaminace z prosttedi, pracovniky = dist ol igplioiminonstmes, s ez prodley SVIALE
1.2 Voda B, F, CH - kontaminace vody ST sPln}lJ N Rozadavky faciaaned SVHP
- voda z vefejného vodovodu
., - dodrZovéani skladovacich podminek: (teplota, zaru¢ni doba)
., . - rozmnozeni MO e,
2. Skladovani surovin . . . - minimalni zasoby
- vznik rozkladnych produktt . sy BrsR (e S0 0 a
I . C - smyslové kontroly potravinové skiiné + 1x tydné (vyskyt skidcti, vlhkost, namraza .,
, - narust pfirozenych toxickych latek . . . CCP —sledovani teplot
Skladovaci prostory: B, F,CH o 1 na chladicim zafizeni) . .
i a - Sktidci R - . IR % q . lednic/ mrazaku
suché (spiz), chlazené, . i N - dodrZovani zasad neslucitelnosti skladovani nékterych kategorii potravin, zakryti
e - kontaminace nesourodymi potravinami , . e e rx L . o . .
mrazici, priru¢ni . it nebalenych potravin = minimalné syrové maso/vejce oddélené od potravin, co se jiz
- kontaminace z prostiedi .
nebudou varit!!!
2.1. Skladovani ostatnich
terialt . . . .
faterta - kontaminace potravin z odpadu, detergentt,
7 ag f ich obald N ,, .
Misto na skladovani: prepravmvc 9ba v , . - oddélené skladovani od potravin
. - rozmnozeni MO, vznik rozkladnych produkti . , ,
- obaltl . L - dodrzovani skladovacich podminek
5 B, F,CH (sklad organického odpadu — odpadkovy kos) . . SVHP
- odpadi kontaminace Gistych manipulaénich prostfedki | pravidelny odvoz odpady
- Cisticich prostiedk R P P - alergie/diety - pokud je to tieba - skladovani oddélené
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3.1. Odmeéfovani, vazeni,

- rozmnozeni MO

- vymezené pracovisté - vydej az na zakladé pozadavku pfi pfipraveé pokrmu
- minimum nacatych baleni potravin v potravinové skiini

. B,F - kontaminace z prostiedi, zatizeni, nacini, . ., K o . i SVHP
surovin a kil - dodrzovani hygieny pracovnikd, plynulosti podavani
pracovn - kontrola slozeni — ALERGENY, dietni tipravy
- kontaminace z prostredi - dodrzovani technologického postupu, hygieny pracovnikd, plynulosti ptipravy pokrmu
3.2. Pfesun surovin na B.F - zdroj kontaminace ostatnich potravin a pokrmi - vizualni kontrola, opatrnost pfi manipulaci SVHP
vyrobni pracovisté ? (z neocisténych potravin, pivodnich obali - - omyti obalu pted otevienim - je-li tieba
papirové prolozky, kartony od drubeze...) - kontrola slozeni (etikety) - ALERGENY, dietni Gpravy
) i(;r(l)tjrrlnﬂigace AL nbigeshiEh - dodrzovani technologického postupu, hygieny pracovniku, plynulosti ptipravy pokrmu
3.3. Otevirani obalti B,F p . 1 - vizualni kontrola, opatrnost pii manipulaci SVHP
- zbytky obalu, stiepy, spony, kovové piliny - 7 » e BB
. . 5 - omyti obalu pted otevienim - je-li tfeba
zdroj kontaminace pracovnich ploch
- dodrzeni technologickych postupt
- dodrzovani vy¢lenénych pracovnich usektl a nacini, jako prevence prenosu
kontaminace
4. Piorava a viroba - rozmnozeni (pfeziti) MO - dodrzovani provozni hygieny, hygieny pracovniki, plynulosti pfipravy pokrmt
- P N y B,F - kontaminace z naéini, zafizeni, prostiedi, - dostateénost tepelného opracovani, pokud je soucasti technologického postupu - vzd: SVHP
ol p P P p J g postup by
p pracovniki minimalné smyslova kontrola nebo kontrola teplomérem
- rozmrazovani dle zakonnych pozadavki (lednice, tekouci studena voda, mikrovlnna
trouba)
- smazeni pii teplotach doporu¢enych vyrobcem tuku nebo do 180° C
- dodrzovani teplotniho fetézce
4.1, Rychlé krétkodobé - zchlazeni co nejrychleji na teploty nepodporujici mnozeni mikrobt - vhodné obaly,
chlazeni (napf. pred L, zakryti, nizké vrstvy
porcovénimpkrg ittn - rozmnozeni MO ) ; U rozpracovanych pokrmii, polotovari §VHP
knedliki) a ; S eich B, CH - vykli¢eni spor, rozmnozent MO, tvorba toxinu Podminka: oznaceni, nazev + datum pfipravy a spotieby, chladit co nejrychleji - balicky Teplota je vyznamnou
rozpracovanych pokrmil - sekundérni kontaminace z prostredi, zafizeni cca do 1 kg, nizké vrstvy do 10 cm v N, vyhrazeny prostor skladovani a pfipravy, prekazkou uplatnéni MO.
apolotovard pro uloeni. pfiprava do 24h od prevzeti.
- prevence kontaminace — vhodné nadoby, vhodné zakryti
4.2. ,Skladovffml il e nyEme e IO, b et - dodr%ove,lmr slfladovam tve.ploty a.lhut sklaclloya?l - mrlmmalm prgdlevy . SVHP = CP
(kratkodobé) B e o . - dodrZovani zasad neslucitelnosti skladovani nékterych kategorii potravin , .
, - kfizova kontaminace 1 a . skladovani
rozpracovaného pokrmu - nizké vrstvy, vhodné zakryti
- ulozeni v teplém stavu
5. Uchovani do vydeje, B - vykliceni spor, rozmnozeni MO, tvorba toxinu - u teplych pokrmu - co nejkratsi doba zdrzeni SVHP
dohf#ati, dochlazeni - sekundarni kontaminace - zachovani nepferuseného chladiciho fetézce - svaciny, studené pokrmy
- zakryté nadoby, ulozeni v kuchyni
6. Transport na vydej B,F . sekunvda{m kontaminace z nidob, kontaminace - vhodné nadoby, vhodné zakryti SVHP
z prostiedi
3 : S : 60 o - S
u teplyc}l pokyrmu ql?zem v tepleT styavu.l. min +60 °C, polfrmy jsou z kuchyné U tepl§ch pokrmi CCP -
dostatecné teplé, aby jejich teplota pfi vydeji neklesla pod pozadovanou teplotu Teplota ie vVznamnou
7. Vydej a ulozeni pii - vykliceni spor, rozmnozeni MO, tvorba toxinu - u studenych pokrmii - zachovani nepreruseného chladiciho Fetézce, tj. pokrm je . p . Jevy .
o B,F . . . . . ., .. S . < piekazkou uplatnéni MO
vydeji - sekundarni kontaminace vydan do cca 30 minut, nebo je uchovavan v lednici - k vydeji je vydavan postupné
- co nejkratsi doba zdrzeni pti vydeji Ostatni — SVEP

- prevence sekundarni kontaminace pfi vydeji (nacini, mechanické necistoty)
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7.1. Vydej hotovych
potravin (jogurty,

- vykliceni spor, rozmnozeni MO, tvorba toxinu

e B,F - sekundarmi Kontaminace - prevence sekundarni kontaminace pfi vydeji, kontrola neporuseni a Cistoty obalt SVHP
& Wevgh ol B - vﬂykhc'em. spor, rozmnozeni MO pfi prekroceni - 11kX1dace ngvydaneho teplého pokrmu po ukonceni vydeje / piipadné po uplynuti doby SVHP
lhity vydeje pouzitelnosti
- rozmnozeni MO, kiizova kontaminace (myci 0 : feed s
9.1. Myt kuchviiského o, ) - diikladné umyti viz sanita¢ni fad
= , yn B, CH S . e - dtikladné oplachnuti v pitné vod¢ - vizualni kontrola i¢innosti myti, pfipadné SVHP
nadobi - sekundarni kontaminace (zbytky ¢isticich L,
eI opakovani procesu
prostredki)
;;szl?tz:g; MO, kfizové kontaminace (myc - dukladné umyti, viz sanitacni fad
9.2. Miyti stolniho nadobi B, CH § - myti se provadi strojné (mycky) + oschnuti - vizualni kontrola u¢innosti myti, viz SVHP

- sekundarni kontaminace (zbytky Eisticich
prostiedkir)

sanitacni fad

10. Konzumace

Neni definovano

V piipadé naroéné diety — moznost pievzeti hotového pokrmu, tichova pfi vhodnych
podminkach (v lednici) a vydej (po ohfati).
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9. Stanoveni znaku a hodnot kritickvch mezi, systém sledovani a napravna

opatieni

CCP 1 — skladovani potravin

Sledované znaky

e teplota prostiedi skladovani lednice, mrazak, suchy sklad (skiifi na potraviny)

Kritické meze

Potraviny, suroviny

Kriticka hodnota (°C)

Mrazené zbozi

Cerstvé kuchané ryby

Masné polotovary

Droby

Drubez

Upravena zelenina, ovoce

Maso

Mléko, lahtidkové saléty, cukraiské vyrobky nebalené

Téstoviny, cukraiské vyrobky trvanlivého charakteru

Vejce nekolisava teplota 5 -12
Sklad (spiz) 25
Monitoring

e teplota lednice vestavénym teplomérem
e Ixdenné
e pracovnik

Napravné opatreni
e zvySeni intenzity chlazeni, mrazeni
e umisténi do ndhradni lednice

e likvidace potravin v ptipad¢ zvysené teploty po delsi dobu

Zaiznamy
e zaznam z méteni skladovacich podminek
e protokol o napravném opatieni
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CCP 2 — Vvdej pokrmu

Sledované znaky
® teplota v jadie pokrmi

Kritické meze
e teplé hotové pokrmy 60 °C po 4 hod. od uvateni
e studené pokrmy 8 °C po 12 hod. od ptipravy pokrmii

Monitoring
e teplota vpichovym teplomérem
® Dbchem vydeje
® pracovnikem

Napravné opatieni
e okamzité zvySeni teploty nad 60 °C
e likvidace pokrmu pfi delSim poklesu teploty

Zaznamy
® ziznam o teploté pokrmi
e protokol o napravném opatieni

10. Ovérovani funkénosti systému HACCP, vnitirni audit

Prirucka slouzi jako nastroj pro ovladani vSech rizik v souvislosti s produkci zdravotné
nezavadnych a kvalitnich produkta. Funkénost systému HACCP a jeho spravného nastaveni je
vysledkem ovétovacich postupt a vnitinich auditi.

11. Ovérovani metod sledovani v CCP

Je provadéno formou pololetni provozni porady (hospodaika, osoby v pfimé péci).
Jsou zhodnoceny tyto oblasti:
e pocet a druh zaznami o piekroceni kritickych mezi CCP, urovei zaznamu
e zaznamy o napravném opatieni a jejich u€innost
e zaznamy o ovéfovani metod v CCP
e Uplnost a aktudlnost dokumentace, v€etné souvisejici (sanitacni rad)
vysledky auditu systému HACCP
vysledky kontrol a zjisténi kontrolnich orgéanii (hygiena)
e pocet a charakter problémt pfi vyrobé, skladovani a sanitaci za posledni obdobi.

Zaveérem a dukazem o provedeni je pisemné konstatovani, ze je systtm HACCP funkcni a
pokud ne, jaka opatieni musi byt provedena.
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12. Ovérovani funkce systému HACCP

Vyhodnocovani zdznamu o sledovani v CCP

e Frekvence: 1x za pololeti

Piezkoumani prekroceni kritickych mezi a zptisobu rozhodnuti o nakladani se surovinou

e Frekvence: 1x za pololeti

Vnitini audit
Nezavislé hodnoceni funk¢énosti systému HACCP provadi ¢lenové tymu HACCP. SloZeni tymu
jmenuje feditelka.

Audit zahrnuje:

e kontrola zdznam z méteni v CCP
kontrola souvisejici dokumentace
kontrola Skoleni pracovnikti
prohlidka kuchyné¢ ZDVOP
piezkouSeni pracovnik.

Frekvence: 1x za 2 roky, v ptipad¢ potieby i Castéji.

13. Dokumentace

Dokumentaci tvofi zaznamy z méfeni sledovanych znaki v CCP, souvisejici provozni
dokumenty a ostatni dokumenty diilezité pro zabezpeceni provozu.

Dokumentace systému HACCP
e Plan HACCP (aktualni verze)
e Sledovani v CCP (Protokol ,,CCP 1, CCP 2%)
e Protokol o napravnych opatienich
e Zaznamy z vnitinich auditt
e Zaznam z méfeni skladovacich podminek
e Zaznam o kontrole méfeni teploty findlnich pokrmu

Archivace

Zaznam z méteni skladovacich podminek a zdznam o kontrole méteni teploty findlnich pokrmt
jsou archivovany po dobu minimalné jednoho meésice. Zmény v systému HACCP se pak
archivuji po dobu minimélné jednoho roku.

Souvisejici dokumentace
e Sanita¢ni fad
e Receptury
e Zaznam o Skoleni pracovnikl
« Evidence zdravotniho stavu zaméstnancii
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