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Prirucka HACCP

Prirucka systému kritickych kontrolnich bodi
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1 Uvod

Potravinarsky podnik ma za cil uvddét na trh zdravotné nezdvadné potraviny. Proto, aby tomu
tak bylo a zaroven dochdazelo k efektivnimu Fizeni vyroby potravin, je povinnosti kazdého
potravinarského podniku dle nafizeni EP a Rady (ES) ¢.852/2004 vytvofit vlastni systém HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point) a postupovat podle néj a pfijimat suroviny od schvalenych
dodavatelG.

HACCP se nadale fidi platnou legislativou, a to Nafizenim (ES) ¢.853/2004 o hygienickych
pravidlech pro potraviny Zivoc¢isného plvodu. Déle vyhlaskou ¢.69/2016 Sb. o poZadavcich na maso,
masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Vyhlaska
€.137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych. Dale dle CSN 56 9606.

Tato Ptirucka HACCP byla zpracovana v souladu s poZadavky legislativy EU a Ceské republiky,
priru¢ek, norem a nabytych zkuSenosti. Rozsah tohoto systému HACCP zacind pfi pfijmu surovin a
konci pfi vydeji hotovych pokrmd.

2 Vymezeni vyrobni ¢innosti a ukoli provozovatele

Provozovatel: Martina Kelska

Nazev provozovny Hotel Universe

Sidlo provozovny Husitskd 14, Valasské Mezitici

ICO: 322 65714

Oblast Cinnosti a jeji rozsah Restaurace se zaméfenim na hotova jidla,
minutky, a pokrmy poddavané ,,za studena”

Tel.Cislo 111 222 345

Email: hoteluniverse@gmail.com

Oteviraci doba Po-Ne, 08:00-21:00

Provozovatel nabizi tepld hotova jidla, minutky, a pokrmy podavané za studena. Jeho cilem
je, aby potraviny byly zdravotné nezdvadné. Pfi analyze je tak posuzovdno mikrobiologické,
fyzikalni a chemické nebezpeci. Mezi nejrizikovéjsi potraviny patfi maso a masné vyrobky. Déle
jsou to mléko, mlécné vyrobky, polotovary, studené pokrmy — lahddky, cukrarské vyrobky,
syrova zelenina a ovoce.

Veskeré potraviny jsou zpracovany dle technologickych postupll (vafeni, duseni, peceni,
smazeni, zapékani v grilu...). Pro tepelné opracovani a uchovavani jsou pouzivana technologicka
zafizeni jako plynovy sporak, el.trouba, fritéza, salamandr, teply vydejni pult s vodni lazni.

Pokrmy jsou pfipravovany k pfimé spotrebé.




3 Pracovni tym

Clenové tymu HACCP | Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci Useku Jakub Dehl Manazer vyroby, prejimka zbozi 1.6.2017 Debl Jadud
Séfkucha¥ Jana Geliova séfkuchar 1.6.2017 Geliové Jara
Kuchaf David Polheir kuchaf 1.6.2017 Palleir David
Pomocny kuchat Magdaléna Ross | Pomocna sila v kuchyni 1.6.2017 Ros Magdaléra

4 Diagram vyrobniho procesu

1. PFijem surovin a potravin

!

2. Skladovani
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3. Priprava surovin a potravin

3.1. Rozmrazovani
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4. Vyroba pokrmi, regenerace

4.1. Chlazeni
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5. Kompletace, vydej pokrm(i CCP 2
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5 Ovéreni diagramu vyrobniho procesu

Clenové tymu HACCP | Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci Useku Jakub Dehl Manazer vyroby, pfejimka zboZzi 1.6.2017 Debl Jabod,
Séfkuchar Jana Geliova séfkuchar 1.6.2017 Geliové Jara
Kuchaf David Polheir kuchaf 1.6.2017 Pollein Danid
Pomocny kuchat Magdaléna Ross | Pomocna sila v kuchyni 1.6.2017 Ross Magdaléra




6 Popis nebezpeci

6.1 Rozdéleni nebezpecdi

Biologické nebezpeci — mikroorganismy, viry, paraziti, Skadci
Chemické nebezpedi — toxiny, rezidua pesticidd, Cistici chemikalie, kontaminanty
Fyzikalni nebezpedi — cizi predméty (sklo, drevo, kov....)

6.2 Mozny vyskyt nebezpeci dle vyrobniho procesu

6.2.1 Prijem surovin a potravin
e Pfi pfijmu surovin je dudlezitd manipulace pouze dovolenym zplsobem, tak aby v dalsich
krocich bylo eliminovano ohroZeni zdravi kone¢ného spottebitele nebo zkdza konecného
produktu.
e Kazda dodavka zboiZi je kontrolovdna povérenym pracovnikem. Suroviny a potraviny musi
splfiovat pozadavky platné legislativy EU a ji podFizené legislativé CR.
e Pracovnik pfi pfijmu kontroluje:
o Senzoricka kontrola — barva, viing, Cerstvost,...
o Vizudlné stav obalu — celistvost, Cistota, oznaceni (pokud dané (daje nejsou na
dodacim listé, predevsim informace o dobé pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti
a podminky skladovani)
o Mnoistvi, které musi odpovidat udaji na dodacim listé nebo teplotu — v pfipadé, Ze
suroviny a potraviny podléhaji teplotnimu retézci
o Prepravni prostor automobilu — Cistota, odpovidajici teplota
e Po provedené kontrole se snaZi dopravit co nejrychleji suroviny &i potraviny do skladu,
lednicek, mrazdku apod. tak, aby byla zajisSténa odpovidajici teplota dle legislativy
Frekvence kontrol: Pti kazdé dodavce
Odpovédnost: Kuchar, povéreny pracovnik
Kontrola: Vedouci provozu
Dokumentace: Dodaci list ¢i faktura s patficnymi Gdaji (druh, mnozstvi,
datum dodavky, popf. datum pouZitelnosti, pokud neni
uvedeno na obalu),
reklamacni list
6.2.2 Skladovani

Suroviny a potraviny jsou ihned po pfijmu presunuty do prostord, které jsou pro jednotlivé
komodity urceny.

Skladovani surovin a potravin probiha v odpovidajicich podminkach, tzn. zbozi se skladuje dle
pozadavkl, které jsou uréeny vyrobcem a platnymi pravnimi predpisy. Pfedevsim je nutné
dodrzet teplotni podminky a relativni vlhkost vzduchu.

Spolecné lze skladovat balené potraviny, které se vzajemné neovliviiuji nebo nemohou
ovlivnit smyslové vlastnosti a zdravotni nezavadnost dalSich potravin.




e VsSechny suroviny a potraviny musi byt zakryté, oznacené.

e Po otevieni konzervovanych surovin a potravin v kovovych obalech se musi pfebalit do jiného
nekovového obalu schvalenym pro styk s potravinami.

e Pfi skladovani surovin nebo potravin v ndahradnich obalech, musi byt oznaceny etiketou
z originalniho obalu, popf. ndzvem a trvanlivosti.

e Kontrola teploty skladovacich podminek se zapisem.

e Kontrola relativni vihkosti vzduchu ve skladu tzv. suchého zbozi se zapisem.

e Kontrolovat celistvost oballl surovin a potravin.

e Kontrolovat zarucni Ih(tu surovin a potravin.

e Zjisténé zavady okamzité hlasit vedoucimu provozu a neprodlené je tesit.

e Dodrzuje se systém FIFO (first IN, first OUT), tj. dodrzovani systému prvni dovnitf prvni ven.

e Poskozené a proslé zbozi skladovat oddélené a viditelné oznacit nebo okamzité likvidovat.

Frekvence kontroly:

Denni kontrola se zapisem (t,Rv), vizudini
kontrola obalu

Odpovédnost: Kuchaft, povéreny pracovnik
Kontrola: Vedouci provozu
Dokumentace: Skladovaci podminky, reklamacni list, zdpis o

likvidaci

Podminky skladovani

Surovina/Potraviny Cilova hodnota (°C) | Akcni hodnota (°C) Kriticka hodnota(°C) max.limit
Maso 4 6 7
Droby 2 2,5 3
Drabez 2 3 4
Masné polotovary 1 1,8 2
Cerstvé kuchané ryby Teplota tajiciho 0 0
ledu (0)
Cerstvé mléko a ml. vyrobky 4 7 8
Vejce Nekolisava teplota Kolisava teplota Kolisava teplota
5-18 6-15 min.5, max.8
LahGdkové salaty 4 7 8 °C nebo teplota stanovend vyrobcem a
Hotové knedliky 4 5 uvedena na obalu vyrobku
Cukrarské vyrobky nebalené 4 7
Cukrarské vyrobky 4 9 10°C nebo teplota stanovena vyrobcem a
trvanlivéjsiho charakteru uvedena na obalu vyrobku
Upravena zelenina, ovoce 4 4,5 5
Téstoviny 4 7 10
MrazZené zbozi -18 -16 -15°C nebo teplota stanovena vyrobcem a
uvedena na obalu vyrobku
Suchy sklad Chladno, temno 24 °C, 72 % RV 25°C, 75 %relativni vlhkosti vzduchu

Akcni limit — hodnota, ktera je prvnim varovnym signalem pred prekrocenim kritické hodnoty. Pfi téchto
hodnotach by mélo byt pouZito ndpravné opatreni.

Kriticky limit — hodnota, ktera tvofi hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem.




6.2.3

7
A X4

Piiprava surovin a potravin k vyrobé a manipulace s nimi, rozmrazovani

Suroviny a potraviny se vyskladnuiji dle FIFO.

PFi manipulaci se bere ohled na charakter surovin a potravin.

Sekundarni a dalsi obaly (pfepravni) se odstrani, tak aby se s nimi nemanipulovalo v kuchyni
¢i pfipravnach

Pracovat na uréenych pracovistich, zejména aby nedochdazelo ke kfiZové kontaminaci
hotovych pokrm( a surovin i potravin uréenych k vyrobé.

Obecné se provadi nejprve tzv. hrubd ocista surovin, kdy dochazi k odstranéni ¢asti suroviny,
které nejsou predmétem vyroby, k omyvdni pitnou vodou a dalSim zpracovanim (krajeni,
porcovani, strouhani, ...). Pracovni plocha a veskeré pouZité pomucky se umyji a vydesinfikuji,
aby mohly byt v pfipadé potifeby pouZity pro dalsi zpracovani. Dodrzuji se oddélené pracovni
pomdcky pro driibez a ryby, dale pro syrové maso - zeleninu a ovoce - pecivo

Béhem manipulace je dlleZitd hygiena pracovnika (umyti rukou pred, béhem a po ¢innosti,
Cistota odévu).

K pfipravé pouzivat Cisté, vhodné a nezdvadné pomlcky a jen ty, které jsou povoleny pro styk
s potravinami. Pfed pouziti zkontrolovat jejich Cistotu a oplachnout pitnou vodou.

Manipulace s vejci
=  Pro vyrobu pouzit jen potrfebny pocet vajec. Obal nesmi pfijit do kuchyné
nebo pfipravny. Skorapky se ihned odstranuji do odpadu.
= Vytluk vajec pouze na urcitém pracovnim misté.
Béhem manipulace a celé pfipravy dbat na Cistotu rukou, odévu, pouzivanych pomlcek a
pracovnich ploch. Zamezit jakékoliv kfizové kontaminaci.

Rozmrazovani
= Mrazené suroviny, polotovary, potraviny je mozné rozmrazovat nasledujicimi
zpUsoby:
e Vchladniéce
e Pomoci mikrovinného ohfevu
e Proudem vlazné vody
= Po rozmrazeni je zakdzané opétovné zmrazeni produktu. Zajistit vzdy jen
potiebné mnozstvi.
= Rozmrazeni musi byt kompletni. Pozornost se musi vénovat predevsim
vétsSim kusl masa a rozmrazované dribezi.
= Rozmrazené suroviny skladovat pfi teploté do 4 °C a spotiebovat do 24
hodin.
=  Po skoceni rozmrazeni provést vycisténi a desinfekci pouZitych pracovnich
ploch a nécini

Frekvence kontrol: Pribézné béhem ptipravy
Odpovédnost: Kuchat, pomocnik
Kontrola: Séfkuchat, vedouci provozu
Dokumentace: Receptura, postup dle SVHP




6.2.4

Vyroba pokrmii

V provozovné se vyrabi tyto findIni skupiny pokrm:

Vyroba teplych hotovych jidel (i teplé ptilohy), polévky.

. Vyroba minutkovych jidel.
Il

Vyroba pokrm( ,za studena” (michané, ovocné, zeleninové salaty, obloZzené talife, misy,
rauty).

Vyroba teplych hotovych jidel

Radné ocisténé suroviny a potraviny nebo produkty k regeneraci p¥ipravujeme v kuchyni dle
technologického postupu uréeného recepturou.

Pro pfipravu se pouzivaji Cisté nadoby a nacini.

Pti pfipravé pokrm( v jednom nebo na jednom zafizeni se zamezi vzajemné kontaminaci.
Dodrzovat technologii vyroby, predevsim teplotu. Pro zni¢eni choroboplodnych zarodku
postaci docileni 70 °C ve vSech mistech vyrobku po dobu 10 minut nebo jind kombinace
teploty a ¢asu tak, aby byl pokrm radné prohraty a doslo ke zniceni patogennich bakterii.
Vsechny pokrmy fadné provafit i z ddvodu kvality pokrmu, jak uréuji technologické postupy.
Po pfidani kofeni v poslednich fazich pfipravy pokrmu je z hlediska bezpecnosti vhodné
pokrm jesté cca 5 minut povafit. Kofeni by mohlo byt pfi¢inou alimentarniho onemocnéni.
Dodrzovat SVHP.

Priprava minutkovych jidel

Jednd se o pokrmy, které jsou pripravovany pfimo na objednavku zakaznika a po pripravé bez
prodleni podavany konzumentovi.

Dodrzovat technologicky postup dle receptury.

Dodrzovat SVHP.

Piiprava pokrmi podavanych ,,za studena*

Tato skupina pokrm( se pfipravuje na zvlast oddéleném misté. Je to z dlvodu zvyseného
naroku na dodrZzovani SVHP. Tyto pokrmy se serviruji konzumentovi vychlazené, maximalni
teplota 8 °C. Pokud se pripravuji predem, musi byt po kompletaci dany do chladiciho zafizeni
a vychlazeny na teplotu max. 8 °C. PouZzitelnost téchto pokrmd je 24 hodin od vyroby.

Pro pripravu se poufZiji vychlazené suroviny a potraviny (teplota max. 8 °C). Pokud nejsou
zpracovany vychlazené suroviny a potraviny do 30 minut, umisti se zpét do chladiciho
zafizeni.

Dodrzovat technologicky postup dle receptury nebo kalkulaéniho listu.

DodrZovat SVHP.

PFi pfipravé se dodrZuje zvySend pozornost Cistoty rukou, odévu, pokryvky hlavy, pracovnich
pomtcek a ploch.

Chlazeni téstovin a jejich nasledné pouZiti

e Téstoviny se scedi a zchladi v proudu studené vody pod 8 °C. Takto pfipravené
mohou slouZit pro pfipravu studenych michanych saldtl nebo pfilohy urcené
k regeneraci.

e Okamizité zchlazeni a SVHP pfii vyrobé zaruci zdravotni nezdvadnost tohoto
produktu po 24 hodin. Takto upraveny produkt se pak skladuje v ¢isté nddobé pfi
teploté do 10°C a je oznacen nazvem, datem a hodinou vyroby a textem:“
Spotrebujte do 24 hodin“.




Frekvence kontrol: Béhem vyroby, pfipravy
Odpovédnost: Kuchaf, pomocnik
Kontrola: Séfkuchat, vedouci provozu
Dokumentace: Receptura, kalkulaéni list

6.2.5 Kompletace pokrmi, vydej

»Za tepla“

,2a studena”
Hotové teplé pokrmy uchovavame ve vyhfevnych vydejnich vandach, tak aby teplota ve vSech
mistech pokrmu byla min. 60 °C. Takto Ize uchovavat pokrmy po dobu max.4hodin.
U téchto pokrm( provadime kontrolni méfeni pred zacatkem vydeje a jednou v pribéhu
vydeje. Namérené hodnoty se zapisi a odpovédny pracovnik se podepise.
Pokrmy se dopliuji vyménou celych gastronadob.
Pokrmy se poddvaji na Cisté a vyhraté talife. Jsou doplnény zeleninovou nebo ovocnou
oblohou a jsou podavany konzumentovi.
Minutkové pokrmy se ihned po pripravé kompletuji na Cisty a vyhraty talif a podavaji se
konzumentovi.
Pred vydejem pokrmU poddavanych za studena se zkontroluje teplota a provede se zapis.
Pokrmy podavané za studena nesmi prekrocit teplotu 8 °C. Pfi pfipravé predem, musi byt
umisténé v chladicim boxu tomuto Ucelu uréeny, zabalené, oznacené nazvem, hodinou,
datem vyroby a textem spotifebujte do 24 hodin. Pfed vydejem se zkontroluje teplota a
provede se zapis.
Dodrzovani SVHP a vysoky pozadavek na hygienu personalu (ruce, odév, pokryvka hlavy).
Zbylé pokrmy po vydeji (po 4 hodinach od uvaieni) jsou likvidovany.

Frekvence kontrol:

vydeje.

pokrm ihned podavan konzumentovi.

Odpovédnost: pracovnik povéreny vydejem, kuchar

Kontrola:

Séfkuchat, vedouci provozu

Dokumentace: kontrolni list, degustacni list

7/ Analyza nebezpeci

Ke stanoveni kritickych kontrolnich bod( je vyZita metoda soucinu.

Nizké riziko 1-2 body
Stfedni riziko 3-4 body
Vysoké riziko 6-9 bodl

Pokud je riziko pro dané nebezpedi ve stupni vysokém, musi byt v daném kroku stanoven CCP.

Hodnoceni rizika

Z = zavainost rizika (1-nizka, 2-stfedni, 3-vysoka)
P=pravdépodobnost vyskytu nebezpeci (1-nizkd,2-stfedni,3-vysoka)

2x béhem vydeje — 1 pred zacatkem a 1 v pribéhu

U minutkovych jidel se méreni neprovadi, nebot je




Vyrobni Nebezpedi identifikovana | Riziko Jakd preventivni (ovladaci) opatfeni mohou byt | Je tento
operace v tomto bodé uplatnéna pro zvladnuti nebezpeci? bod
kriticky
ccp?
Biologické: B:2x1 e Vybér renomovanych dodavatell se zavedenym
e  MnozZeni MO a platnym systémem HACCP — dodavky kvalitnich
e  Skladistni Skddci surovin a potravin, Cisty pfepravni prostor.
(hmyz, hlodavci) e Senzorickd kontrola dodavky: neporuseny obal,
Chemické: CH:2x1 Cisty obal, pfitomnost mechanickych nedistot,
e Rezidua barva, viiné.
desinfekénich a e Kontrola oznadeni surovin a  potravin
Cisticich prostredkd, vyplyvajicich  z pozadavkd danych platnymi
1.PFijem o C(istici a desinfekéni pravnimi piedpisy.
surovin prostiedky e Dodrzeni provoznich a hygienickych podminek | NE
potravin e  Pridatné latky pro prejimku zboZi (SVHP).
e Toxiny bakterii a e Namdtkova kontrola teploty.
plisni. e Radné dodaci listy (faktury) s patficnymi Gdaji
Fyzikalni: F:1x1 jsou odsouhlaseny vedoucim provozu.
o  Casti mrtvych tél
biologickych Cinitell
e Mechanické
necistoty (pisek,
strepy).
Biologické: B:3x2 e Dodrzovani skladovacich, provoznich a
e Pomnozeni MO hygienickych podminek dle typu jednotlivych
e  Vyskyt skladiStnich komodit (Udaje stanovené vyrobcem (i
skadca legislativou — viz kapitola 6.2.2.) — tma, Sero,
Chemické: CH:3x1 kontrolni méreni teploty, relativni vlhkosti
e Rezidua vzduchu.
desinfekénich a e U chlazenych a mraZenych potravin nesmi byt
Cisticich prostredki prerusen chladici retézec.
o (istici a desinfekéni e Pravidelny monitoring prostfedi skladovych
prostiedky prostor, chladicich a mrazicich boxu.
. . M . . . ANO
e Toxiny bakterii a e Uskladnény jsou pouze suroviny a potraviny,
2. skladovani pll’snipFE n’evhodném které odvpovid,ajl' p(?travinovému pravu a jsou CCP 1
skladovani. zdravotné nezavadné.
Fyzikalni: F:2x1 e  Zakryti a oznaceni vsech skladovanych surovin a
e Kontaminace potravin.
narusenym obalem e (Oddélené skladovani nesourodych potravin.
Castmi tél e (Oddélené skladovani sanitac¢nich prostfedkd a
biologickych cCinitell pomlcek.
¢i jinymi e Pravidelné provadéni preventivni DDD.
mechanickymi e Skladovani vajec v &istych a snadno distitelnych
necistotami obalech.
e Dodrzovani sanitacniho radu.
e Dodriovani kapacity skladl, chladicich a
mrazicich zafizeni
Biologické: B:2x1 e Dodrzeni provoznich a hygienickych podminek
e PomnoZeni MO (SVHP).
Chemické: CH:1x1 e  Zabranit kfizové kontaminaci
e Rezidua e DodrZeni uréeného pracovisté (zabranéni krizové
3.Pfiprava desinfekénich a kontaminaci) a pouZivéni patfiénych pomucek
surovin, Cisticich prostfedkd e Dodrieni receptur. NE
potravin pfi nedodrzeni e Dukladné oéi$téni a Uprava surovin
k vyrobé sanita¢nich postup e Dukladna osobni hygiena

e Toxiny
mikroorganismu
e Pridatné latky

e DodrZovani sanitacniho fadu

e Dodrzeni teplotnich podminek

e Plynuld posloupnost ¢innosti bez zbytecnych
prodlev




Fyzikalni: F:2x1 Rozmrazovani  surovin  pouze  povolenym
e Vniknuti cizich zplUsobem (Proudem studené vody, nebo
predmétd pfi v chladniéce pfti 4°C)
manipulaci se Zdkaz opétovného zmrazeni jiz rozmrazenych
surovinami. surovin
Biologické: B:2x2 DodrZzeni podminek rozmrazovani a pokynu
e Kfizovd kontaminace vyrobce (Suroviny a potraviny se rozmrazuji
e Pomnozeni v chladni¢kach pfi 4 °C &i v proudu studené vody)
nezddoucich Dodrzeni zasad SVHP.
mikroorganism pfi Dodrzeni podminek sanitace.
rozmrazovani Pravidelné provadéni preventivni DDD.
3.1 v nepatficnych Suroviny a potraviny jsou vidy zakryté. NE
Rozmrazovani podminkach Po rozmrazeni jsou suroviny a potraviny
Chemicka: CH:2x1 uchovavany v chladnicce pfi teploté max. 4 °C a
e Kontaminace jsou spotiebovény do 24 hodin po rozmrazeni.
Cisticimi prostredky
Fyzikalni: F:1x1
e Mechanické
necistoty
Biologické: B:2x2 Kontrola  dodrZovani  vyrobnich  postup,
e  Preziti predevsim teploty a ¢asu (70°C/10 min)
termorezistentnich Dodrzeni hygienickych podminek vyroby
spor a patogennich Kontrola funkénosti zafizeni, pouzivani
mikroorganism pfi vpichovych sond nebo kontrolnich teploméra
4.Vyroba nespréyném o Senzoricka kontrola ptipravovanych pokrmu
o tepelném opracovani Vyfazeni pokrmid neodpovidajicich senzorickému
pokrm a s CH:2x2 , NE
regenerace Chemické: . ' hodnoceni
e Polyaromatické Dobu regenerace zkratit na minimum, napf.
Uh'OVOdIIky, téstoviny
* Akrylamid a dalsi Zamezit prepalovani tukl a dodriet ¢astou
produkty vyménu tukd ve fritéze
Fyzikalni: F:1x1
o (Cizitélesa
Biologické: B:1x1 PouZiti zdravotné nezavadné vody
e PomnoZzeni Zchlazeni po uvareni v co nejrychlejsim case
4.1Chlazeni neZadoucich Kontrola podminek skladovani, teploty — max.4°C NE
téstovin mikroorganismd{ DodrZeni podminek SVHP
Fyzikalni: F:1x1 Vizudlni kontrola p¥itomnosti mechanickych
e (Cizitélesa nedistot
Teplota pokrm{ by mél dosdhnout minimalné 60
Biologické: B:3x2 °C
e Pomnozeni Maximalni ¢as udrZovani pokrmi v teplém stavu
mikroorganismu je po 4 hodiny.
Fyzikalni: F:1x1 Teplota studenych pokrmil je max. 8 °C. Doba
o (Cizitélesa jejich uvddéni do obéhu je 24 hodin od data
vyroby , L . ANO
Cistota pracovniho prostfedi a pomlcek
5.Kompletace, Sy e
vydej pokrmi umozn.upcll vydej jidel. ] o lcer2
Senzorickd kontrola pokrm0, pfi jakékoliv

podezfeni na zdravotni zavadu, vyradit z obéhu.
Doplriovat pokrmy pouze vyménou celych
gastronadob.

DodrZovat osobni hygienu (ruce, odév, pokryvka
hlavy).

Likvidace pokrm
v povoleném case.

nespotfebovanych
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8 Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi, systém sledovani a

napravna opatireni

CCP 1 - SKLADOVANI

Sledované znaky

- Teplota skladovych prostor
- Relativni vlhkost vzduchu

Kritické meze

Potraviny, suroviny

Kriticka hodnota (°C)

Mrazené zbozi

Cerstvé kuchané ryby

Masné polotovary

Droby

Dribez

Upravena zelenina, ovoce

Maso

Mléko, lahlGdkové salaty, lahtGdkové knedliky, cukr. Vyrobky nebalené

Téstoviny, cukrafské vyrobky trvanlivého charakteru

Vejce Nekolisava teplota 5-18 °C
Suchy sklad 25°C + 75% relativni
vlhkosti vzduchu
Monitoring

- Teplota chladicich boxd vestavnym teplomérem
- Relativni vlhkost vzduchu vIhkomérem

- 1xden

- Kuchafi, vedouci useku

Ndapravné opatreni

- ZvySeni intenzity chlazeni, mrazeni

- Umisténi do ndhradniho zafizeni nebo prostor-v pfipadé poruchy chladiciho zafizeni

-V pripadé zvysené teploty po delsi dobu likvidace potravin
Zaznamy

- Zaznam z méreni skladovacich podminek (pfiloha ¢. 1)
- Likvidacni protokol (pfiloha ¢. 3)
- Protokoly o kalibraci teploméru
- Protokol o napravném opatreni
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CCP 2 — KOMPLETACE, VYDEJ POKRMU
Sledované znaky

- Teplota v jadre pokrmu
Kritické meze

- Teplé hotové pokrmy 60 °C po 4 hod od uvareni
- Studené pokrmy 8 °C po 24 hod od vyroby

Monitoring

- Teplota vpichovym teplomérem

- 1x pred vydejem

- 2x béhem vydeje

- Vedouci smény, povéreny pracovnik

Ndapravné opatreni

- Okamizité zvyseni teploty nad 60 °C
- Likvidace pokrmu pfi delSim poklesu teploty

Zaznamy

- Zaznam o registraci teploty pokrm (pfiloha ¢. 2)
- Likvidacni protokol (ptiloha . 3)
- Protokoly o kalibraci teplomérd
- Protokol o napravném opatreni

9 Ovérovani funkénosti systému HACCP, vnitini audit

Dokument slouZi jako ndstroj pro ovladani vSech rizik v souvislosti s produkci zdravotné
nezavadnych a kvalitnich produkt( provozu. Funkénost systému HACCP a jeho spravného nastaveni je
vysledkem ovérovacich postupl a vnitfnich audit(.

9.1 Ovérovani metod sledovani v CCP

1. Sledovany znak: teplota vyrobku, kalibrace teploméru
e Postup: teplotu vyrobku zméfit etalonovym (Uredné ovérenym) teplomérem a porovnat
vysledky s hodnotou naméfenou provoznim teplomérem pouzivanym ke sledovani CCP,
zjisSténou odchylku zaznamenat do protokolu o kalibraci teploméru a pti dalSich mérenich
tuto odchylku zohledfovat.
e  Frekvence: 1x 2mésice
e Zdznamy: protokoly o kalibraci teploméru

2. Vysledky laboratornich testdl v ramci odbéru vzork( pfi laboratornich kontroldch dozorovymi
organy.
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9.2 Ovérovani funkce systétmu HACCP

e Vyhodnocovani zaznam( o sledovani v CCP
o Frekvence: 1x 3mésicu

e Prezkoumani prekroceni kritickych mezi a zplsobu rozhodnuti o nakladani se surovinou
o Frekvence: 1x 3 mésice

e Vyhodnocovani reklamaci
o Frekvence: 1x 3 mésice

¢ Vnitfni audit

Nezdvislé hodnoceni funkcnosti systému HACCP provadi tym ze spolecnosti, ktery pfimo
nezodpovidad za provozovani systému. SloZeni tymu jmenuje feditel/ka hotelu (spolecnosti). Tym
mUze zahrnovat externi poradce.

Audit zahrnuje:
e Kontrola zdznami z méreni v CCP.
e Kontrola souvisejici dokumentace.
e Kontrola skoleni pracovnik(.
e Prohlidka provozu.
e Prezkouseni pracovnik(.

Frekvence: 1x ro¢né, v pfipadé potreby i ¢astéji.
Dokumentace: zdznam je prilozen k priru¢ce HACCP.

10 Dokumentace

Dokumentaci provozu zahrnuji zdznamy z méreni sledovanych znak( v CCP, souvisejici provozni
dokumenty a ostatni dokumenty duleZité pro zabezpeceni provozu.

Dokumentace systému HACCP
e Plan HACCP (aktualni verze)
e Sledovaniv CCP (Protokol ,,CCP 1, CCP 2“, Protokoly o kalibraci teplomér()
e Protokol o napravnych opatrenich
Zaznamy z vnitfnich auditl
Zaznam z méreni skladovacich podminek (pfiloha ¢. 1)
Zaznam o kontrole méreni teploty findlnich pokrm (pfiloha €. 2)
Protokol o likvidaci potravinového materialu (ptiloha ¢. 3
e Dodaci listy
e Reklamacni listy
e Zaznamy o kalibraci (VZP)
e Protokol o naklddani s odpady
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Archivace

Tyto dokumenty jsou archivovany po dobu minimalné jednoho mésice

HACCP se pak archivuji po dobu minimalné jednoho roku.

Souvisejici dokumentace

Provozni fad

Sanitacni rad

Receptury, kalkulaéni listy

Skoleni pracovnik

Zdravotni prikazy (kopie) pracovnik
Metrologie (vahy)

Evidence zdravotniho stavu zaméstnancl
Plan DDD

Protokoly laboratornich vysetfeni
Pfirucky SVP a SHP

Protokoly o mikrobiologickém vysetfeni pitné vody

. Zmény v systému

14



3 chyby ve,,verzi student B”

1. Vanalyze nebezpedi byly vynechany 2 kroky (krok ¢. 1 — Pfijem surovin a potravin. Krok ¢.2 —
Skladovani)

2. Vynechan monitoring pro CCP2

3. Vynechdny ovérovaci postupy

15
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Zaznam o méreni skladovacich podminek

Suchy sklad

Cilova hodnota

Akéni hodnota

Kriticka hodnota (max.)

Chladno, temno

24°C, 72 % relativni
vlhkosti vzduchu

25°C, 75% relativni vihkosti
vzduchu

Datum Cas | Namérena Relativni Napravna opatieni Osoba zodpovédna za
hodnota vlhkost sledovéni (podpis)
(°C) vzduchu (%)
1.8.2017 | 7:50 23 68
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Mrazici box

Cilova hodnota

Akéni hodnota

Kritickd hodnota (max.limit)

-18 °C

-16 °C

-15°C

Datum cas Teplota (°C)

Napravna opatfeni

Osoba zodpovédna za

dohled (podpis)

1.8.2017 7:50

-18
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Lednice ¢.1 — skladovani ryb

Cilova hodnota

Akéni hodnota

Kriticka hodnota (max.limit)

Teplota tajiciho ledu

2°C

3°C

Datum Cas Teplota Napravnd opatreni Zodpovédna osoba
(°C) (podpis)
1.8.2017 7:55 0
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Lednice ¢.2 — skladovani polotovard, drob( a dribeze

Cilova hodnota Akcni hodnota Kriticka hodnota (max.limit)
1°C 1,8°C 2°C
datum cas Teplota Napravnd opatieni Zodpovédna osoba
(°C) (podpis)
1.8.2017 8:00 1,5
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Lednice ¢.3 — skladovani masa, mléka, ovoce a zeleniny

Cilovad hodnota

Akéni hodnota

Kritickd hodnota (max.limit)

4 4,5 5
Datum Cas Teplota Napravnd opatieni Zodpovédna osoba
(°C) (podpis)
1.8.2017 8:05 5
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Lednice ¢.4 — skladovani lahldek,salatd, téstovin,vajec, cukr.vyrobki

Cilovad hodnota

Akéni hodnota

Kritickd hodnota (max.limit)

4 7 8

Datum cas Teplota (°C) Napravnd opatieni Osoba zodpovédna za
dohled (podpis)

1.8.2017 8:03 5
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Lednice ¢.5 — skladovani hotovych pokrmd

Cilovad hodnota

Akéni hodnota

Kritickd hodnota (max.limit)

4

7

8

Datum

Teplota (°C) Napravnd opatieni

Osoba zodpovédna za

dohled (podpis)

1.8.2017

7:57
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Tepla hotova jidla

Zaznam registrace teploty pokrm

Datum Cas Teplota Teplota Teplota Pokrm Ndapravna Podpis
namérena namérena namérena opatreni
pred béhem béhem
vydejem (°C) vydeje vydeje
1.méreni (°C) 2.méfeni
(°C)
1.8.2017 | 11:20 85 78 75
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Pokrmy vyddvané za studena

7

Datum Cas Teplota Pokrm Néapravna Podpis
nameétena pii opatieni
vydeji (°C)
1.8.2017 11:35 8 Téstovinovy salat
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Protokol o kalibraci teploméra

Nazev teploméru

7 vrs

Vyrobni Cislo

Datum kalibrace

Platnost kalibrace

Zjisténa odchylka

Pouzity etalon
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Evidence o odpadu z kuchyné

Datum

Nazev

Duavod vyhozeni

MnoZstvi (t)

Zodpovédna osoba
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