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Skolni jidelna: Hruby Jesenik 123 (1ZO 102714231), kapacita 100 jidel

Oblast vyrobni €innosti: 3Skolni stravovani

Vyrobni €innost: vyroba teplych pokrm
vyroba studenych pokrmu
vyroba cukrafskych vyrobk

Priumérna vyroba: 80 porci pokrm( denné

Rozsah vyroby: - svaciny (1 druh)
- obédy: polévky (1 druh)
hlavni pokrm (1 druh) - teplé pokrmy, studeny pokrm, dezerty,
napoje
- svaciny (1 druh)

- vydej pokrmti 11,30 — 11,45 a 12,25 — 12,40 (ZS)
- pInéni gastronadob

Sortiment:

Sortiment tvofi teplé a studené pokrmy, moucniky, teplé a studené napoje, dale cukrarské
vyrobky.

Vyroba je zajistovana podle receptur teplych pokrmu, receptur studenych pokrmd a podle
vlastnich receptur.

Pocet zaméstnanc: 2 (pfepocteno na uvazky 2,00)
Struktura systému kritickych bodu:

Vyroba pokrmU byla roz¢lenéna podle jednotlivych technologickych usekl vyroby

Skolni jidelna — vydejna: Hruby Jesenik 51 (1IZO 181007568), kapacita 30 jidel

Oblast vyrobni €innosti: 3kolni stravovani

Vyrobni €innost: vydej teplych pokrmu
vydej studenych pokrmu
vydej cukrarskych vyrobku

Prumérna vyroba: 28 porci pokrm( denné

Rozsah vydeje: - svaciny (1 druh)
- obédy: polévky (1 druh)
hlavni pokrm (1 druh) - teplé pokrmy, studeny pokrm, dezerty,
napoje
- svaciny (1 druh)



- pokrmy jsou do MS pfepravovany ze Skolni jidelny Hruby Jesenik 123 (1ZO 102714231),

- preprava probiha v gastronadobach - termoportech (teplé pokrmy) a jinych vhodnych
nadobach (dle charakteru potravin a pokrmu)

- pokrmy pfenaseji pracovnice Skolni jidelny

- pfepravni vzdalenost je 50 m, ¢as prepravy 1 min

Zpusob a podminky uvadéni do obéhu:
Svaciny jsou vydavany bezprostfedné po jejich transportu do vydejny, tj. v 8,45 a ve 14,15.
Teplé pokrmy jsou vydavany bezprostifedné po jejich transportu do vydejny, tj. v 11,45.

Legislativa pro oblast poskytovani stravovacich sluzeb

Cilem provozovatele je zajistit vyrobu jakostnich a zdravotné nezavadnych pokrma. Vyroba
pokrm0 patfi mezi Cinnosti epidemiologicky zavazné, z tohoto dlvodu je tfeba pfi této
Cinnosti znat a uplatiovat veSkeré pozadavky spravné vyrobni a hygienické praxe. Toto
vyzaduje znalost platné legislativy, ktera se vaze k potravinafskym provozim.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky urad pro
bezpecfnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené
potravin

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo€iSného plvodu

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se
stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produktd zivocisného plvodu
uréenych k lidské spotfebé

v

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich
zakonu, ve znéni pozdéjsich predpisu

Zakon €. 110/ 1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakon(

Vyhlaska €. 137/2004 Sb., o pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pfi €¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni pozdéjSich predpist



NoOakwNE

Seznam dodavatelu

Bidvest Czech Republic s.r.o., V Ruzovém udoli 553, 278 01 Kralupy n. VI.
Vaclav Bek, Hasi¢ska 273, 290 01 Podébrady

FrantiSek Formanek — Faldo, Jikevska 196, 289 31 Bobnice

LINIE v.o.s., Pernerova 11, 186 00 Praha 8 Karlin

BONNO GASTRO SERVIS s.r.o., Husova 523, 370 21 Ceské Budé&jovice
Polabské mlékarny a.s., Dr. KrySpina 510, 290 16 Podébrady

Jednota SD Nymburk, Palackého 545, 288 61 Nymburk



Sestaveni tymu zavedeni systému kritickych bodt (HACCP)

Clenové tymu HACCP Jméno Datum Podpis
vedouci jidelny Jana Kalinova 1.10.2022
kuchar Ivo Kosik 28.11.2022




Podrobny popis vyrobnich operaci

Pfijem potravin

- kontrola jakosti zbozi, zarucni lhaty,
neporusenost obalu, vizualni a senzorické
posouzeni

Skladovani

- skladovani potravin — dodrZovani
skladovacich podminek, kontrola teploty
skladovaciho prostiedi a zaru¢nich Ihat

- skladovani ostatnich materialll — oddélené
Cisticich prostfedku, drobného inventare

Hruba priprava

- vykosténi, déleni, Skrabani, loupani, oprani,
prebirani, maceni, proplachnuti, spareni,
prosévani, okrajeni, vytloukani vajec

Cista priprava

- krajeni, naloZeni masa, Slehani, hnéteni,
strouhani, scezeni, mleti

-pfiprava tésta — zakladni hmoty, pfidani
ostatnich surovin, pfidani vajec, zpracovani
tésta, kynuti, déleni tésta, tvarovani, pridani
naplni

Tepelné opracovani

- vafeni, pec€eni, smazeni, duseni, spareni,
fritovani, opékani, zapeceni pokrmu,
grilovani

Dohotoveni

- michani, dochuceni, kompletace,
porcovani, proplachovani, scezeni, Slehani

Plnéni gastronadob

Vyclenény prostor, Cistota nadob, oddélené
myti, hygienicka a zdravotni nezavadnost
oball

Distribuce

- hygiena dopravnich prostredku

Regenerace

- vSech pokrmU na stanovenou teplotu

Vydej a uchova v teplém stavu

- teplota + 65°C




Teplé pokrmy

e Charakteristika druhu vyrobku:
potravina kuchynsky upravena ke konzumaci v teplém stavu a udrzovana v teplém stavu po
dobu uvadéni do obéhu

e Urcéeni vyrobku:
nabizeni a podavani ke konzumaci v ramci zafizeni

¢ Nazvy vyrobkil, seznam pouzivanych potravin, charakteristika vyrobku,
technologické postupy:
vSechny parametry jsou uvedeny v Recepturach teplych pokrmu, recepturach studenych
pokrmu a vlastnich recepturach

o Dodavatelé pouzivanych surovin:
viz seznam smluvnich dodavatel(

e Zpusob pouziti:
vyrobky jsou urceny k pfimeé spotfebé

¢ Doba spotieby:
vyrobce teplych pokrm( doporucuje jako dobu spotieby teplych pokrmi Ihitu 4 hodiny po
dokonceni tepelné upravy

e Expedice (vydej):
Po dobu vydeje jsou vyrobky uchovavany pfi teploté vyssi nez + 65 °C. Po dobu vydeje jsou
pokrmy uchovavany v gastronadobach.

e Skupina spotiebiteli:
vyrobky jsou uréeny pro Skolni stravovani

e Pouziti vyrobku:
neni vymezena skupina spotfebitell, pro kterou by byla spotfeba omezena



Jednotlivé kroky diagramu vyroby

Pfijem surovin:
potraviny:

- chlazené

- zmrazené

- ostatni

Voda:
- zasobovani vodou z méstského vodovodu

Skladovani :
Skladovani potravin:
- suché sklady,
- mrazici zafizeni,
- chladici zafizeni

Vydej potravin do vyroby:
- Odmérovani, vazeni, déleni potravin
- Transport potravin do vyrobni ¢asti
- Zmrazeni polotovaru
- Otevirani obalu

Priprava a vyroba teplych pokrmu:
Polévky, omacky, Stavy k masum:
- pfiprava potravin
- michani
- tepelna uprava (vafeni, duseni)
- dohotoveni (pfisady, mixovani, cezeni, dokonceni tepelné upravy)
Maso, drubez, ryby, kralik:
- zpracovani samostatné v celku
- zpracovani jako porcovana masa
- zpracovani jako mleta masa a jejich smési
Rozmrazovani
Hruba pfiprava masa (vykosténi, odblanéni, oprani)
Cista priprava (krajeni, mleti, plnéni naplnémi, $pikovani, obalovani)
Teplenda uprava
Masné vyrobky (uzena masa, parky, salamy), syry:
- Cista pfiprava (krajeni, obalovani)
- teplena uprava

Zelenina, brambory, houby, ovoce:
- pouziti pro dalSi tepelnou Upravu jako pfisada, polotovar, rozpracovany pokrm
- pouziti jako zakladni ¢ast pokrmu




- pouziti jako pfiloha &i pfizdoba pokrm

. pfipadné rozmrazeni

: otevirani oball

: vybaleni z obalu, scezeni z nalevu

: vybaleni z obalu, pfipadné krajeni

: prani vodou

: pfiprava Cerstvych potravin:
- hruba pfiprava (oplachnuti, Skrabani, loupani, okrajeni, oprani)
- Cista pfiprava (krajeni, strouhani, krouhani)

. pfiprava loupanych brambor:
- syrove, varené

RyZe a dalSi obiloviny, obilné vyrobky, téstoviny, lusténiny a sojové vyrobky:
- pouziti pro dalSi kuchyriskou Upravu (pfisada, polotovar, rozpracovany pokrm)
- pouziti jako zakladni ¢ast pokrmu
- pouziti jako pFiloha k pokrmim

. pfiprava (pfebirani, maceni, proplachnuti, spafeni

: tepelna uprava (vareni, duseni)

: scezeni, pfipadné proplachnuti vodou

Prilohové bramborové knedliky, houskové knedliky, ostatni knedliky, vyrobky
Z bramboroveého tésta a priprava tésta jako polotovaru nebo rozpracovaného pokrmu
- pouziti pro dalSi kuchyrniskou upravu (pfisada, polotovar, rozpracovany pokrm)
- pouziti jako zakladni ¢ast pokrmu
- pouziti jako pfiloha k pokrmim
. pfiprava
- pfiprava brambor
- mleti brambor
- pfiprava ostatnich potravin
- zpracovani tésta (tfeni, Slehani, michani, hnéteni)
- pfipadna pfiprava naplni
- pfipadné zrani, kynuti
- déleni, tvarovani, pfipadné plnéni napinémi
- teplena uprava

Vejce a vajeCné pokrmy
- pouziti pro dal8i kuchynskou upravu
- pouziti jako zakladni ¢ast pokrmu
: Cerstva, skorapkova vejce:
- vytloukani vajec
- manipulace s vaje¢nou hmotou
- pfiprava ostatnich surovin
- tepelna uprava
Pridmyslové polotovary, dehydrované vyrobky, polévkové pripravky:
: pfiprava a smichani pfisad
: tepelna uprava




Pouzivani tuku, oleju:
: tepelna uprava

Sladké pokrmy:
. pfiprava zakladni hmoty (z tvarohu, obilovin, téstovin, brambor, moucné)
- zpracovani tést
- pfiprava naplni
- zrani, kynuti
- déleni a tvarovani
- smichani pfisad
- tepelna uprava (vafeni, peCeni, smazeni, zapékani)
pfiprava krémd
pekarenske vyrobky — bagety
- CasteCné rozmrazeni
- tepelna uprava
: vyroba teplych napoju:
- tepelna uprava tekutiny
- zaliti, spafeni, vyluhovani, michani
: vyroba polotovaru, rozpracovanych pokrmd pro tuchovu:
- pfiprava potravin
- zchlazeni a uchova v chladu
- tepelna uprava

Nakladani s pokrmy po tepelné upraveé

Pokrmy bez koneéné Upravy (polévky, omacky)
- uchova v teplém stavu

Pokrmy s kone€nou upravou (krajeni, michani)
- zchladnuti pokrmu, pfi niZ |ze provést konecnou upravu
- konecna uprava
- regenerace pokrmu
- uchova v teplém stavu

Pokrmy s kone€nou upravou (pfilohové knedliky)
- zchladnuti pokrmu, pfi niZ |ze provést konecnou upravu
- konecna uprava
- zchlazeni a uchova v chladu
- regenerace teploty

Vydej a uchova pfi vydeji
- Uchova pokrmU v gastronadobach
- manipulace s nevydanymi pokrmy

Transport pokrmi na vydejnu
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- transport pokrm0 v gastronadobach
- transport za vhodnych hygienickych podminek

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu byl ovéfovan za provozu a na zakladé zjisténych rozdilu byl
upraven a doplnén tak, aby odpovidal skuteCnosti.

Ovéreni diagramu vyrobniho procesu provedli ¢lenové tymu HACCP a potvrzuji jeho
shodnost s realnou situaci provozu

Clenové tymu HACCP podpis

1. Jana Kalinova
2. Ivo Kosik

Pro zachovani zdravotni nezavadnosti teplych pokrmu je rozhodujicim faktorem teplota
pokrm0 pfi vydeji a dodrzovani osobni a provozni hygieny.
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Analyza nebezpeci podle diagramu vyrobniho procesu —
TEPLE POKRMY

(CCP)

Sklady

- suché

- chlazené
- mrazici

- vznik rozkladnych
produkti, zluknuti
tukd

- nardst pfirozenych
toxickych latek,
mykotoxint

- Sktidci

- kontaminace
nesourodymi
potravinami, z
prostredi

Typ
Vyrobni operace nebezpeci Nebezpeci Ovladaci opatieni
Piijem surovin ( CP) B,CH, F - kontaminace MO - spolehlivy dodavatel
- choroby rostlin, (systém smluvnich
Potraviny Skidci dodavateli)
- chlazené - kontaminace - dtikladna kvalitativni
- zmrazené chemickymi latkami prejimka (smyslové
- ostatni (mykotoxiny, rezidua hodnoceni, kontrola
chemickych latek, neporuseni obalu,
tézké kovy, ptirozené ovéteni lhit spotieby)
toxické latky) - ptednostni nakup
- kontaminace prumyslové
mechanickymi zpracovanych potravin
necistotami
Zmrazeni polotovari B - rozmnozeni MO - dodrzovani
( Cerstvé maso ) (CP) technologického
postupu pro
zmrazovani ( provadét
co nejrychleji
nejucinnéji )
- kone¢na teplota po
tepelné stabilizaci musi
byt ve vSech ¢astech
pokrmu — 18 st. C
Transport potravin do B - rozmnozeni MO - dodrzovani teplotniho
skladi - kontaminace fetézce, presun bez
Z prostiedi, prodlev
pracovniky - prevence kontaminace
z prostiedi, dodrzovani
hygieny pracovnikil
Skladovani potravin B,CH, F - rozmnozeni MO - dodrzovani

skladovacich podminek
(teplota, vihkost,
zarucni doba),
podminek uchovy
nespotiebovanych
obsaht
spotiebitelskych baleni
- FIFO metoda, velka
obratkovost, minimalni
zasoby

- vizualni kontroly
skladt

- dodrzovani zasad
neslucitelnosti
nékterych kategorii
potravin, zakryti
nebalenych potravin
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Vydej potravin do vyroby

Odmétovani, vazeni, déleni B, F - rozmnozeni MO - vymezené pracovisté
potravin - kontaminace z (sklad)
prostiedi, zafizeni, - vydej na zakladé
nacini, pracovnik pozadavku z vyroby -
dle dokladu (minimum
nezpracovanych
potravin v pfirucnich
skladech)
- dodrzovani
sanita¢niho planu,
hygieny pracovnikd,
plynulosti vydeje
(bezprostiedné pied
pouzitim)
Piesun potravin na vyrobni B, F - kontaminace - dodrzovani
pracovisté Z prostredi sanita¢niho planu,

- zdroj kontaminace plynulosti pfesunu
ostatnich potravin a - pouzivani vhodnych
pokrmil (z neodiste- manipulac¢nich nadob,
nych potravin, ptesun podle
puvodnich obald — sluéitelnosti
papirové prolozky,
kartony od drtibeze)

Otevirani obalil B, F - zbytky obalu, stfepy, - vizualni kontrola,

spony, opatrnost pfi
kovové piliny manipulaci

- zdroj kontaminace - dodrzovani
pracovnich ploch vymezeného pracovisté

(sklad, pracovisté ve
vyrobng)

Voda B,CH, F - kontaminace vody - voda splituje pozadavky na
pitnou vodu, pravidelné
provadéné odbéry a vysetieni,
které zajistuje dodavatel

Piiprava a vyroba teplych pokrmii

Polévky, omacky, §avy k masim
Ptiprava potravin B, F - rozmnozeni MO - dodrzovani
- kontaminace technologického
z nacdini, zafizeni, postupu, hygieny
prostiedi, pracovnika pracovnikd, plynulosti
- ulomky kosti (vyvar) vyroby
Michani B, F - rozmnozeni MO - dodrzovani
- kontaminace technologického
Z nacini, prostiedi, postupu, hygieny
zafizeni, pracovnikl pracovnikl

Tepelna uprava B - preziti vegetativnich - dodrzovani

(vafeni, duseni, fritovani, forem MO, spor, technologického

grilovani, peceni) nedostate¢na postupu

inaktivace

termostabilnich toxind
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Dohotoveni (pfisady,
cezeni, mixovani,
dokonceni tepelné tpravy)

B, F

- kontaminace MO
- kontaminace
mechanickymi

necistotami

- ptisady pfidavané
V posledni fazi tepelné
ptipravy dostatecné

tepelné opracované

Maso, vysekové maso, driibez, ryby a ostatni vodni Zivoc¢ichové, kralik, zvérina, droby

- zpracovani samostatné v Kusu
- zpracovani jako kostkovana, platkovana masa
- zpracovani jako mleta masa a jejich smési

B - rozmnozeni MO - dodrzovani postupi
Rozmrazovani - zdroj kontaminace pro rozmrazovani
ostatnich potravin (z neumoziujici rast MO,
odkapavajici vody, plynulost vyroby
z ploch pro - vymezené pracoviste,
rozmrazovani)
Hruba ptiprava (vykosténi, B, F, CH - rozmnozeni MO, - dodrzovani
odblanéni, oprani) kontaminace z technologického
prostiedi (dfevéné postupu, hygieny
$palky), nadini, pracovniku,
z pracovniky - oddé€lené pracoviste,
- zdroj kontaminace plynulost vyroby
ostatnich potravin - odstranovani
- nezadouci latky nezadoucich latek
(kosti, neéistoty,
ptvodci onemocnéni)
Cista ptiprava (krajent, B, F, CH - rozmnozeni MO, - dodrzovani
mleti, plnéni naplnémi, kontaminace ze technologického
$pikovani, obalovani...) zafizeni, nacini, rukou postupu, hygieny
pracovnikd, pracovnikd, plynulosti
pracovnich ploch vyroby
- zdroj kontaminace - prevence kiiZzové
ostatnich potravin, kontaminace (zakryté
pokrmd, pracovnich nadoby pfi manipulaci
ploch, nacini se syrovym
- zbytky sanitacnich masem, vymezené
prostiedki pracovisté, nacini,
plochy, hygiena rukou
pracovniki)
- dikladny oplach
pracovnich ploch
Tepelna tiprava B, CH - preziti vegetativnich - dodrzovani
forem MO, spor, technologického

nedostate¢na
inaktivace
termostabilnich toxinQ
pfi netiplném
rozmrazeni (ryby,
dritbez) nebo u
velkych kusi  masa
se zvysi nebezpeci
netplného tepelného
dohotoveni

- tvorba toxickych

chemickych latek

postupu (doby, teploty)
- likvidace nevhodnych
pokrmu

Masné vyrobKky (uzena masa, parky, salam aj.), syry

Cista ptiprava (krajeni,

B, F

| - rozmnoZeni MO,

| - dodrzovani
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obalovani) kontaminace ze technologického
zafizeni, z nadini, z postupu, plynulosti
rukou pracovniku, vyroby, hygieny
Z prostredi pracovnikll
Tepelna uprava B, CH - preziti vegetativnich - dodrzovani
forem MO, spor, technologického
nedostateéna postupu
inaktivace
termostabilnich toxint
- tvorba toxickych
chemickych latek
Zelenina, brambory, houby, ovoce
- pouziti pro dalsi kuchynskou tpravu (pfisada, polotovar, rozpracovany pokrm)
- pouziti jako zakladni ¢ast pokrmu
- pouziti jako pfiloha k pokrmim
Ptiprava primyslové - sterilované potraviny, kompoty, protlaky

Zpracovanych potravin

- zmrazené potraviny
- suSené, kandované potraviny
- mlééné kvasené, nakladané potraviny

Pfipadné rozmrazeni B - rozmnozeni MO - dodrZovani postupu
pro rozmrazovani a
plynulosti vyroby

Otevirani oball (viz. vyse)

Vybaleni z obalu, scezeni B, F - kontaminace - dodrzovani
nalevu Z prostredi, technologického
z pracovnikl postupu, plynulosti
vyroby, hygieny
pracovnikli
Priprava Cerstvych potravin
Hruba ptiprava (oplachnuti, B,CH, F - kontaminace - odd€lené pracoviste,
Skrabani, loupani, okrajeni, Z prostredi, zafizeni plynulost vyroby
oprani ) - kontaminace z praci - odstrafiovani
vody nezadoucich latek,
- pfitomnost dakladné oc¢isténi
nezadoucich latek,
MO
Cista piiprava (krajeni, B, F - kontaminace ze - dodrzovani hygieny
strouhani, krouhani) zatizeni, z prostredi, z pracovnika,
nacini, z rukou - oddélené pracoviste,
pracovnikl plynulost vyroby
- zdroj kontaminace
(neocisténé
kuchynsky upravené
potraviny)
Ptiprava loupanych brambor
Vybaleni z obalt, ptipadné B, F - kontaminace - dodrzovani hygieny
krajeni z prosttedi, od rukou pracovnikl
pracovnikll
Prani vodou B, CH - kontaminace praci - pouzivani pouze pitné
vodou vody
- nedokonalé oprani - dikladné oprani
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RyZe a dalsi obiloviny, téstoviny, obilné vyrobky, lusténiny a s6jové vyrobky

- pouziti pro dal§i kuchyfiskou upravu (piisada, polotovar, rozpracovany pokrm)
- pouziti jako zékladni ¢ast pokrmu
- pouziti jako pfiloha k pokrmiim

Ptiprava (pfebirani, maceni, B,CH, F - rozmnozeni MO - dodrzovani
proplachnuti, spafeni, - kontaminace ze technologického
prosévani) zafizeni, nacini, postupu, hygieny
pracovnikt, vody pracovnikl
- pfitomnost - pouzivani pitné vody
antinutri¢nich latek pfi
pouziti vyluhu
(lusténiny)
- mechanické
nedistoty, Skidci
Tepelna Gprava (vateni, B, CH - preziti vegetativnich - dodrzovani
dusenti) forem MO, spor, technologického
nedostateéna postupu (doba vareni,
inaktivace dostate¢nost provatent)
termostabilnich toxinQ
- ptitomnost
antinutri¢nich a
toxickych latek
(lusténiny)
Scezeni, ptipadné B - kontaminace - pouzivani pitné vody

proplachnuti vodou

proplachovou vodou

Ptilohové bramborové a houskové knedliky, ostatni knedliky, vyrobky z bramborového tésta a

priprava tésta jako polotovaru nebo rozpracovaného pokrmu

- pouziti pro dalsi kuchynskou tupravu (pfisada, polotovar, rozpracovany pokrm)

- pouziti jako zakladni ¢ast pokrmu

- pouziti jako ptiloha k pokrmiim

Ptiprava

Ptiprava brambor (viz4.4)

Mleti brambor B, F - sekundarni - dodrzovani hygieny
kontaminace ze pracovnikl
zafizeni, pomticek,
pracovnikl
- rozmnozeni MO

Zpracovani tésta (tfeni, B, F - kontaminace - dodrzovani

$lehani, michani, hnéteni) Z prostiedi, z technologického
vyrobniho zafizeni, postupu, hygieny
nacini, od pracovnikil pracovnikd

- oddélené pracovisté

Piipadna piiprava naplni B,F - kontaminace - dodrzovani
Z prostiedi, ze technologického
zafizeni, na¢ini, od postupu, hygieny
pracovnikll pracovnikd,

Piipadné zrani, kynuti B - kontaminace - dodrzovani &istoty
Z vyrobniho zafizeni

D¢leni, tvarovani, ptipadné B, F - kontaminace z rukou - dodrzovani osobni
plnéni naplnémi pracovnikd, zafizeni, hygieny pracovnika
nacini, prostredi

Tepelna uprava B - preziti vegetativnich - dodrzovani
forem MO, spor, technologického
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nedostate¢na postupu (doba vareni,
inaktivace dostatecnost provareni)
termostabilnich

toxint

Vejce a vajeéné pokrmy

- pouziti pro dalsi kuchynskou Gpravu
- pouziti jako zékladni ¢ast pokrmu

Cerstva (skofapkovi) vejce

Vytloukani vajec B, F - pfitomnost - dostatecné tepelné
patogennich baktérii opracovani v dal§im
- piitomnost ulomk kroku
skotapek - vytloukéni po malych
davkach, pouceni
pracovnikd, dostatecné
osvétleni
Manipulace s vaje¢nou B - pfitomnost - dostate¢né tepelné
hmotou patogennich baktérii, opracovani v dalSim
moznost kiizové kroku
kontaminace ostatnich - dodrzeni
potravin prostorového oddéleni
hmoty, dodrzeni
technologického
postupu, dodrzeni
spravné hygienické
praxe
Tepelna tprava B, CH - preziti vegetativnich - dodrzovani
forem MO, spor, technologického
nedostate¢na postupu (dostate¢na
inaktivace tepelna tprava,

termostabilnich toxint
- kontaminace
vyrobku syrovymi
vejci pii dohotoveni
(ptisada, zapékani,
potirani povrchu)

- pfitomnost
antinutri¢nich latek
(syrové vejce)

nepiidavat syrové
vajecné obsahy do
vyrobki, které se dale
tepelné neupravuji)

Prumyslové polotovary, dehydrované vyrobky, polévkové pripravky
Pfiprava a smichani ptisad B, F - rozmnozeni MO, - dodrzovani
kontaminace technologického
Z prostredi, postupu od vyrobce,
pracovnikd, zafizeni, plynulosti vyroby,
pridavanych potravin hygieny pracovnikti
Tepelna uprava B - preziti vegetativnich - dodrzovani
forem MO, spor, technologického
nedostate¢na postupu od vyrobce
inaktivace (teplota, doba
termostabilnich toxint zpracovani, davkovani)
- kontaminace MO - piisady piidavané
Vv posledni fazi tepelné
pripravy dostatecné
tepelné opracované
Pouzivani tuki a oleji
| CH - tvorba toxickych a - dodrZovani
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Tepelna uprava antinutri¢nich technologického
produktt postupu
- kontroly smyslové
Sladké pokrmy
Ptiprava zakladni hmoty Viz vyse
- Z tvarohu, obilovin,
téstovin, brambor, moucné
Zpracovani tést
Pfiprava naplni
Zréani, kynuti
D¢leni a tvarovani
Smichani piisad
Tepelna uprava B - preziti vegetativnich - dodrzovani
(vafeni, pe€eni, smazeni, forem MO, spor, technologického
zapékani) nedostate¢na postupu (doba, teplota),
inaktivace dostate¢nost provarent,
termostabilnich toxinQ propeceni
- kontaminace MO
(vejce)
Ptiprava krémt B, F - preziti vegetativnich - dodrzovani
forem MO, spor, technologického

nedostateCna
inaktivace
termostabilnich toxint
- sekundarni
kontaminace

postupu, plynulosti
vyroby, hygieny
pracovnikd

Pekarenské vyrobky — bagety

Céste&né rozmrazeni B - rozmnozeni MO - dodrzeni postupu od
vyrobce, plynulosti
vyroby

Tepelna uprava B - preziti vegetativnich - dodrzeni
forem MO, spor, technologického
nedostate¢na postupu od vyrobce
inaktivace
termostabilnich toxinil
Vyroba teplych napoji
Tepelna Gprava tekutiny B - preziti vegetativnich - dodrzovani
forem MO technologického
postupu

Zaliti, spafeni, vyluhovani, B, F - kontaminace - dodrzovani

michéani Z potraviny, zafizeni, technologického

prostiedi, pracovnikl postupu, hygieny
pracovnikll

Vyroba polotovari, rozpracovanych pokrmi pro uichovu

Ptiprava potravin

- dodrzeni plynulosti
vyroby (bez
prodlev), teplota
pracovisté
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Zchlazeni a Uchova v
chladu

B, F

- rozmnozeni MO

- vykliceni spor,
rozmnozeni MO a
tvorba toxind

- kontaminace
(sekundarni)

Z prostiedi, zafizeni

- zchlazovani na
predepsané teploty a
lhity uchovy podle
druhu potraviny,
pokrmu

- dodrzovani
oddéleného uchovavani

Tepelna Gprava

- preziti vegetativnich
forem MO, spor,
nedostate¢na
inaktivace
termostabilnich toxint

- dodrzovani
technologického
postupu,

Zachazeni s pokrmy po tepelné upravé

Pokrmy bez kone¢né upravy (polévky, omacky)

Uchova v teplém stavu B, F - vykli¢eni spor, - uchova v teplém stavu,
(CCP) rozmnoZeni MO, co nejkratsi doba
tvorba toxinu zdrzeni
- sekundarni - zakryté nadoby,
kontaminace uchova ve vyrobnich
zatizenich
Regenerace B - preziti vegetativnich - dodrzovani postupu

forem MO

pro regeneraci,
dosazeni bezpecnych
teplot

Pokrmy s koneénou tupravou (krajeni, michani)

Zchladnuti z teploty po B - sekundarni - udrzeni teploty nad
dovafeni na teplotu nad kontaminace sporami 70°C
70°C (prostiedi, zatizeni) - co nejkratsi doba
zdrzeni
Konec¢na tprava B, F - vykli¢eni spor, - udrZeni teploty nad
rozmnozeni MO, 70°C
tvorba toxinu - co nejkratsi doba
- sekundarni zdrzeni
kontaminace MO - dodrZzovani hygieny
(nécini, plochy, ruce pracovnikl, vymezené
pracovnikd, utérky) pracovni plochy,
nacini
Uchova v teplém stavu B - vykli¢eni spor, - uchova v teplém stavu,
rozmnozeni MO, co nejkratsi doba
tvorba toxinu zdrzeni
- sekundarni - zakryté nadoby,
kontaminace uchova ve vyrobnich
zafizenich
Regenerace B - preziti vegetativnich - dodrZovani postupu

forem MO

pro regeneraci,
dosazeni bezpecnych
teplot

Pokrmy s kone¢

nou upravou (prilohové knedliky)

Zchladnuti z teploty po
dovareni na teplotu nad

B

- vykli¢eni spor,
rozmnozeni MO,

- udrzeni teploty nad
70°C
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70°C

tvorba toxinu

- sekundarni
kontaminace
(prostiedi, plochy)

Konec¢na tuprava B, F - vykli¢eni spor, - co nejkratsi doba
rozmnozeni MO, zdrzeni
tvorba toxinu - dodrzovani hygieny
- sekundarni pracovnikli vymezené
kontaminace MO pracovni plochy,
(nécini, plochy, ruce nacini
pracovnikd, utérky)
Zchlazeni a uchova B, F - vykli¢eni spor, - co nejdiive po konecné
ve zchlazeném stavu rozmnozeni MO, upraveé, dodrzovani
tvorba toxinu chladici teploty
- nedokonalé - pokrmy v GN
zchlazeni -vyska V optimalnich
vrstvy pokrmu vrstvach
- sekundarni - ochrana pted
kontaminace sekundarni
kontaminaci
Regenerace B - preziti vegetativnich - dodrzovani postupu
forem MO pro regeneraci,
dosazeni bezpecnych
teplot
Transport pokrmti na B, F - sekundarni vhodné nadoby;
vydejnu kontaminace z nadob, dopInéni druhu pokrmu
prostiedi pouze vyménou GN ve
vydejnim zatizeni
Vydej a tchova B, F - vykli¢eni spor, - uchova v teplém stavu,
pokrmu rozmnozeni MO, co nejkratsi doba
tvorba toxinu zdrzeni pti vydeji
- sekundarni - prevence sekundarni
kontaminace kontaminace pfi vydeji
(vydejni zafizeni,
nacini, pracovnici,
spotiebitel, mechanické
necistoty)
Nevydané pokrmy B - vykli¢eni spor, - likvidace nevydaného

rozmnozeni MO pii
ptekroceni lhity

teplého pokrmu po
ukonceni vydeje
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Piehled kontrolnich boda (CP) pro teplé pokrmy

Vyrobni Sledovany znak | Kritické Postup Frekvence | Napravna Zaznam
operace meze sledovani sledovani | opatieni
pfijem surovin - doba - odpovida | - vizualn¢
minimalni
trvanlivosti
- neporusenost - - vizualné
obalu neporuseny pti kazdé | nepfijeti dodaci
obal piejimce dodavky list
- teplota -teplota - vizualné
odpovida (zména
uvedeni konzistence)
vyrobce ¢i | - kontrolni
vyhlasky méteni
skladovani - doba minimalni | - odpovida | - vizualné - jednou -spotieba pied | evidence
surovin trvanlivosti tydné uplynutim surovin
min.trv. S pro§lym
-vyfazeni datem
surovin min.trv.
S uplynulym
datem
min.trv.
Zmrazovani - teplota - min. — - sledovani | - jednou - oprava zaznamy
polotovaru 18°C teploty v tydné — zatizeni teplot —
( Cerstvé maso ) - max. 3 mrazicich vizualné - likvidace 1tydné
mesice po | zafizenich surovin
zamrazeni vystavenych
- doba - vizualné nevyhovujicim
spotieby - jednou teplotam
tydné vyfazeni
surovin
S uplynulym
datem min.trv
kontrola - predevsim - odpovida | - vizualné - jednou - sefizeni Ci - zaznam
technologického | dosaZeni meésicné oprava 0
zafizeni spravnych teplot zafizeni opravé
pii tepelné zatizeni
upraveé pokrmd,
zchlazeni pokrmt
, fozmrazovani
potravin
- ¢as
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Prehled kritickych kontrolnich bodu (CCP) pro teplé pokrmy

Na zakladé analyzy rizik a posouzeni urovné stavajici praxe v celém procesu vyroby teplych
pokrmu byly stanoveny tyto kritické kontrolni body:

Prehled kontrolnich bodu:

Vyrobni Sledovany | Kritické Postup Frekvence Napravna Zaznam
operace znak meze sledovani sledovani opatreni
Uchova - teplota | Teplota Méfeni Méfeni teploty Pozastaveni | Evidencni
pokrm0 minimalné | teploty pokrm0 3krat expedice a | list
v teplém + 65°C pokrm béhem vydeje — | vraceni k
stavu vpichovym | 1x MS, 2x ZS regeneraci
teplomérem | (namatkové
proméreni teploty
slozek pokrmu
v gastronadobach
béhem vydeje)
Plnéni - teplota Teplota Méfeni Méfeni teploty Pozastaveni | Evidencni
pokrmu do minimalné | teploty pokrm0 1krat expedice a | list
gastronadob +75°C pokrm béhem plnéni do | vraceni k
vpichovym | gastronadob regeneraci
teplomérem | urCenych
K rozvozu
Skladovani | - teplota Teplota Méreni Méreni teploty Regulace Evidencni
v chladu maximalné | teploty v chladni¢kach teploty list
+8°C teplomérem | 1krat tydné
Skladovani | - teplota Teplota Méreni Méreni teploty Regulace Evidencni
vV mrazu minimalné | teploty v mraznickach teploty list
-18°C teplomérem | 1krat tydné
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Studené pokrmy

e Charakteristika druhu vyrobku:
potraviny kuchynsky upravené ke konzumaci za studena a uchovavané v chladu po dobu
uvadéni do obéhu

e Urcéeni vyrobku:
nabizeni a podavani ke konzumaci v ramci zafizeni

¢ Nazvy vyrobkil, seznam pouzivanych potravin, charakteristika vyrobku,
technologické postupy:
vSechny parametry jsou uvedeny v Recepturach teplych pokrmi, Recepturach studenych
pokrmu a vlastnich recepturach

o Dodavatelé pouzivanych surovin:
viz seznam smluvnich dodavatel(

e Zpusob pouziti:
vyrobky jsou urceny k pfimeé spotfebé

¢ Doba spotieby:
vyrobce studenych pokrm( doporucuje jako dobu spotfeby studenych pokrmu Ihatu 24
hodin po dokonceni kuchynské upravy

e Expedice (vydej):
Po dobu vydeje jsou vyrobky uchovavany pfi teploté + 8°C. U vyrobku je zajisténo udrzovani
nepreruseného chladirenského fetézce od predchlazeni surovin po expedici vyrobku.

e Skupina spotiebiteli:
vyrobky jsou uréeny pro Skolni stravovani

e Pouziti vyrobku:
neni vymezena skupina spotfebitell, pro kterou by byla spotfeba omezena
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Jednotlivé kroky diagramu vyroby

Pfijem surovin:
potraviny:

- chlazené

- zmrazené

- ostatni

Voda:

- zasobovani vodou z méstského vodovodu

Skladovani :
Skladovani potravin :
- suché sklady,
- mrazici zafizeni
- chladici zafizeni

Vydej potravin do vyroby :
- Odmérovani, vazeni, déleni potravin
- Transport potravin do vyrobni ¢asti
- Otevirani oball

Priprava surovin:
Zelenina a ovoce
- hruba pfiprava zeleniny a ovoce (oplachnuti, Skrabani, loupani, okrajeni, oprani)
- Cista ptiprava zeleniny a ovoce (krajeni, strouhani)
- Uchova v chladu
Brambory
- hruba pfiprava brambor (oplach)
- tepelné opracovani brambor (vafeni ve slupce)
- Cista pfiprava brambor (loupani)
- zchlazeni a uchova v chladu
- krajeni brambor
Téstoviny, ryze, lusténiny
- pfiprava (pfebirani, oplach vodou, namaceni)
- tepelné opracovani (vafeni ve vodeé)
- scezeni, proplachnuti (jen téstoviny)
- zchlazeni a uchova v chladu
Sterilované suroviny (zelenina, ovoce, houby)
- pfedchlazeni surovin
- otevirani oball
- scezeni nalevu
- uchova v chladu
(neupotifebovany obsah konzerv urCeny pro studenou kuchyni — doba uchovy se fidi
pokyny vyrobce)
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Zmrazena zelenina (hrasek, kukufice)
- vybaleni obsahu do gastronadoby
- rozmrazeni
- tepelné opracovani
- zchlazeni

Nalevy
- davkovani surovin
- smichani s vodou, rozpusténi

Loupani a krajeni uzenin

Loupani, krajeni a strouhani syru

Krajeni pediva

Krajeni varenych vajec

Chlazeni surovin

Priprava finalniho vyrobku (michani, dochuceni atd.)
Plnéni do gastronadob

Dochlazeni vyrobki a uchova v chladu

Presun na vydej

Vydej
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Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu byl ovéfovan za provozu a na zakladé zjisténych rozdila byl
upraven a doplnén tak, aby odpovidal skute¢nosti.

Ovéreni diagramu vyrobniho procesu provedli ¢lenové tymu HACCP a potvrzuji jeho
shodnost s realnou situaci provozu

Clenové tymu HACCP podpis
1. Jana Kalinova
2. Ivo Kosik

Studené pokrmy jsou vyrabény z tepelné opracovanych i tepelné neopracovanych surovin
a jsou urCeny krychlé spotfebé&. Zdravotni nezavadnost téchto vyrobki je tedy
zajistovana pouzitim kvalitnich surovin, kompletaci za dodrzovani  hygienickych
pozadavku v kratkém cCasovém limitu, prevenci kfizové kontaminace pfi dalSi Uprave,
predchlazenim surovin a chlazenim vyrobkd od dokonceni az k vydeiji.
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Analyza nebezpeci podle diagramu vyrobniho procesu —
STUDENE POKRMY

Typ
Vyrobni operace nebezpeci Nebezpeci Ovladaci opatieni
Piijem surovin ( CP) B,CH, F - kontaminace MO - spolehlivy dodavatel
- choroby rostlin, (systém smluvnich
Potraviny Skidci dodavateli)
- chlazené - kontaminace - dtikladna kvalitativni
- zmrazené chemickymi latkami prejimka (smyslové
- ostatni (mykotoxiny, rezidua hodnoceni, kontrola
chemickych latek, neporuseni obalu,
tézké kovy, pfirozené ovéteni lhit spotieby)
toxické latky) - prednostni nakup
- kontaminace prumyslové
mechanickymi zpracovanych potravin
necistotami
Transport potravin do B - rozmnozeni MO - dodrzovani teplotniho
skladu - kontaminace fetézce, piesun bez
z prostiedi, pracovniky prodlev
- prevence
kontaminace z
prostiedi, dodrzovani
hygieny pracovniki
Skladovani potravin B,CH, F - rozmnozeni MO - dodrzovani
(CCP) - vznik rozkladnych skladovacich podminek
produkti, Zluknuti tuk® (teplota, vlhkost,
Sklady - narQst pfirozenych zaruéni doba),
- suché toxickych latek, podminek tchovy
- chlazené mykotoxint nespotiebovanych
- mrazici - skiadci obsaht
- ptiru¢ni - kontaminace spotiebitelskych baleni
nesourodymi (prirucni sklady)
potravinami, z - FIFO metoda, velka
prostiedi obratkovost, minimalni
zasoby
- Vizualni kontroly
- dodrzovani zasad
neslucitelnosti
nékterych kategorii
potravin, zakryti
nebalenych potravin
Vydej potravin do vyroby
Odmeéfovani, vazeni, B, F - rozmnozeni MO - vymezené pracoviste

d€leni potravin

- kontaminace z
prostiedi, zatizeni,
nacini, pracovnikii

(sklad)

- vydej na zakladé
pozadavku z vyroby -
dle dokladu (minimum
nezpracovanych
potravin v pfirucnich
skladech)

- dodrzovani hygieny
pracovnikdl, plynulosti
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vydeje (bezprostiedné
pred pouzitim)

Pfesun potravin na vyrobni B, F - kontaminace - dodrzovani plynulosti
pracovisté z prostiedi presunu
- zdroj kontaminace - pouzivani vhodnych
ostatnich potravin a manipulacnich nadob,
pokrmt (z neocisté- presun podle
nych potravin, slucitelnosti
puvodnich obalt —
papirové prolozky,
kartony od dribeze)
Otevirani obal B, F - zbytky obalu, stfepy, - vizualni kontrola,
spony, opatrnost pfi
kovové piliny manipulaci
- zdroj kontaminace - dodrzovani
pracovnich ploch vymezeného pracovisté
(sklad, pracoviste ve
vyrobn¢)
Voda B,CH, F - kontaminace vody - voda spliuje pozadavky na

pitnou vodu, pravidelné
provadéné odbéry a vysetreni
dodavatelem

Ptiprava a vyroba studenych pokrmii

Zelenina a ovoce

Hruba piiprava zeleniny a B,CH,F - kontaminace —oddélené pracoviste,
ovoce Z prosttedi,zafizeni plynulost vyroby
- kontaminace z praci -odstraiiovani
vody prostiedi nezadoucich latek
-pfitomnost -dukladné ocisténi
nezadoucich latek
Cista piiprava zeleniny a B, F - kontaminace ze - osobni hygiena
ovoce ( krajeni, strouhani ) zafizeni, prostredi, pracovnikd
nacini, rukou - odd¢lené pracoviste,
pracovnikli plynulost vyroby
-zdroj kontaminace
( neocisténé x
kuchynsky upravené
potraviny)
Zchlazeni a tichova B,F - rozmnozeni MO - dodrzovani
v chladu (CP) - kontaminace z skladovacich podminek
prostiedi (teplota, doba)
Brambory
Hruba ptiprava B,CH, F - kontaminace - oddélené pracoviste,
(oplachnuti,) z prostiedi, zatizeni plynulost vyroby
- kontaminace z praci - odstrafiovani
vody nezadoucich latek,
- pritomnost - dikladné ocisténi
nezadoucich latek, MO - pitné voda
Tepelné opracovani B Preziti vegetativnich - dodrzovani

brambor ( vafeni ve slupce)

forem MO

technologickych postupii
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(doba vareni, dostate¢nost

provarenti)
- senzorické posouzeni
provaienosti
Cisté piiprava (loupani ) B - ktizova kontaminace - dodrzovani
- rozmnozovani MO technologického
postupu, plynulost
vyroby, osobni hygieny
pracovniki
Zchlazeni a uchova v B - vykliceni spor, - urychlené
chladu rozmnozeni MO vychlazeni na
- ktizova pozadovanou
kontaminace teplotu

- pouzivani Cistych
pracovnich
pomicek,
dodrzovani
osobni hygieny
pracovnikl

- dodrzovani
plynulosti vyroby

Téstoviny, ryZe, lu§téniny
Ptiprava ( oplach vodou, B,CH, F - rozmnozeni MO - dodrzovani
piebirani...) - kontaminace ze technologického
zafizeni, nadini, postupu, hygieny
pracovniktl, vody pracovnikt
- pfitomnost nutri¢nich - pouzivani pitné vody
latek pii vyluhu (
lusténiny)
- mechanické necistoty,
skadci
Tepelni opracovani B, CH - pteziti vegetativnich - dodrZovani
forem MO technologického
- pfitomnost nutri¢nich postupu ( vareni,
a toxickych latek ( dostatecnost
lusténiny ) provareni )

- senzorické
posouzeni
provaienosti

Scezeni, proplachnuti B - kontaminace - pouzivani pitné
poplachovou vodou vody
Zchlazeni a uchova v B,CH - vykliceni spor, - rychlé zchlazeni
chladu rozmnozeni MO, na pozadovanou
produkce toxini teplotu
Sterilované suroviny
Otevirani obalil B,F - Zbytky obalu, stfepy, - vizualni kontrola,
spony, kovové piliny opatrnost pfi
- zdroj kontaminace manipulaci
pracovnich ploch
Vyklopeni z obalil a scezeni B,F - kontaminace - dodrzovani
nalevu Z prostiedi, technologického
pracovnik postupu
- plynulost vyroby,

hygiena pracovnikl
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Uchova v chladu B - rozmnozeni MO - dodrzovani
- kontaminace z skladovacich
prostredi podminek
(teplota, doba)
Chlazeni surovin
Chlazeni surovin B - kiizova - dodrzovani
kontaminace skladovacich
- rozmnozeni MO podminek
Piiprava finalniho vyrobku ( michani, dochuceni )
Ptiprava fin.vyr. B,F - rozmnoZzeni MO - dodrzovani
- ktizova kontaminace plynulosti vyroby
- pouzivani Cistych
nadob, nastroju,
pomicek, dodrzovani
osobni hygieny
zameéstnancl
PInéni do gastronadob B,F,CH - Kontaminace - Pouzivani
vyrobku z vhodnych
gastronadob gastronadob
- Cistota
gastronadob
- Vizualni kontrola
pred pouzitim
Dochlazeni vyrobkd a B,F - Rozmnozeni MO - Dodrzovani
tchova v chladu - Kontaminace z chladirenskych
prostredi podminek
- Cistota chladicich
zafizeni
Ptesun vyrobkt k vydeji B,F - Rozmnozeni MO - Vydej za
a vydej chlazenych - Kontaminace z vhodnych
vyrobkl prostiedi teplotnich
podminek
- Cistota prosttedi
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Piehled kontrolnich boda ( CP ) pro studené pokrmy

Vyrobni Sledovany Kritické Postup Frekvence | Napravna Zaznam
operace znak meze sledovani sledovini | opatfeni
pfijem surovin - doba - odpovida | - vizualné
minimalni
trvanlivosti
- - - vizualné
neporusenost | neporuseny pii kazdé | nepfijeti dodaci list
obalu obal piejimce dodavky
- teplota -teplota - vizualné
odpovida (zména
uvedeni konzistence)
vyrobce ¢i | - kontrolni
vyhlasky méfeni
skladovani - doba - odpovida | - vizualné - jednou -spotieba pted | evidence
surovin minimalni tydné uplynutim surovin
trvanlivosti min.trv. S proslym
-vyfazeni datem
surovin min.trv.
S uplynulym
datem
min.trv.
Zchlazeni a - teplota max. + 8°C | - mé&feni - jednou - dochlazeni - zaznam
tchova v chladu | - ¢as teploty denné vyrobku, teploty
vzduchu uprava teploty
Vv chladicim Vv chladicim
zatizeni boxu
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Piehled kritickych kontrolnich bodu (CCP) pro studené pokrmy

Na zakladé analyzy rizik a posouzeni urovné stavajici praxe v celém procesu vyroby
studenych pokrmU byly stanoveny tyto kritické kontrolni body:

Prehled kontrolnich bodu:

Vyrobni Sledovany | Kritické Postup Frekvence Napravna Zaznam
operace znak meze sledovani sledovani opatreni
Skladovani | - teplota Teplota Méfeni Mé&reni teploty Regulace Evidencni
v chladu maximalné | teploty v chladni¢kach teploty list
+8°C teplomérem | 1krat tydné
Skladovani | - teplota Teplota Méreni Mé&reni teploty Regulace Evidencni
vV mrazu minimalné | teploty v mraznickach teploty list
-18°C teplomérem | 1krat tydné
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Ovérovani systému

Validace
Frekvence: 1x za rok (srpen)
Forma: v ramci provozni porady

Témata: 1) Ovérovani spravnosti planu
2) Ovérovani funkce systému
Posouzeni dokumentace ze zavadéni systému, provozni dokumentace,
zaznamu o reklamacich, stiZnostech
Posouzeni zejména:
Diagramu vyroby, analyzy nebezpedi
Zaznamu sledovani v kritickych bodech
Zaznamu o prekroceni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatfenich)
Zaznamu o verifikanich procesech

Doslo k néjaké zméné (novy zameéstnanec, nova technologie, nové zafizeni)?
Na zavér porady musi byt konstatovano, zda systém funguje.
Pokud bude konstatovano, ze systém funk&ni neni, musi byt jasné formulovana opatreni,
ktera budou nasledovat za ucelem uvedeni systému do funkéniho stavu.
O poradé se vede zapis, ktery se zaklada
Audit
Frekvence: 1x ro¢né
Forma: jednodenni provérka systému externistou
Témata:
Posouzeni dokumentace systému kritickych bodu
Posouzeni vécné spravnosti systému

Posouzeni kvality méfeni a kvality zaznamu

Seznameni auditora s vyrobou, technologii.
Kontrola v provozu vCetné prezkousSeni obsluhy

O auditu se vede zapis, ktery se zaklada
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Skoleni

Frekvence: 1x ro¢né

Témata:
zasady osobni hygieny
zasady provozni hygieny
zasady spravné vyrobni praxe
k ¢emu slouzi systém kritickych bodu
cinnost v kritickych bodech
metoda sledovani kritickych bod
vedeni dokumentace

O skoleni je proveden zaznam (rozsah Skoleni a prezence zucCastnénych osob), ktery se
zaklada.

Pfi nastupu nového pracovnika provede vedouci provozu proskoleni tohoto pracovnika,
vcéetné provedeni zaznamu o Skoleni.

Spravna vyrobni a hygienicka praxe

Pozadavky na suroviny:

Potravina ur€ena k lidské spotfebé musi byt bezpecna. Dodavatel potraviny je povinen sdélit
sladovaci podminky pro uchovu potravin. Potraviny nesmi mi proSlou zaru¢ni Ihitu. Obalové
materialy, které jsou pouzivany k baleni musi byt ur€eny ke styku s potravinami.

Bezpecéné zachazeni s potravinami — obecna pravidla spravné vyrobni praxe

Pracovnici, ktefi prejimaji potravin do skladl kontroluji pfedevSim zda jsou potraviny
neporusené, odpovidajici jakosti bez viditelnych vad, plisné, hniloby, zda je s potravinou
dodan téz dodaci list, ktery ma vesSkeré nalezitosti (nazev dodavatele, dodany sortiment,
mnozstvi, datum dodani apod.), zaruéni lhaty dodaného zbozi, zda nebyl porusen chladici
fetézec .

Nakladani s potravinovym odpadem

Bézny odpad — obaly, plast, sklo se likviduji jako komunalni odpad. Zbytky stravy a odpad
vznikly pfi opracovani surovin (biologicky rozlozitelny odpad z kuchyné) se likviduje mimo
provozovnu.

Postupy requlace skudcu (¢iSténi a dezinfekce)

V ramci provozovny je pracovniky vizualné kontrolovan vyskyt Skadcu a hlodavcd. V pfipadé
vyskytu hmyzu a 8kddctl je okamzité zajiSténa likvidace odbornou firmou. O specialni nebo
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ochranné dezinsekci a deratizaci je vzdy veden zaznam (datum provedeni, nazev firmy, ktera
DD provedla, nazev pouzitého prostiredku).

Sanitacéni opatreni

Pro uklid provozovny jsou pouzivany myci a dezinfekéni prostfedky urené pro
potravinarstvi. Davkovani a expozice je dana navodem na etiketé pfipravku. Stroje a nacini,
které prichazeji do pfimého styku s potravinami a pokrmy je nutné po umyti oplachnout
pitnou vodou.

Zdravi zaméstnancu, osobni hygiena

Zameéstnanci absolvovali vstupni Iékafskou prohlidku a vlastni zdravotni prikaz.
Zaméstnanci nosi pracovni odév, obuv. Pfed zapoc€etim vlastni vyrobni ¢innosti je povinnen
si vzdy umyt ruce v tekouci teplé vodé za pouziti myciho prostfedku . K osuSeni rukou je
mozno pouZzivat pouze jednorazové rucniky popfipadé osousecCe rukou. Myt si ruce je nutné
vzdy po pouziti WC, po manipulaci s odpadem.

Systém sledovatelnosti potravin:

Sledovatelnost je zajisténa pfi pfijmu surovin a potravin - dodaci listy, jejich evidence. Je
zpracovan seznam dodavatelu.

Skladové hospodarstvi

Zasady prejimky zbozi:

Ugelem piejimky zboZi je, aby do stravovaciho provozu nepronikly nekvalitni & zdravotné
nezavadné potraviny. Po pfejimce zboZi nese pravni odpovédnost za zdravotni nezavadnost
a kvalitu potravin provozovatel.

Povinnosti pracovnika zodpovédného za pfijem potravin je pfi pfejimani zbozi zkontrolovat
stav oball dodavaného zbozi, zaru¢ni Ihuty a respektovat pokyny vyrobce pro vhodné
uloZeni zbozi.

Pozadavky na uskladnéni potravin:

Kazda potravina podle svého puvodu vyzaduje specifické podminky skladovani. Pfi
skladovani potravin je tfeba respektovat skute€nost, Ze potraviny se skladuji tak, aby se
vzajemné nepfiznivé neovliviiovaly — organolepticky (tj. zménou chuti, konzistence) nebo
mikrobialné (napf. syrova neocisténa zelenina mize byt vyznamnym zdrojem nezadoucich
mikroorganismu)

Potraviny nesmi byt skladovany spoleCné s jinym nepotravinarskym zbozim nebo s odpady.
U potravin, jejichz skladovani vyzaduje chladici nebo mrazici mikroklimatické podminky je
nezbytné dodrzet tzv. teplotni fetézec (poZzadovanou teplotu uchovy potravin deklarovanou
vyrobcem nebo pozadovanou platnym pravnim predpisem — zakon €. 110/1997 Sb., ve znéni
pozdéjSich predpisli ve spojeni s provadécimi pravnimi predpisy).

35



PFi vyskladnovani potravin ze skladu je tfeba pravidelné kontrolovat zaruéni Ihtu potravin.
Pfi prekroCeni zarucni lhaty je tfeba potraviny vyfadit z obéhu a vhodnym zpusobem
zlikvidovat.

Vzajemné neslucitelné je spolecné skladovani téchto potravin:
- nebaleného masa vSech druhu v&etné polotovart se vSemi potravinami
- neocisténa zelenina, ovoce, brambory se vSemi balenymi a nebalenymi potravinami
- vejce s nebalenymi potravinami (z davodu vyskytu Salmonely u vajec je lepSi vejce
skladovat oddélené od ostatnich surovin a potravin, napf. v omyvatelnych
uzaviratelnych nadobach k tomuto ucelu vyclenénych., vejce Ize skladovat spolecné
se syrovym masem)

Ostatni sortiment potravin a rozpracovanych pokrmu je mozné chranit proti nezadouci
kontaminaci vZdy skladovanim v uzavienych nadobach nebo pfekryté potravinarskou folii.

V priru€nich suchych skladech jsou potraviny skladovany v regalech.

Ovoce a zelenina je skladovana ve skladu, o€isténa zelenina je skladovana v chladicich
zarizenich.

Pro skladovani masa, uzenin, mrazené zeleniny, ryb a dribeze slouzi dostatecné mnozstvi
chladici a mrazici techniky

Spravna vyrobni a hygienicka praxe — opracovani potravin

Prijem potravin
- od dodavatell pfijimat potraviny neporusené, odpovidajici jakosti (bez viditelnych vad,
plisné ¢i hniloby)
- kontrola zaru¢ni Inuty dodavaného zbozi
- namatkova kontrola teploty potravin, vyzadujici sniZzenou teplotu uchovy (napf.
chlazené maso, mrazené potraviny)

Hruba priprava zeleniny
- tato Cinnost je provadéna v v Useku pro zpracovani zeleniny

Pfed zaCatkem pracovni Cinnosti je zkontrolovana Cistota zafizeni a pracovnich ploch,
jejich funkénost a neporusenost. Brambory se opracovavaji ru¢né, kofenova zelenina a
cibule rucné.

Po skonCeni praci si zaméstnanec radné umyije ruce.

Po skonceni Cinnosti se provede odista zafizeni, podlahy a pfepravnich obald.

Uprava masa a vajec
- krajeni, naklepavani a dalSi kuchynska uprava.

Cerstvé chlazené maso se pouziva k okamzité tepelné Upravé nebo se zmrazuje. V takovém
pfipadé je maso nejdfive opracovano (naporcovano), zabaleno a ozna¢eno datem zmrazeni
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a datem spotieby. Byla stanovena 3mésic¢ni IhGta pro zpracovani zmrazeného polotovaru. P¥i
praci jsou pouzivany Cisté pracovni pomucky a je dbano na dodrzovani osobni hygieny
zaméstnancu.

V pfipadé manipulace s vejci :

Vejce se skladuji ve vyClenéném chladicim zafizeni. Je zakazano vnaseni vajec
v papirovych prolozkach do kuchyné. Pfed zpracovanim vajec je nutné zkontrolovat
neporusenost skorapky, skofapky se ihned odnaseji z prostoru kuchyné.

PFi manipulaci se syrovym masem a vejci je nutné dbat na osobni hygienu zaméstnancu,
Cistotu pracovnich pomucek a nacini.

Vyrobni ¢innost — zmrazovani syrového masa, popripadé polotovart

Cerstvé maso je naporcovano v Useku pro zpracovani syrového masa. Jednotlivé porce
(baleno max. po 2kg mnozstvi) jsou zabaleny do potravinové félie nebo jiného materialu
vhodného pro styk s potravinami, vhodnych pro mrazirenské teploty. Zabalené maso je
oznacCeno datem vyroby a spotfeby, v€etné uvedeni druhu masa. Takto zmrazeny polotovar
je nutno spotfebovat do 3 mésicu od vyroby (zmrazeni). Zmrazené polotovary se skladuji
Vv mrazicim zafizeni pfi teploté nejméné — 18°C.

Vyrobni ¢innost — tepelna Gprava potravin

Vigwviv s

v celém technologickém postupu vyroby teplych pokrmd, proto je velice dullezité, aby byla
spravné provedena.

Potraviny se musi tepelné upravovat po dobu zabezpecujici zdravotni nezavadnost pokrm0 a
zachovavajici jejich co nejvyssi nutricni hodnotu. Pokrmy, do nichZz byly pfidany za ucelem
dochuceni, zahusténi nebo jiné upravy v posledni fazi vyroby napf. kofeni, mouka musi byt
po pfidani téchto prisad dostateCné opracovany. Pro bezpe&nou pfipravu a vyrobu pokrma
musi byt ve vSech ¢astech pokrmu dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho
pusobeni nejméné + 75°C po dobu nejméné 5ti minut. Pokud charakter pokrmu vyzaduje

v vos

pouziti teploty niz§i, musi doba pusobeni teploty zajistit zdravotni nezavadnost pokrmu.

Velmi dulezita je tepelna Uprava masa a pokrm0 z vajec, zde teplota a doba tepelné Upravy
musi zajistit zni€eni nezadoucich mikroorganismu.

Pracovni postup:
Pokrmy se po opracovani vlozi do varného zafizeni Ci nadobi. Doba a teplota varného
zafizeni zavisi na technologickém postupu pokrmu, uvedeném v recepture.

Tuky a oleje ze smazeni, fritovani a grilovani nejsou dale pouzivany k masténi nebo dalsi
pFipravé pokrma. Kvalita tuku je pribézné smyslové kontrolovana (barva, pach).

Po dovareni jsou pokrmy uréené k vydeji uchovavany v teplém stavu a pokrmy uréené pro
rozvoz jsou plnény do gastronadob a rozvazeny v teplém stavu.
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Pro manipulaci s hotovymi pokrmy je pouzivano Cisté nadobi a nacini.

V pfipadé, Ze je nutna konecna uprava pokrmu (tzn. porcovani masa, krajeni knedliku), jsou
tyto po ukonceni konecné upravy ihned regenerovany.

Vyrobni ¢innost — vydej pokrmul

Pokrmy vykazujici smyslové zjistitelné nezadouci zmény zplsobené mikrobialni &innosti
nebo projevujici znaky nezadouciho rustu mikroorganismud, nebo zménu barvy, chuté &i pach
po chemickych latkach nebo podezielé z jiné kontaminace a dale pokrmy, vykazujici vady
vlastnosti, napfiklad pfepaleni, nedopeceni, nelze uvadét do obéhu.

Tepelné upravené pokrmy se vydavaji neprodlené po tepelné uUprave, pfi jejich vydeji je

dbano na to, aby jejich teplota neklesla pod + 65°C. Tato teplota je udrzovana pomoci
gastronadob.
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