Formul&t k vyplnéni — Formular HACCP — mal é provozovny
Publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich duzbach — ¢ast 11.

ldentifikace provozovny

Provozovatel: U ohlodané kosti
Adresa: Pod pokli¢kou 1, Horni Buitovice
Oblast ¢innosti: Hostinec s malou nabidkou teplych a studenych pokrmi

Vymezeni ¢innosti:

Pramérny objem vyroby (podet
porci apod.):

Cca 30 obedu, 20 veceri

Sortiment:

Denné 5 hotovych pokrmi v poledne + 5 jidel na objednavku po cely den, stu-
dené pokrmy nakupované od dodavateli

(viz archiv jidelnich listka)

Pocet zaméstnanci:

7 (vedouci, 3 lidé v obsduze, 2 pracovnici v kuchyni, 1 pomocnasila)

Prehled pfipravovanych a podavanych pokrma / vyrobka

Skupiny pokrmi a jgich charakte-
ristika:

Tepladhotovajidla,

tepla jidla na objednavku,

studené pokrmy (nékup od dodavatel i), zeleninové salaty,
moucniky (nékup od dodavatel i),

(viz viastni kalkulagni listy, receptury teplych pokrmi)

Ur &eni vyrobki:

Pasantni host - spotiehitel

Pouzivané rizikové suroviny:
Syrové maso,

mrazené maso,

syroveé ryby a morské plody,
mrazenéryby a morské plody,

jiné mrazené suroviny,

polotovary,

mléko a mléné vyrobky,

vejce,

brambory, ¢erstva zeleninaa ovoce,

hotové pokrmy chlazené nebo zmra
zené,

tepelné opracované maso a masné
vyrobky (uzeniny),

vajetné vyrobky, majonézy, dresinky,
cukraiskeé vyrobky,
jiné

Syrové maso,

mrazené suroviny (maso, zelenina, piilohy),
mléko a mléné vyrobky,

vejce,

brambory a ¢erstva zelenina,

polotovary (nakup od dodavatel i),

studené pokrmy — lahiidky (nékup od dodavatel ),
uzeniny,

cukréaiskeé vyrobky (nakup od dodavatel i),

Pouzivané technol ogické postupy:

Vateni, duSeni,
pecenti,

smazeni,
zapékani v grilu,

Pouzivané technol ogick & zafizeni
na tepelné zpracovani a uchovava-
ni:

Plynovy sporak (vareni, duseni),

el ektricka trouba (peceni),

fritéza (smazeni),

salamandr (zapékani, grilovani),

teply vydgini pult s vodni lazni (vydej)
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Dodavatelé pouzivanych potravin:

Prijem zbozi zpravidla od dodavatelti (dodavka namisto), obéas ndkup a vliastni
doprava (Makro);

seznam dodavatelti a sortiment — viz dodaci listy, faktury

Zpusob pouZiti, je-li jiny nez pfima
konzumace ve str avovacim zarize-

ni:

Pouze konzumace namisté

Doba spotieby, skladovaci pod-

minky:

Expedice (vydej):

kuchyng;

cukrérske vyrobky se vydavaji z chlazené vitriny

Teplahotova jidla se vydavaji od 11,00 do 15,00 hodin, vydej z teplého pultu
(rezon svodni l&zni);
teplajidla na objednavku se vydavaji okamzité po dohotoveni;
studend jidla se vydavaji na zakladé jednotlivé objednavky z pracovisté studené

Prehled moznych kritickych kontrolnich boda

Vyrobni operace Sledovany znak Kritické meze Postup sledovani Frekvencesedova- | Napravna opatieni Postup / Zaznam
ni
P¥ijem chlazenych a | DMT, DP Odpovida Vizudni kontrola Pii kazdé prejimece Neprijeti dodavky Dodaci list
zmrazenych potra- | Neporugenost obalu Neporugeny obal Kontrolateploty (fakturg)
vin - > .
Teplota Podle pozadavki pro vpichovym tepl omérem
danou komoditu nebo
Udaja vyrobce
Skladovani chlaze- DMT, DP Odpovida Kontrola oznageni Jednou tydn¢ Spotieba pred vyprSe- | Z&znamy teploty
nych amrazenych, | Tepjora Podle pozadavki na | Sledovani teploty ve nim DP, DMT
polotovari danou komoditu skladu a chladicich Jednou denné se Preskladnéni do jiného
avyrobki (mrazicich) zafizenich | ,40amem zatizeni
Opravazatizeni
Pozastaveni zpracovani
suroviny, polotovaru,
produktu, likvidace
Hrubd p¥iprava Dodrzeni podminek Vizudni kontrola Denn¢ Oddéleni jednotlivych | Popsany pracovni

oddgleni neslucitelnych
&innosti

vedoucim pracovnikem

&innosti

Rédny (klid, sanitace
mezi jednotlivymi
operacemi

postup

Rozmrazeni masa

DodrZeni postupu
Sprévné praxe
Zabrangni kontaminace
vytékaici tekutinou

+5°C

Tekutinaz masa
vytéka najiné surovi-
ny

Sledovani kontrolniho
teplomeru v zatizeni
uréeném pro rozmrazo-
vani

VZdy pfi rozmrazo-
véni

Nastavit rozmrazovaci
chladni¢ku na nizsi
teplotu

Spravné umistit

Z&nam o vyia-
zeni potraviny
zob&hu

Kontrolaznegi&eni nédobu nazachyceni
vytékaici kapainou kapdiny
V piipadé nutnosti
likvidace masa
Vareni, dueni, Dosazeni stanovené Neni dosazeno Gginku | Méteni teploty vpicho- | Pri kazdé operaci Prodlouzeni doby Popsany pracovni
pedeni teploty adoby ve viech | teploty +75 °C v j&dfe | vym teplomérem opracovéni postup
Séstech pokrmu po dobu 5 Smyslova zkouska
minut
: i Mechanické kontrola
Po vpichu vytékakrev | \yichem (natiznutim)
Smazeni Stav olgje ve smazici Nevyhovuje smyslové | Smyslové posouzeni Pred zapocetim Vyménaoleje ve Popsany pracovni
l&zni préce, ndsledng 1x fritéze postup
v prab&hu dne
Vydej Teplota pokrmi pfi Teplota+64 °C a Méteni tepl oty Jednou za vydej Urychleny vydej Zaznam tepl oty
vydefi nizsi ('13"'; ke konci Ohiev napredepsanou | Zaznam o vyia
Zrakové kontrola Vy?e{?) ) teplotu zeni z obshu
Smyslové znaky Pribezne Vyrazeni z obshu
PFipravenost Stav provozu pred Stav provozu (Cistota | Smyslové posouzeni Jednou zasménu Provedeni Uklidu, Z&znam o prove-
provozu zagpocetim préace (nebo | vizudng, ptitomnost (zacétek nebo konec) | piipadné sanitace dené sanitaci

nakonci smeny)

cizich predmgta,
zbytky surovin,
polotovari, pokr-
mi...)

DMT — doba minimalni trvanlivosti, DP doba pouzitel nosti




