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

Priruc¢ka systému kritickych bodid (HACCP)
Vypliite tabulku:

Jméno: Datum: Podpis:

Vypracoval:

Schvdlil:

1. Vymezeni €éinnosti odpovédnosti provozovatele

Nézev provozovny:

Ulice, &.p.:
Mésto: PSC:
Provozovatel:
Kontaktni osoba: DIC:
1C:
Telefon: email:

Pocet zaméstnanci:

Pracovnik / pracovnici zodpovedny(i) za systém kritickych bodi:

Typ stravovaci sluzby (rozsah ¢innosti)

Stala nabidka
(ano/ne)

Typ (rozsah &innosti)

Sezénni prode (popf.
vymezeni sezény)

(ano/ne)

Samoobsluzna restaurace

Restaurace s obsluhou

Sténkovy prodej

Fastfood

Bistro, bufet

Klub, herna

Pivnice, vycep

Bar

Kantyna

Kavérna

Cukrérna

Mléeny bar

Priprava z polotovara

Pokrmy ,, pres ulici* (prodej s sebou)

Cateringové sluzby (rauty)

Vlastni vyroba pokrmi (dopliite ano x ne, pop¥. oznacte-dopliite konkr étni pokrmy)

Typ Ano/Ne

Pokrmy obsahujici nedostatecné tepelné opracované maso
(napi. roastbeef, beefsteak , rare’ apod.)

Zchlazené pokrmy

Zmrazené pokrmy

Grilované pokrmy (napi. gyros, kebab apod.)

Grilovanadrabez, grilované ryby

Pokrmy smazené ve fritéze (napt. smazené kure apod.)

Hranoly, krokety

Bramboraky

Mougniky (napt. palatinky, vafle apod.)

Polévky

Kombinované pokrmy (iizek + bramborovy salé apod.)

Prilohové knedliky (houskové, bramborové)

Dalsi prilohy (vatené brambory, ryZe, téstoviny)

Sladké pokrmy (napt. nékypy, ovocné knedliky apod.)

Zeleninové sal &y, zeleninova obloha ze syrové zeleniny

Studené pokrmy podévané samoobsluznou formou (Svédské stoly)
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Pokrmy obsahujici syrové maso (napf. tatarsky biftek, carpaccio apod.)

Cukrérské vyrobky (dezerty podavané za studena)

Zmrzlina (zmrzlinado kornoutku) a zmrzlinové pohary

Studené napoje (napr. ledova kava apod.)

Teplé népoje (napi. kava, ¢aj, svarené vino apod.)

Pizza

Naklédany hermelin

Nakladana zelenina

Utopenci

Ocka

Sendvice

Chlebicky

Pérek v rohliku

Ohifvané/grilované uzeniny

Langose

Toasty

Hamburgery

Pokrmy asijské kuchyng

Bagety

Dalsi (doplnte):

2. Specifikace vyrobku

Druh pokrmii:

V pravém policku dopliite kiizek u ptislusnych druhi vémi pripravovanych pokrmi

Teplé pokrmy Jakym zpusobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):

- dostatecné tepelné opracovani (doba pisobeni teploty musi zgjistit zdravotni nezavadnost pokrmu).
Studené pokrmy Jakym zpusobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):

- udrzovéni nepreruSeného chladirenského retézce (az po uvédéni pokrmi do obehu).
Mouéniky Jakym zpasobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):

- dostatecné tepelné opracovani.

Dezerty podavané za studena

Jakym zpusobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):
- udrzovéni nepreruseného chladirenského fetézce.

Néapoje
(teplé, studené)

Jakym zpusobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):
- teplé ndpoje - dostatecné tepelné opracovani,
- studené npoje - ,nizk&" teplota.

Zmrzlina, zmrzlinové pohary

Jakym zpusobem je zgjisténa zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické oSeteni):

- udrzovani nepreruseného mrazirenského fetézce.

3. Zjisténi o€ekavaného pouziti vyrobku

Vyrobky jsou uréeny (zaskrtnéte):

o Sirokému okruhu spotiebitelt,

o stravnikim nevyZadujicim zvI&stni dietu,

0 jiné (dopliite) ......oevve i

Skupiny spotiebitelt, pro které je spotieba omezena (zaskrtnete):

O spotieba je omezena pro déti do 3let,

O spotieba je omezena pro spotiebitele s nafizenou specidlni dietou,
O spotieba je omezena pro osoby trpici alergii na vybrané potraviny,
O spotieba je omezena pro osoby mladsi 18ti let,

0 Jiné (doplAate) ....oveeie i
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4. Popis technologickych postupt

U jednotlivych druhi vami pripravovanych pokrme dopliite, které konkrétni kroky technologického
postupu obsahuji (ano / ne).

Krok
(nazev vyrobni
operace)

Operace zahrnuje
¢innosti

Teplé pokr-
my
ano/ne

Studené
pokrmy

ano/ne

M ouéniky

ano/ne

Dezerty poda-
vané za studena

ano/ne

Néapoje

ano/ne

Zmrzlina,
zmrzlinové pohary
ano/ne

P¥ijem surovin,
polotovari

(napt. vlastni doprava
surovin; piijem

a posouzeni pravodni
dokumentace; prohlidka
a posouzeni surovin

apod)

Dopliite:

Pifjem obali

Skladovéani suro-
vin, polotovari

(napt. oddélena ichova

apod.)

Dopliite:

Skladovani obalt

Vydej surovin,

(napi. presun ze skladu,

polotovari do posouzeni apod.).
vyroby

Dopliite:
P¥ipravasurovin, | (napf. vybalovani

polotovari

z vn&jSich obalt, suché

vytluk vajec, korenéni,
rozmrazovani apod.)

Dopliite:

Chlazeni surovin
(Gchova surovin
pied zpracovanim,
pouzitim)

(napi. presun do lednic
apod.)

Dopliite:

Piipravaavyroba
druhu pokrmu

(napt. smichani prisad,
tvarovéani, tepelnd
Uprava, chladnuti apod.)

Dopliite:

Uchova pied
vydejem (prode-
jem)

K one¢nd Uprava

(napt. zdobeni, komple-
tace apod.)

Dopliite:

Vydej (prodej)

(napi. doprava k vydeji
apod.)

Dopliite:
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5. Analyza nebezpedéi

Jaka nebezpeci hroz, jakym zpiisobem nebezpecim predchazite.

Krok Nebezpeti — M éte néjaké vlastni zkuSenos- | Co provadite, aby se chyba nestala? | Jakym zptisobem
€0 se miiZe stat &patne? ti s uvedenym nebezpetim? zaj iét’ujite dodr Zeni
Popidte pFiklady zvasi provo- | 7 s rtnate. postupu’
zovny —druh suroviny, pro- Zaskrtnéte.
blém.

Pfijem (ndkup) nevyhovuji- Pro viechny druhy surovin a) pisemny postup
Piijem cich surovin - provéteny dodavatel b) p:gCSko\cl’ln‘T(;
surovin (_napi surovina zkaz’ena_l, nekva- - Vizudni (smydové) kontrola 9 p‘ezkouéeni

litni, kontaminovana mikroor- s, ; pr S

' ATVl THR T piijimanych surovin racovnika
ganismy, 3kadci, cizimi pred- - p »
mety apod.) - kontroladoby trvanlivosti d) dohled nadii-

digedk . nebo doby pouzitel nogti zeného

v dusiediungpr. - kontrola neporugenosti obalu €) sysematické

- nevhodné manipulace u ) ) ) dedovani, ve-

dodavatele (nevhodné pod- Chlazené, zmrazené suroviny: deni zaznama

minky skladovani, dopravy) - kontrolateploty surovin pii (kontrolnf bod)

- nedodrZeni doby trvanlivos- prijmu f) kriticky bod

ti nebo pouZitelnosti doda-

vatelem

; ; Pro v3echny druhy surovin

ZkaZeni nebo poskozeni L . P

surovin b&éhem pifjmu a DOdI'Z.CNanI postupi spravné

manipulace praxe:

i ) - dodrzovani podminek pii
v didedku napi.: pifjmu surovin
- nevhodné manipulace pii - dodrzovéni podminek mani-

pifj mu (soucasna manipu- pulace = manipulace sprév-
lace sjinymi vyrobky, kte- nym zpiisobem (prevence po-
ré mohou produkt ovlivnit, &ozen, oddgleni neswitel-
dlouné prodievy pii prijmu nych druhi surovin)

za podminek nevhodnych . . .

pro surovinuj Chlazené, zmrazené suroviny:

- poruSeni chladirenského / - vylougeni prodlev (dodrzova

mrazirenského retézce ni chladirenského / mraziren-

- mechanického poskozeni ského retézce)

- kontrola poruseni obalu

ZkaZeni a/nebo kontaminace Pro v3echny druhy surovin a) pisemny
Skladovani suroviny - oddélené skladovani od postup

(napi.: mikroorganismy, &adci, vyrobkii, které mohou suro- b) proskolen

chemickymi latkami a cizimi viny nevhodng ovlivnit pracovnika

predméty apod.) - dodrzeni podminek sklado- c) prezkousen
vani (teplota, relativni vih- pracovnika

v diidedku napi.: kost vzduchu, ulozeni d fgﬁéﬁ‘i nadii-

- skladovéni v nevhodnych v giosatecne v’zdélenosn od o systematické

ﬁminzka:g(l(gdmo?r’ieni Istaen, Zal;TeZen| pristupu svét- dedovani, ve-
min ovani — aod) . deni zaznamii

teplota, vihkost, pristup - pravidelna kpqtrola podmi- (kontrolni bod)

svétlaatd.) nek skladovani f) kriticky bod

- rastu mikroorganismi - pr’awdel navizudni (sm,yslo—

- nezédoucich chemickych va) kontrola skladovanych

men, (napr. oxidace surovin
2pod.) (napr. oxi - pravidelna kontrola doby

- skladovani s produkty poui_itel n_osti, minimalni tr-

které mohou potravinu ne- vanlivosti
vhodng ovlivnit (pachy, - udrfovénipofadiu
mechanické necistoty..) - kontrola pfitomnosti kidcd,

- nedodrZeni doby trvanli- zgisteni ochrany proti Skid-

vosti, nebo doby pouZitel- clim (pravidelna deratizace,
nosti (skladovani prilis desinfekce, dezinsekce)
dlouhou dobu) - dpdrzqvanl osobni a provoz-

- mechanického pogkozeni ni hygieny _

vyrobku Chlazené, zmrazené suroviny:

- poruSeni obalu - dodrzovéani chladirenské-

ho/mrazirenského fetézce

ZkaZzeni a/nebo kontaminace Pro v3echny druhy surovin a) pisemny
Vyde surovindo | Suroviny - vydej nazaklads potieb postup

yae surovi e © potredy b) proskoleni
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Krok Nebezpeti — M éte néjaké vlastni zkuSenos- | Co provadite, aby se chyba nestala? | Jakym zptisobem
€0 se miiZe stat Ppatne? ti s uvedenym nebezpetim? zaj iét’ujite dodr Zeni
Popite piklady z vasi provo- | zaxrtnte. postupu?
zovny —druh suroviny, pro- Zaskrtnéte.
blém.
vyroby (napt.: mikroorganismy, che- vyroby pracovnika
mickymi latkami, cizimi - vybaovani z obali c) piezkouSeni
predmeéty apod.) Vv uréeném prostoru pracovnika
v disledku napk.: - zuél_ ni (smyslovd) kontrola d) doh[ed nadfi-
L ; , surovin zeného
- nedod[zenl cpl advl repskeho - kontroladoby trvanlivosti €) systematické
/ mrazirenského retézce nebo pouzitel nosti dedovani, ve-

- rasu _(porunnozenl) mikro- - pouzivani vhodnych manipu- deni zaznama

organismu ) lagnich nédob (kontrolni bod)

- nedodrZeni doby trvanli- - spravné postupy pi vyjimani f) kriticky bod

vosti, nebo doby pouZitel- z obalft (prevence porugeni
nogti (skladovano piilis obalu)
diouhou dobu) - udrzovéni porédku

- kontaminace mikroorga- - dodrZovani osobni a provoz-
nismy z prostiedi, zatizent, ni hygieny
pomiicek, E;Iaco(vmkﬁbek Chlazené suroviny:

- poruSeni obalu (vyro . . .
miZe byt kontaminovan - dodrzeni chladirenskeho
mechanickymi negistota- fetézce (omezeni prodiev
mi) mimo th azeny prostor - S

- nespravného zachazeni rovina je vyjmutaz |ednice

tésné pred zpracovanim)
Mrazené suroviny:
- dodrzeni mrazirenského
retézce

K ontaminace a/nebo zkazeni Pro v3echny druhy surovin a) pisemny
Piipravasurovin | Suroviny - priprava na zakladg potieby postup

(napk.: mikroorganismy, che- vyroby b) proskoleni

mickymi l4tkami, cizimi - vizudlni (smysové) kontrola pracovnika

predméty apod.) surovin ) S::ég\c/’ﬁ?lfgl
dadedku napk.: - pouzivani vhodnych manipu- »

v da @ u napk , latnich nadob d) doh[ed nadfi-

- Pripravy zanevhodnjch - pouzivani istych pomicek a zeneto

podminek (nedodrzeni nadob €) systematické
napr. teploty - rist mikro- - dodrzovani technologického sled’ov’anl, ve-
organi smi, nezadouci postupu deni zaznami
chemické zmeny napt. - pouzivani pitné vody (kprjtrol ni bod)
oxj giace) apod. ’ - udrzovéni poradku f) kriticky bod

- kiiZeni pracovnich prostor - dodrZovani osobni a provoz-

(provozy) ni hygieny

- Sowasne manipulaces - &asové oddelen cinnogti
ned ucitelnymi surovi nami - dodrzovani podminek

- pouiivéni neéistych mani pU|aCE
pracovnich pomicek - pouzivani gistych pracovnich

- pouZivani Spinavych odévir (pravidelna vymena
pracovnich odévu odévi)

- nedostat’eéhneho mcﬁI( Chlazené suroviny:
pracovnich pomi . . .

- nedodrZovani osobni a - dodrZeni chladirenského
provozni hygieny fetezce (omezgnl prodiev

- porugeni obalu (vyrobek mimo th azeny prostor - S
miiZe byt kontaminovan rovinaje vyj muta z Igdnlce
mechanickymi negistota- tésné pred zpracovanim)
mi) Mrazené suroviny:

- nespravného zachazeni - dodrZeni mrazirenského
(nedodrzenti technol ogic- fetézce
kého postupu)

Kontaminace pokrmu, popi-. Pro v3echny druhy pokrmi a) pisemny
Pripravaavyroba | Suroviny - dodrzovani technol ogického posiup
pokrmi (napt.: mikroorganismy, che- postupu b) proskoIe:m

mickymi latkami, cizimi - dodrzovani osobni a provoz- pracovnika

predmety apod.) ni hygieny ) g::ég\c/’ﬁ?lfgl
dadedku napk.: - pozivani kvalitnich surovin o

v dustediunapr o - dodrzovéni podminek d) dohled nadi-

- nedodrZeni technologické- manipul ace zeného o

ho postupu o - pouzivani gistych pracovnich €) systematicke

- nespravného zachézeni odévii (pravidelna vymena dedovéni, ve-

pred vyrobou pokrmu odévi) deni zaznamii
(napt. suroviny lezi déle (kontrolni bod)
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Krok

Nebezpeti —
€O se miiZe stat Spatné?

M ate néjakeé vlastni zkuSenos-
ti s uvedenym nebezpetim?

Popiste piiklady z vasi provo-

Co provédite, aby se chyba nestala?

Zaskrtnéte.

Jakym zpisobem
zajist'ujete dodr Zeni
postupu?

zovny —druh suroviny, pro- Zaskrtnéte.
blém.
nez 4 hodiny v teple) - pouzivéani cistych pomucek a f) kriticky bod
- nespravného zachézeni po nédob
dohotoveni pokrmu (napt. - oddglena manipulace s
produkt mize byt znetis- nedweitelnymi produkty
tén syrovym masem, na- - kontroladodrzeni hygienic-
sroji, obd uhou apod.) kych podminek
- ptepalovani pouzivanych Teplé pokrmy, mouéniky:
smazicich oleji - dostatesné tepelné opracova-
- pouzivani necistych ni (tepelné opracovani po
pracovnlch pomﬁgek (ne- dobu nejméng 5 minut po
dostatecnéno myti pracov- dosaZeni teploty +75° C
nich pomacek) v jédre - kusu porce)
- pouZivani Spinavych Studené pokrmy, dezerty:
pracovnich odévu y . )
- nedodrzovani osobni a - predchlazeni surovina
provozni hygieny chlazeni hotovych pokrma
(od dokonceni az po vydej)
K ontaminace a/nebo zkazeni Pro v3echny druhy pokrmi a) pisemny
K onegna Giprava pokrmu — likvidace - dodrzovani technologického postup
(napk.: mikroorganismy, che- postupu b) proskolen
’ mickymi latkami, cizimi - prevence kiiZové kontamina- pracovnika
e, | Py « 9 et
N . - - kompletace za dodrzeni »
v distedku napr: - - hygienickych pozadavki d) dohled nadsi-
- nedodrZeni technologické- - kontroladodrZeni hygienic- zeného o
ho postupu (napt. chladi- kych podminek €) systematické
renského fetézce) dedovani, ve-
Doplite: - kifzové kontaminace Teplé pokrmy, mougniky: deni zaznamii
(soucasna manipulace se (kontrolni bod)
Syrovymi surovinami) - dogatesnateplota f) kriticky bod
- pouzivani netistych Studené pokrmy, dezerty:
pracovnich pomicek (ne- dodrzeni . .
dostatesného myti pracov- - dodrzeni chladirenského
nich pomiicek) retézce
- pouzivani ginavych ZmrZliny:
pracovnich odévia - dodrzeni mrazirenského
- nedodrZovani osobni a fetézce
provozni hygieny
K ontaminace pokr mu — Pro v3echny druhy pokrmii: a) pisemny
Vyde (prodej) a likvidace - kontroladodrzeni hygienic- . postup
aschova pi vydeji kych podminek ) proskoleni
(prodeji) (napt.: mikroorganismy, che- - spotiebave dni vyroby pracovnika
mickymi latkami, cizimi - prevence kifZové kontamina- ©) S::ég\c/’ﬁ?lfgl
i et . ce .
- dopravak vydeji pr?:;i apod) _ pousivant cistych pomicek d) dobled nadi-
(prodeji) v qusediu ngpr- - dodrzovani osobni a provoz- zeného
- nedodrZovani osobni a ni hygieny €) systemati cké
provozni hygieny - pouzivéni gistych pracovnich sledovani, ve-
- nespravného zachéazeni odévi (pravidelna vymsna deni zéznami
(napt. Gchova pokrmu po odévi) (kpr_1troJ ni bod)
dokongent tepel. Gpravy Teplé pokrmy: f) kriticky bod
déle nez 4 hod) K -
- nedodrzeni podminek N 9ntr_9|atep|oty pq Krma pri
(napk. tepl ota neodpovida, vydeji adoby od piipravy po
&asova prodieva mezi do- vyde (teplé pokrmy se
koncenim procesu a prode- UFI?W.a"a“ 265 Cd zalt<az
jem je prilis dlouhd) E‘ ovi sevydavgyl °d°gér
- kifzové kontaminace odin od pripravy, v dol
- pouzivani negigtych opgdanl musi mit min. +63
pracovnich pomicek Stud ), K dezerty:
- pouzivani §inavych udené pokrmy, dezerty:
pracovnich odévii - dodrZeni chladirenského
- nedogtatesného myti fetézce
pracovnich pomicek Zmrzliny:
- nedodrZovéni osobni a - dodrZeni mrazirenského
provozni hygieny fetézce
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U kroki, ve kterych jste se rozhodli zavést systematicke sledovani s vedenim zéznama, nebo kritic-
ky bod, si z nésledujici tabulky vyberte vhodné znaky, na jejichz zakladé budete sledovat, zdali ¢in-
nosti probihaji spravnym zptisobem. V tabulce jsou uvedeny moZnosti, které si upravite podle va-
Sich podminek, ptipadné zvolite jiné neuvedené postupy.



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

6. Uréeni znaka, mezi, postupt sledovani pro systematické sledovani vyznamnych

céinnosti
Operace | Sledovany znak M eze p¥ij atelnosti Postup sledovani Frekvencesledo- | Néprava Ovérovani Vami
vani postupu 2voleny(€)
(Kritické meze) (Napravné mak(y)
opatieni) ozacte
kiFizkem
a.  Porovnani a. Dodavkaneod- |a Vizudni kontro- a
dodaci list/ do- povidé specifi- la
P¥fjem davka kaci Provedent
surovin kontroly parald-
Pozagaveni | N¢ dal$i osobou
b. Dobaminimani |b. Dosatesns b. Sledovani pifjmu, gr‘ggr( 'OZng)v b.
trvanlivosti, do- ,dlouhd’ DMT, DMT, DT Pri kazdém pifimu | Vréceni =i
ba pouiteinost DT PHIMU | Godavky — | Pracovnika
(DMT, DP) zagji&eni
nahrady za
nepiijaté
. - o Jine: suroviny
c. Smydovéznaky |c. Neodpovida ¢ Vizudni kontro- c.
pfijimaného pozadavkim lazbozi
zbozi Zkouskarteplo-
méru
d. Teplotazbozi pii |d.  Maximalni d. Méteni teploty Jine. d.
prijmu teplota podie
pozadavki pro
danou komoditu Jiné
e Kontrolagistoty, | e. Cisty, neporue- | e.  Sledovani e
neporusenosti ny obal gigtoty, neporu-
obalu Senosti obalu
f.  Kontrolapod- f.  Neodpovida f.  Vizudini kontro- f.
minek dopravy pozadavktim lalozné plochy
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Operace Sledovany znak M eze p¥ijatelnosti Postup sledovani Frekvencesledo- | Néaprava Ovérovani Vami
(K ritické meze) vani (Napravné | Postupu 2voleny(€)
opatient) mak(y)
omacte
krizkem
Podmink dA a  Vizudni kontrola a
Skladovani S a  Neodpovida » Provedeni kont-
skladovani (ve pozadavkiim podminek !
skladu) nap.: Néprava roly pardlelné
: dalSi osobou
podminek o
.y (nadiizenym),
- relativni vihkost jednou za sménu proskoleni
Jing: pracovnika
- zkazené zbozi ve Vyfazeni
skladu potraviny z
»obehu* .
" Zkouska teplo-
Jiné méru
b.  Doba minimalni b. Dogatesns b. Sedovani DMT, b.
trvanlivosti, doba dlouh& DMT, DT s
pouitelnosti bT Jiné:
(DMT, DP)
c. Smydovéznaky | Neodpovida c.  Vizudni kontrola c.
skladovaného pozadavkiim zbozi
zbozi
d. TeplotazboZi pfi |4 Maximani d. Mgieni teploty d.
prijmu teplota podie po-
Zadavkt pro da-
nou komoditu
e. Cidota, neport- | (i gy, neporuge- | &  Sledovani cisto- e
Senost obalu ny obal ty, neporusenosti
obalu
Operace | Sledovany znak M eze p¥ijatelnosti Postup sledovani Frekvencesledo- | Néaprava Ovérovani Vami
vani postupu 2voleny(é)
(Kritické meze) (Népravné znak(vy)
opateni) omacte
kFizkem
a Dodrzeni postu- | a Nedodrzeni a  Sledovani prabg- Posouzeni a
pu postupu hu piipravy suroviny
Piiprava nadtizenym Provedent kont-
surovin roly paralelné
pracovnikem, | dalSi osobou
b. Kontrolahygieny | b. Neodpovida b. Vizudni kontrola gg?;cnc"cea:? ,(;?Qi'oﬂ.’ m), b.
pri mani pU| acl pozadavkum Pti kazdé , akci* pracovnika
c. DodrZeni teploty | c. Maximani c. Mg¢feni teploty Jiné: Vyrazeni c.
. : - potraviny z
b&hem manipula- teplota podle po- obshu?
ce zadavki pro da- "
nou komoditu Zkouska teplo-
Jiné& meru
d.
Jiné&
e
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Operace | Sledovany znak M eze p¥ijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledo- Néprava Ovérovani Vami
vani postupu 2voleny(é)
(K ritické meze) (Népravné mak(y)
opat¥ent) ozacte
kFizkem
Dodrzeni postupu | & NedodrZeni Sledovani pribg- a
postupu hu pripravy
Piiprava PreruSeni Provedeni kontro-
avyroba procesu ly paralelng dal i
pokrmi pripravy, osobou (nadiize-
Kontrolahygieny | b. Neodpovida Vizudni kontrola napl;i\’/: ” ngcn())’vﬂ}ii(den' b.
pii mani pulaci pozadavkim P kasde akae | PO p
_— R o Jiné&
DodrZeni teploty | c. Maximalni Méreni teploty Jing C.
behem piipravy teplota podle po-
Zadavku pro da- Zkouska teplome-
nou komoditu ru
d.
Jiné&
e
Operace Sledovany znak M eze p¥ijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledo- Néprava Ovérovani Vami
(K ritické meze) vani (Napravné postupu 2voleny(€)
opatient) mak(y)
omacte
krizkem
Dodrzeni postupu Seni Sledovani  pribg- a
K onetné POSIUPU 1 & NedodrZeni hu piipravyp Néprava Provedeni kontro-
aprava postupu Pri kazdé. akai® podminek | ly paralelns dalsi
! osohou  (nadfize-
- nym), proskoleni
Kontrola hygieny | . Neodpovida Vizudlni kontrola | Jiné: Jine: pracovnika b.
pti mani pulaci pozadavkiim
Dodrzeni teploty | o Maximani Méteni teploty rZukouska teplome- |
béhem manipula- teplota podie po-
ce Zadavkd pro da- -
nou komoditu Jiné
d.
e
Operace | Sledovany znak M eze p¥ijatelnosti Postup sledovani Frekvence sledo- Néprava Ovérovani Vami
vani postupu 2voleny(é)
(K ritické meze) (Népravné mak(y)
opat¥ent) omacte
kFizkem
a  Teplotapokrmi a  Neodpovida a  Meieni teploty a
pti vydeji pozadavkiim
Vydej Urychleny Provedeni kontro-
(prodej) a vydej ly paralelng dal i
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Gchova . L o o osobou (nadiize-
pii vydeji b. Kontrolahygieny | b. Neodpovida b.  Vizudlni kontrola | Jednou za vydej nym), progkoleni b.

(prodeji) pii vydeji poZedavkam pracovnika
StaZeni z

vydeje
Jiné

Zkouskateplome- | 4
ru
Néprava

podminek

Jiné

Jiné

7. Ovérovani systém

Ovérovani metod v kritickych bodech

Postup ovérovani metod ve sledovanych ¢innostech je popsan v tabulce bodu 6. (, Ovérovani po-
stupu®).

Ovérovani funkce systému

Oveérovani probih& na provozni poradé (porady vedoucich pracovniki) jednou za tii mésice (nebo
dle potieby). Pri ovérovani je posuzovano dodrZzovani postupu, jsou vysvétleny priciny prekroceni
mezi, jsou vyhodnocovany stiznosti zékaznika apod. Zaznamem je zpis z porady, ktery obsahuje
konkrétni zavéry s uvedenim zodpoveédnych osob, postupt feSeni a terminu.

Vnitini (interni) audit

Provédi k tomu povétena osoba. Je vhodné, pokud ovlada principy auditovani (norma CSN EN 1SO
19011). Tento pracovnik by mél vypracovat ro¢ni plan auditti (cca 2x zarok) a pro kazdy audit pak
pisemny program (kontrolni seznam otézek, seznam prostor, kde bude provedena kontrola, kontro-
lované osoby apod.). Audit obvykle zahrnuje: ¢istotu prostor, dodrZzovani osobni a provozni hygie-
ny, kontrolu pinéni postupt spravné praxe a HACCP. Z vnitiniho auditu je potrizovan zdznam, ktery
obsahuje konkrétni zavéry z auditu splanem napravnych opatieni (zodpovédné osoby, terminy
apod.). Zvlé&e pro veétsi provozovny poslouzi velmi dobre jako program auditu checklist pro Sebe-
hodnoceni uvedeny v kapitole 6.
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8. Skoleni pracovnik

Skoleni pracovniki se provadi pii néstupu novych pracovniki, pii opakovaném zjigeni nedostatka,
u stdlych pracovnika pak jedenkrat roéné. Zaznamy o 3koleni pracovnikia (testy apod.) jsou vedeny.

9. Zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu
Zakladni dokumenty systému kritickych bodu:

- pisemn& dokumentace jednotlivych krokt zavadéni systému HACCP,
- popisy kritickych bodu,

- z&znamy o sledovani stanovenych znaki v kritickych bodech,

- zaznamy o ndpravnych opatienich,

- zaznamy o provedeni ovéreni metod sledovani v kritickych bodech,

- zaznamy o overovani funkce systému,

- zaznamy o vnittnich auditech,

- z&znamy o modifikovani systému kritickych bod,

Seznam souvisgjici dokumentace:

Uvedte seznam dalSich dokumentt, které méte zavedeny a tykaji se zajisténi jakosti a zdravotni
nezévadnosti (receptury, sanita¢ni f&d, provozni f&d apod.)
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