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1 VYMEDZENIE VYROBNEJ CINNOSTI A CINNOSTI VYROBCU

Vyrobca:

ICO: 30801168
DIC: 2022136567

Nazov prevadzky:

Komunitné centrum Drahuskovo

Sidlo prevadzky:

Drahuskovo 828, 916 16 Krajné

Oblast vyrobnej
c¢innosti:

Domov socialnych sluzieb, Specializované zariadenie, Domov
na polceste

Vyrobna &innost:

A./ vyroba teplych pokrmov

B./ vyroba studenych pokrmov

C./ vyroba cukrarskych vyrobkov

D./ vyroba dezertov ako suUcéast stravovania klientov,
ubytovanych a zamestnancov komunitného centra

Priemerna vyroba

max. 40 porcii pokrmov denne

Rozsah vyroby (rozpis
podla jedalneho listka -
bez vyberu):

- ranajky - teplé pokrmy, studené pokrmy

- desiata

- obedy: polievky
teplé pokrmy
studené pokrmy
cukrarske vyrobky
dezerty
napoje

- olovrant

- veCere: polievky

studené pokrmy
cukrarske vyrobky
dezerty

napoje

Sortiment:

Vyroba je zaistovana podla receptur teplych pokrmov, receptur
studenych pokrmov, receptur cukrarskych vyrobkov a podla
vlastnych receptur.

Pocet zamestnancov:

22

Struktdra systému
kritickych bodov:

Vyroba pokrmov bola roz¢lenena podla jednotlivych
technologickych Usekov vyroby a podla vyrabaného sortimentu,

ktory bol rozdeleny na zakladné skupiny vyrobkov.
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2 ZOSTAVENIE TIMU PRE ZAVEDENIE KRITICKYCH BODOV (HACCP)

Tim pre zavedenie systému kritickych bodov, ktery bude vo faze prevadzkovania systému
pbsobit v rovnakom zlozeni, mbéze byt v pripade potreby rozsireny o dalSich internych
i externych pracovnikov. Vedldcim timu v podmienkach Komunitného centra Drahuskovo
je vzdy veduciu prevadzky (prevadzkarka), ¢lenovia timu su jednotlivi kuchari, pripadne

doplneni o ¢lenov proviantnej komisie.

A. TEPLE POKRMY
3.A POPIS VYROBKOV

Druh vyrobku:

Teplé pokrmy

Charakteristika druhov vyrobkov:

Potravina kuchynsky upravena ku konzumacii
v teplom stave a udrzovana v teplom stave po
dobu uvadzania do obehu.

Urcenie vyrobku:

Ponuka a podavanie ku konzumacii

v stravovacej sluzbe.

Mikrobiologické poziadavky:

Podle prilohy ¢. 2 k vyhlaske €. 137/2004 Sb.

Chemické poziadavky:

Podle prilohy €. 3 k vyhlaske €. 137/2004 Sb.

Nazvy vyrobkov, zoznam
pouzivanych potravin,
charakteristiky vyrobkov,
technologické postupy:

VSetky parametre sou uvedené v recepturach
teplych pokrmov a vo vlastnych receptudrach.

Mikrobicidne, mikrobistatické
osetrenie:

Tepelné opracovanie po dobu nejmenej 5
minut po dosiahnuti teploty +75°C v jadre
pokrmu. Dostatocna tepelna Uprava po pridani
poslednej prisady. UdrZovanie pri teplote
+65°C po dobu nejdlhsie 4hod.

Dodavatelia pouzivanych potravin:

viz seznam dodavatell

Sposob pouzivania:

Vyrobky jsou uréeny k primé spotiebé
bezprostiedné po vyrobeé.

Doba spotreby, skladovacie
podmienky:

Do stytroch hodin po dokonceni tepelnej
Upravy, pri teplote najmenej +65°C.

Expedicia (vydaj):

Po dobu vydeja su vyrobky uchovavané pri
teplote vysSSej nez +65°C. Priestor vydaja
navédzuje na vyrobnu &ast.

4.A ZISTENIE OCAKAVANEHO POUZIVANIA VYROBKU

Vyrobky su urcené Sirokému okruhu spotrebitelov. SU vydavané a konzumované priamo
v objekte prevadzky poskytujlcej stravovacie sluzby. Nie je vymedzena skupina
spotrebitelov, pre ktorl by bola spotreba obmedzend. Moznost nevhodného pouzivania
vyrobkou s naslednym ohrozenim spotrebitelov: v pripade nevhodného skladovania
vyrobku moznost premnozZenia mikroorganizmov a ohrozenia zdravia spotrebitela.
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5.A DIAGRAM VYROBNEHO PROCESU

1
1. Prijem potravin

[ [
2. Skladovanie
[ [

3. Vydaj potravin do
vyroby

I I /
\l_.

4. Priprava
a vyroba teplych
pokrmov

6. Uchova v teplom
stave

AN /
7. Vydaj
\Y4

5. Voda

Podrobné ¢lenenie jednotlivych krokov obecného diagramu vyroby
1. Prijem potravin

Potraviny

- chladené

- zmrazené

- ostatné

2. Skladovanie

2.1 Skladovanie potravin
Sklady

- suché

chladné

chladené

- mraziace

- prirucné

2.2 Skladovanie ostatnych materialov
Sklad

- detergentov

- odpadu

- obalu

3. Vydaj potravin do vyroby

3.1 Odmerovanie, vazenie, delenie potravin
3.2 Transport potravin na vyrobné pracovisko
3.3 Otvaranie obalov

. Priprava a vyroba teplych pokrmov
1 Polievky, omacéky, stavy k misam
1.1 Priprava potravin

1.2 MieSanie
1.
1.

3 Tepelna Uprava (varenie, dusenie)

4
4
4
4
4
4.1.4 Dohotovenie (prisady, odcedeniie mixovanie, dokoncenie tepelnej Upravy)

4.2 Maso, vysekové mdso, hydina, ryby a ostatné vodné Zivocichy, kraliky, droby
- spracovanie samostatnych v celku
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- spracovanie ako kockové, platkové masa
- spracovanie ako mletého masa a ich zmesi

.2.1 Rozmrazovanie

.2.2 Hruba priprava (vykostenie, odblanenie, opranie)

.2.3 Cista priprava (krajanie, mletie, plnenie napliiami, $pikovanie, obalovanie...)
.2.4 Priprava ostatnych potravin

.2.5 Tepelna Uprava

ADDDD

Mésové vyrobky (Gidené médsa, parky, salamy aj.), syry
1 Cista piprava (krajanie, obalovanie)

2 Priprava ostatnych potravin
3

4
4
4
4 Tepelna Gprava

3
3.
3.
3.

4.4 Zelenina, zemiaky, hriby, ovocie
- pouzitie pre dalSiu kuchynsk( Upravu (prisada, polotovar, rozpracovany pokrm)

- pouzitie ako zakladna &ast pokrmov
- pouzitie ako priloha ¢i prizdoba pokrmov

4.4.1 Priprava priemyslovo spracovanych potravin
- sterilované potraviny, kompoty, pretlaky

- zmrazené potraviny

- susené potraviny

- mlieCne kvasené, nakladané potraviny

4.4.1.1 Pripadné rozmrazenie

4.4.1.2 Otvaranie obalov

4.4.1.3 Vybalenie z obalu, scedenie nalevu

4.4.2 Priprava Cerstvych potravin
4.4.2.1 Hruba priprava (oplachnutie, Skrabanie, lipanie, okrajanie, opranie )
4.4.2.2 Cista priprava (krajanie, strihanie)

4.4.3 Tepelna Uprava

4.5 RyzZa a dalSie obilniny, obilné vyrobky, cestoviny, béboviny a séjové vyrobky
- pouzitie pre dalSiu kuchynsk( Upravu (prisada, polotovar, rozpracovany pokrm)

- pouzitie ako zakladni ¢ast pokrmu

- pouzitie ako priloha k pokrmom

4.5.1 Priprava (preberanie, macanie, preplachnutie, zaparenie, presievanie)
4.5.2 Tepelna Uprava (varenie, dusenie)
4.5.3 Scedenie, pripadne preplachnutie vodou

4.6 Prilohové zemiakové a Zeml'ové knedliky, vyrobky zo zemiakov - polotovary
- pouzitie pre dalSiu kuchynsk( Upravu (prisada, polotovar, rozpracovany pokrm)

- pouzitie ako zakladni ¢ast pokrmu

- pouzitie ako priloha k pokrmom

4.6.1 Priprava
4.6.2 Tepelna Uprava

4.7 Vajce a vajecné pokrmy
- pouzitie pre dalSiu kuchynskl Upravu
- pouzitie ako zakladni ¢ast pokrmu

4.7.1 Cerstya krupina vajca
4.7.1.1 Vytlkanie vajec
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4.7.1.2 Manipulacia s vajeCnou hmotou
4.7.2 Priprava ostatnych potravin
4.7.3 Tepelna Uprava

4.8 Priemyslové polotovary, dehydrované vyrobky, polievkové pripravky
4.8.1 Priprava a zmieSanie prisad
4.8.2 Tepelna Uprava

4.9 Pouzivanie tukov a olejov
4.9.1 Tepelna Uprava

4.10 Kombinované pokrmy
.1.1 Priprava z potravin tepelne neopracovanych

.1.2 Priprava z potraven tepelne opracovanych
.2 Pripadné zmieSanie
.2 Tepelnd Uprava

4.11 Sladké pokrmy
4.11.1 Priprava zakladnej hmoty

- z tvarohu, obilnin, cestovin, zemiakov, micne

1.1.1 Spracovanie cesta

.1.2 Priprava naplni

.1.3 Zrenie, kysnutie

.1.4 Delenie a tvarovanie

.1.5 zmieSanie prisad

.2 Tepelna Uprava (varenie, pecenie, smazenie, zapekanie)
.3 Priprava krémov

4.12 Vyroba teplych napojov
.12.1 Tepelna Uprava tekutiny
1

4

4.12.2 Zaliatie, sparenie, vyluhovanie, mieSanie
5. Voda

6. Nakladanie s pokrmami po tepelnej Uprave

6.1 Pokrmy bez konecnej Upravy (polievky, omacky)
6.1.1 Uschova v teplom stave

6.2 Pokrmy s konecnou Upravou (krajanie, mieSanie, mixovanie)
6.2.1 KoneCna uprava

6.2.2 Uschova v teplom stave

6.3 Pokrmy s konecnou Upravou (prilohové knedliky)

6.3.1 Konecna Uprava

6.3.2 Pripadné dohriatie na teplotu vydaja

7. Vydaj a dschova pri vydaji
7.1 Nevydané pokrmy

6.A POTVRDENIE DIAGRAMU VYROBNEHO PROCESU ZA PREVADZKY

Diagram vyrobného procesu bol overovany za prevadzky a na zaklade zistenych rozdielov
bol upraveny a doplneny tak, aby zodpovedal skutocnosti.

Overenie diagramu vyrobného procesu urobili ¢lenovia timu HACCP a potvrzuju jeho
zhodu s realnou situaciou v prevadzke.

*) potvrdenie aktualni €élenovia timu HACCP - posledna strana
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7.A ANALYZA NEBEZPECIA A OVLADACIE OPATRENIE
7.A.1 Analyza mikrobiologického nebezpecenstva

Analyzu nebezpecia pri priprave teplych pokrmov mozno z mikrobiologického hladiska
kvéli obrovskej réoznorodosti sortimentu zjednodusit, lebo pri dostateénej tepelnej Gprave
(ktord je v ramci beZnych kulindrnych postupov bezne dosahovana mimo iné i z dovodu
dosiahnutia poZadovanych organoleptickych vlastnosti) sU inaktivované vegetativne
formy pritomnej mikroflory. DalSie zjednodusSenie umoznuje skutocnost, Ze (s vyjimkou
chladenych a zmrazenych polotovarov alebo pokrmov) si pokrmy pripravené behom
niekolkych hodin a eSte v ten tyzden spotfebované. Pri priprave pokrmov pred tepelnym
opracovanim teda spravidla nie je dostatok casu na vyznamnejSie premnoZenie
mikroorganizmov, ktoré by pri naslednom tepelnom opracovani nemohly byt
inaktivované z dévodu neadekvatneho pasterizaéného G&inku vo vztahu kich
vychodziemu poctu.

Po dokonéeni tepelnej Upravy pokrmov mdzu nast nasledujlice okolnosti:

I. pokrmy moézu byt kontaminované mikroflérou z vonkajSieho
prostredia, z pomocok, kontaktom s rukami pracovnikov apod. Tato
mikrofléra moéze bud prezivat alebo sa mdze po uplynuti lag-fazi zadat
mnozit a pripadne tvorit toxiny, ak je pre tieto deje vhodnd teplota.
Ovladacim opatrenim je dodrzanie dostatoCne vysokej teploty (viac ako
+67 °C pre eliminaciu kontaminujicej mikroflory, viac nez +50 °C pre
prevenciu rastu), dodrzanie Casovych limitov pre vydaj (do 4 hod. pri
teplote nad +65 °C), obecné dodrzanie teplotnych poziadavkov prislusnej
vyhlasky prevencia krizovej kontaminacie (dodrZanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny).

II. v pokrmoch moZu pretrvdvat termostabilné toxiny vytvorené
mikroflorou (Staphylococcus aureus, Bacillus cereus) pred tepelnym
spracovanim. Ovladacim opatrenim je vyber surovin, dodrzanie
skladovacich podmienok a kratka doba (najdlhSie jednotky hodin)
pripravy pokrmov pred tepelnym opracovanim.

III. v pokrmoch mdzu prezit bakteridlne spdéry, po uplynuti lag-fazi mézu
vykli¢it, vytvorit novl populdciu a pripadne i toxiny, ked si na to vhodné
teplotné podmienky. Ovladacim opatrenim je udrZzovanie pokrmov pri
teplote predlzujlcej lag-fazu a nevhodnej pre rast (nad +50 °C).

Pre zachovanie zdravotnej nezavadnosti cerstvo pripravenych pokrmov je teda
z mikrobiologického hladiska rozhodujicim faktorom teplota pokrmov pri vydaji (za
predpokladu dodrzovania osobnej a prevadzkovej hygieny), z vyZivového hladiska
potom dodrzanie doby vydaja 4 hodiny.

7.A.2 Analyza chemického nebezpecenstva

Chemickym nebezpecenstvom su latky v potravine ,Ci nasledne v pokrme, ktoré mézu
vyvolat poSkodenie zdravia konzumenta tj. akukolvek akutnu alebo chronick( intoxikaciu
alebo individudlne neziaduce reakcie organizmu.

I. prirodzené toxické latky — solanin v zemiakoch, jedy hub, toxiny

morskych Zivocichov, mykotoxiny z prvovyroby atd.

II. cudzorodé latky
agrochemikalie - rezidua pesticidov, hnojiv, veterinarne
liéciva, moriace prostriedky atd.
aditivne latky — nepovolené aditivne latky, predavkovanie,
popr. zamena
kontaminanty z obalovych materidlov — monoméry,
zmekcovadla, stabilizatory atd.
kontaminanty z vyroby - zbytky Cistiacich a dezinfekénych
prostriedkov, tazké kovy, mazadla atd.
latky vznikajuce pri priprave pokrmov — nitrozaminy,
polycyklické aromatické uhlovodiky, produkty oxidacie tukov.
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Pre zabezpecenenie zdravotnej nezavadnosti je teda nutny dokladny vyber dodavatela,
preberania tovaru a dodrzanie technologického postupu vyroby. Vyber dodavatela
pre Komunitné centre Drahuskovo je realizovany az po schvaleni riaditefom KCD.

7.A.3

Analyza fyzikalnych nebezpeci

Za fyzikalne nebezpecie sU povazované predovsetkym mechanické necistoty (ostré a
tvrdé predmety), ktoré mdzu viest k poskodeniu zdravia konzumenta.
endogénne (zo surovin) — napr.kamene, hlina aj.
exogénne (z prostredia) — osobné predmety (sponky, gombiky...),
kontaminacia z technoldgie a prostredia (rez, odlGpujuci sa nater,
crepiny...)

L.
II1.

Pre elimindciu fyzikalnych nebezpedi je ddlezité udrzovat prevadzku vo vyhovujicom
stave a dodrzovat zasady osobnej hygieny.

7.A.4 Analyza nebezpecdi podl'a diagramu vyrobného procesu
Cislo kroku Typ
Vyrobné nebt_ezpeé Nebezpecie Ovladacie opatrenie
operacie a
1. Prijem B,CH,F - kontaminacia MO - spolahlivy dodavatel (systém zmluvnych
potravin - choroby rastlin, skodci dodavatelov)
- kontaminacia chemickymi - dokladne kvalitativne preberanie
Potraviny latkami (mykotoxiny, rezidua (zmyslové hodnotenie, kontrola
- chladené chemickych latok, tazké kovy, neporusenosti obalu, overenie lehoty
- zmrazené prirodzené toxické latky) spotreby)
- ostatné - kontaminacia mechanickymi - prednostny nakup priemyslovo
necistotami spracovanych potravin
1.1. B - rozmnozenie MO - dodrziavanie teplotného retazca, presun
Transport potravin - kontaminacia z prostredia, bez omeskania
do skladu pracovnikmi - prevencia kontaminacie z prostredia,
dodrZiavanie hygieny pracovnikov
2.1 B,CH,F - rozmnozenie MO - dodrZiavanie skladovacich podmienok
Skladovanie - vznik rozkladnych produktov, (teplota, vlhkost, zaru¢nd doba),
potravin Zltnutie tukov podmienok Uchovy nespotrebovanych
- narast prirozenych toxickych obsahov spotrebitelskych baleni
Sklady latok, mykotoxinov (priru¢né sklady)
- suché - Skodci - FIFO metoda, velka obratkovost,
- chladné - kontaminacia nezlucitelnymi minimalne zdsoby
- chladené potravinami, z prostredia - vizualne kontroly skladov (navnady,
- mraziacie neporusenost obalov, vyparniky,
- priru¢né ventilatory)

- dodrZiavanie zasad nezlcitelnosti
niektorych kategorii potravin, zakrytie
nebalenych potravin

- dodrzovaanie sanita¢ného planu

2.2 Skladovanie B,CH,F - kontaminacia potravin z odpadu, |- oddelené skladovanie od potravin

ostatnych
materidlov

Sklad

- obalov

- odpadu

- detergentov

detergentov, prepravnych obalov
- rozmnozenie MO, vznik
rozkladnych produktov (sklad
organického odpadu)
- kontaminacia cistych
manipulaéniyh prostriedkov

(hrnce, pradlo, obalovy material)

- dodrziavanie skladovacich podmienok,
pravidelny odvoz odpadu
- dodrziavanie sanita¢ného planu

3. Vydaj potravin do vyroby
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3.1 Odmeriavanie, |B,F - rozmnozenie MO - vymedzenie pracoviska (sklad)
vazenie, delenie - kontaminacia z prostredia, - vydaj na zaklade poziadavkov z vyroby
potravin zariadeni, naradia, pracovnikov -podla dokladu (minimum
nespracovanych potravin v priru¢nych
skladoch)
- dodrziavanie sanita¢ného planu,
hygieny
pracovnikov, plynulosti vydaja
(bezprostredne pred pouzitim)
3.2 B,F - kontamindacia z prostredia - dodrZiaovanie sanita¢ného planu,
Presun potravin na - zdroj kontaminacie ostatnych plynulosti presunu
vyrobné potravin a pokrmov (z neociste- - pouzivanie vhodnych manipula¢nych
pracovisko nych potravin, pévodnych obalov nadob, presun podla zlucitelnosti
- papierové prelozky, kartony od | - urychlené uskladnenie do priru¢nej
hliny) chladni¢ky s nanormovanymi komoditami
potravim
3.3 B,F - zbytky obalu, ¢repiny, spony, - vizudlna kontrola, opatrnost pri

Otvaranie obalov

kovové piliny
- zdroj kontamindacie pracovnych
pléch

manipulacii
- dodrziavanie sanitac¢ného planu,
vymedzené pracovisko (sklad,
pracovisko vo vyrobe)

4. Priprava a vyroba teplych pokrmov

4.1 Polievky, omaéky, $tavy k misam

4.1.1 B, F - rozmnozenie MO - dodrziavanie technologického postupu,
Priprava potravin - kontaminacia z naradia, sanita¢ného planu, hygieny
zariadenia, prostredia, pracovnikov,
pracovnikov plynulosti vyroby
- Ulomky kosti (vyvar)
4.1.2 B,F - rozmnozenie MO - dodrziavanie technologického postupu,
MieSanie - kontaminacia z naradia, sanita¢ného planu, hygieny pracovnikov
prostredia, zariadenia,
pracovnikov
4.1.3 B - prezitie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu
Tepelna Uprava MO, spor, nedostato¢na inaktivacia
(varenie, dusenie) termostabilnych toxinov
4.1.4 B,F - kontaminacia MO - prisady pridavané v poslednej faze

Dohotovenie
(prisady, cedenie,
mixovanie,
dokoncenie
tepelnej Gpravy)

- kontaminacia mechanickymi
necistotami

tepelnej pripravy dostatoc¢ne tepelne
opracované
- dodrziavanie sanitacného planu

4.2 Maso, vysekové mdso, hydina, ryby a ostatné vodné Zivocichy, kraliky, zverina, drobky
- spracovanie samostatne v kuse

- spracovanie ako kockované, platkované mésa
- spracovanie ako mleté maso a ich zmesi

4.2.1 B - rozmnozenie MO - dodrziavanie postupov pre
Rozmrazovanie - zdroj kontaminacie ostatnych rozmrazovanie neumoznujuci rast MO,
potravin (z odkvapkavajucej plynulost vyroby
vody, z ploch pre rozmrazovanie) |- vymedzené pracovisko, dodrziavanie
sanita¢ného planu
4.2.2 B,F,CH - rozmnozenie MO, kontaminacia z | - dodrziavanie technologického postupu,
Hrubd priprava prostredia (drevené podlozky), hygieny pracovnikov, sanita¢ného planu
(vykostenie, naradie, z pracovnikov - oddelené pracovisko, plynulost vyroby
odblanenie, - zdroj kontaminacie ostatnych - odstrafiovanie neziaducich latok
opranie) potravin
- neZiadulce latky (kosti, necistoty,
pdvodci onemocneni)
4.2.3 B,F,CH - rozmnozenie MO, kontaminacia - dodrziavanie technologického postupu,

Cista priprava
(krajanie, mletie,
plnenie napliami,
Spikovanie,
obalovanie...)

zo zariadeni, naradi, rukou
pracovnikov, pracovnych pléch

- zdroj kontaminacie ostatnych
potravin, pokrmov, pracovnych
pléch, naradia

- zbytky sanitaénych prostriedkov

hygieny pracovnikov, sanitacného
planu,

plynulosti vyroby
- prevencia krizovej kontaminacie
(zakryté hrnce manipulacii so surovym

mé&som, vymedzené pracovisko,
naradie,

plochy, hygiena ruk pracovnikov)
- dékladné oplachnutie pracovnych pléch
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4.2.4 B,F - rozmnozenie MO - dodrziavanie technologického postupu,
Priprava ostatnych - kontaminacia z prostredia, zo za- | plynulosti vyroby, hygieny

potravin riadeni, z naradi, z pracovnikov pracovnikov, sanita¢ného planu

4.2.5 B,CH - prezitie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu

Tepelna Uprava

MO, spor, nedostato¢na inaktivacia
termostabilnych toxinov
(pri netiplnom rozmrazeni
hydiny alebo u velkych kusov
madsa se zvy$i nebezpecie ne-
Uplného tepelného
dohotovenia)

- tvorba toxickych chemickych
latok

(doby, teploty)
- likvidacia nevhodnych pokrmov (pripéle
né, zrazené....)

4.3 Mdsové vyrobky (idené mdsa, parky, salamy aj.), syry

4.3.1 B,F - rozmnozenie MO, kontaminacia - dodrziavanie technologického postupu,
Cista priprava zo zariadeni, z naradi, z ruk plynulosti vyroby, hygieny

(krajanie, pracovnikov, z prostredia pracovnikov, sanita¢ného planu
obalovanie)

4.3.2 Priprava (viz. 4.2.4)

ostatnych potravin

4.3.3 B,CH - prezitie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu

Tepelnd Uprava

MO, spor, nedostato¢na inaktivacia

termostabilnych toxinov

- tvorba toxickych chemickych
latok

4.4 Zelenina, zemiaky, huby, ovocie
- pouzitie pre dalSiu kuchynskd Upravu (prisada, polotovar, rozpracovany pokrm )
- pouzitie ako zakladna &ast pokrmu
- pouzitie ako priloha k pokrmom

4.4.1 Priprava

- sterilizované potraviny, kompoty, pretlaky

priemyslovo - zmrazené potraviny

spracovanych - suSené, kandované potraviny

potrain - mlie¢ne kvasené, nakladané potraviny

4.4.1.1 Pripadné B - rozmnozenie MO - dodrziavanie postupu pre

rozmrazenie rozmrazovanie a plynulosti vyroby
4.4.1.2 (viz. 3.3)

Otvéranie obalov

4.4.1.3 B,F - kontaminacia z prostredia, - dodrziavanie technologického postupu,

Vybalenie
z obalov, scedenie
nalevu

z pracovnikov

plynulosti vyroby, hygieny pracovnikov,
sanitac¢ného planu

4.4.2 Priprava Cerstvych potravin

4.4.2.1 B,CH,F - kontaminacia z prostredia, - dodrziavanie sanita¢ného planu
Hruba priprava zariadenia - oddelené pracovisko, plynulost vyroby
(oplachnutie, - kontaminacia z pracej vody - odstrafiovanie neziaducich latok,
Skrabanie, lUpanie, - pritomnost neziaddcich latok, dokladné ocistenie
krajanie, opranie ) MO
4.4.2.2 B,F - kontaminacia zo zariadenia, - dodrziavanie sanita¢ného planu,
Cista priprava z prostredia, z naddania, z ruk hygieny pracovnikov,
(krajanie, pracovnikov - oddelené pracovisko, plynulost vyroby
strihanie) - zdroj kontaminacie (neocistené
a kuchynsky upravené potraviny)
4.4.3 B - prezitie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu

Tepelnéd Uprava

MO, spor, nedostato¢na inaktivacia
termostabilnych toxinov

(doba varenia, dostato¢nost
prevarenia)

4.5 Ryza a dalsie obilniny, cestoviny, obilné vyrobky, boboviny a s6jové vyrobky
- pouzitie pre dalSiu kuchynskd Upravu (prisada, polotovar, rozpracovany pokrm)

- pouzitie ako zakladna &ast pokrmu
- pouzitie ako priloha k pokrmom

4.5.1

Priprava
(preberanie,
macanie,
preplachnutie,
sparenie,
presievanie)

B,CH,F

- rozmnozenie MO

- kontaminacia zo zariadeni,

naradia, pracovnikov, vody

- pritomnost antinutri¢nych latok
pri pouziti vyluhu (béboviny)

- mechanické necistoty, skodci

- dodrziavanie technologického postupu,
hygieny pracovnikov, sanita¢ného planu
- pouzivanie pitnej vody
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4.5.2 B,CH - prezitie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu
Tepelna Uprava MO, spor, nedostato¢na inaktivacia (doba varenia, dostato¢nostprevarenia)
(varenie, dusenie) termostabilnych toxinov
- pritomnost antinutri¢nych
a toxickych latok (b6boviny)
4.5.3 B - kontaminacia preplachovou - pouzivanie pitnej vody

Scedenie, pripadne
preplachnutie

vodou

4.6 Prilohové zemiaky a Zeml'ové knedli¢ky, vyrobky zo zemiakového cesta - polotovary
- pouzitie pre dal$iu kuchynsku Upravu (prisada, polotovar, rozpracovany pokrm)

- pouzitie ako zakladna &ast pokrmu
- pouzitie ako priloha k pokrmom

4.6.1 Priprava

4.6.2
Tepelna Uprava

B

- prezitie vegetativnych foriem
MO, spor, nedostato¢na inaktivacia
termostabilnych toxinov

- dodrziavanie technologického postupu
(doba varenia, dostato¢nost
prevarenia)

4.7 Vajce a vajecné pokrmy
- pouzitie pre dalSiu kuchynskd Upravu
- pouzitie ako zdkladna &ast pokrmu

- dodrzZiavanie systému evidencie
denného odberu vajec z vlastnych sliepok
(rozhodnutie SVS NMnV)

4.7.1 Cerstvé (Skrupinové) vajcia

4.7.1.1 Vytlkanie B,F - pritomnost patogénnych baktérii | - dostato&né tepelné spracovanie

vajec - pritomnost Glomkov $krupiniek v dalSom kroku
- vytlkanie po malych davkach, poucenie

pracovnikov, dostato¢né osvetlenie

4.7.1.2 B - pritomnost patogénnych baktérii, | - dostatocné tepelné spracovanie

Manipulécia moznost kfizovej kontaminacie v dalSom kroku

s vaje¢nou hmotou ostatnych potravin - dodrzanie priestorového oddelenia
hmoty, dodrzanie technologického
postupu, dodrzanie spravnej hygienickej
praxe

4.7.2 Priprava (viz 4.2.4)

ostatnych potravin

4.7.3 B,CH - - prezitie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu

Tepelna Uprava

MO, spor, nedostato¢na inaktivacia

termostabilnych toxinov

- kontaminacia vyrobku surovymi
vajcami pri dohotoveni (prisada,
zapekanie, potieranie povrchu)

- pritomnost antinutri¢nych latok
(surové vaijce)

(dostato¢na tepelnd Gprava, nepridavat
surové vajecné obsahy do vyrobkov,
ktoré sa dalej tepelne neupravujd)

4.8 Priemyslové polotovary, dehydrované vyrobky, polievkové

pripravky

4.8.1 B,F - rozmnozenie MO, kontaminacia - dodrziavanie technologického postupu
Priprava a z prostredia, pracovnikov, od vyrobcu, plynulosti vyroby,

zmie$anie prisad zariadenia, priddvanych potravin hygieny pracovnikov, sanitatného planu
4.8.2 B - prezitiie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu

Tepelna Uprava

MO, spor, nedostato¢na inaktivacia
termostabilnych toxinov
- kontaminacia MO

od vyrobcu (teplota, doba spracovania,
davkovanie)

- prisady pridavané v poslednej fazi
tepelnej pripravy dostato¢ne tepelne
opracované

4.9 PouzZivanie tu

kov a olejov

4.9.1
Tepelnd Uprava

CH

- tvorba toxickych a antinutri¢nych
produktov ( prehrievanie a
prepalovanie tukov)

- dodrziavanie technologického postupu

- kontroly zmyslové (vona, farva, dym)

- tuky nesmu byt zahiate nad +180°C,
pokial nestanovi vyrobca inak

- vymena tuku pri zmene zmyslovych
znakov

4.10 Kombinované pokrmy

4.10.1.1 Priprava z
potravin tepelne
neopracovanych

(postupy priprav vid. 4)

4.10.1.2 Priprava z | (postupy |- sekundarna kontaminacia - dodrziavanie technologického postupu,
potravin tepelne priprav z prostredia, naradie, zariadenie, | plynulosti vyroby, sanita¢ného planu,
spracovanych vid. 4) pracovnikov hygieny pracovnikov

(manipulacia po - rozmnozenie MO - vhodna Uschova rozpracovanych
tepelnej Uprave) pokrmov

4.10.2 B,F - sekundarna kontaminacia - dodrziavanie technologického postupu,

Pripadné zmieSanie

z tepelne neopracovanych potravin
- kontaminacia z pracovnikov,

plynulosti vyroby, sanitacného planu,
hygieny pracovnikov
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zariadenia, naradia
- rozmnozenie MO

4.10.2
Tepelna Uprava

- prezitie vegetativnych foriem
MO, spor, nedostato¢na inaktivacia
termostabilnych toxinov

- kontaminacia MO

- dodrziavanie technologického postupu
- prisady pridavané v poslednej faze

tepelnej pripravy treba dostato¢ne
tepelne spracovat

4.11 Sladké pokrmy

4.11.1 Priprava (postupy

zékladnej hmoty priprav

- z tvarohu, vid. 4)

obilnin, cestovin,

zemiakov, mucne

4.11.1.1 (vid.4.6.2)

Spracovanie ciest

4.11.1.2 (vid.4.6.3)

Priprava naplini

4.11.1.3 (vid.4.6.4)

Zrenie, kysnutie

4.11.1.4 (vid.4.6.5)

Delenie a

tvarovanie

4.11.1.5 (vid.4.10.2)

ZmieSanie prisad

4.11.2 B - prezitie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu

Tepelnéd Uprava MO, spér, nedostatocnd inaktivacia | (doba, teplota), dostato¢nost
termostabilnych toxinov prevarenia,

(varenie, pecenie, - kontaminacia MO (vajce) prepecenia

smazenie,

zapekanie)

4.11.3 Priprava B,F - prezitie vegetativnych foriem - dodrziavanie technologického postupu,

krémov

MO, spor, nedostato¢na inaktivacia
termostabilnych toxinov
- sekunddrna kontaminacia

plynulosti vyroby, sanitacného planu,
hygieny pracovnikov

4.12 Vyroba teplych napojov

4.12.1 Tepelna B - prezitie vegetativnych foriem MO | - dodrziavanie technologického postupu

Uprava tekutiny

4.12.2 Zaliatie, B,F - kontaminacia z potraviny, - dodrziavanie technologického postupu,
sparenie, vyluho- zariadeniai, prostredia, sanita¢ného planu, hygieny pracovnikov
vaniie, miesanie pracovnikov

5. Voda B,CH,F - kontamindcia vody - voda splfiuje poziadavky na pitnd vodu

6. Zaobchadzanie s pokrmami po tepelnej Gprave

6.1 Pokrmy bez konecnej Upravy (polievky, omacky)

6.1.1 Uschova B,F - vykli¢enie spér, rozmnoZenie - Uschova v teplom stave, ¢o najkratSiu
v teplom stave MO, tvorba toxinu dobu zdrzania
- sekundarna kontaminacia - zakryté nadoby, Uschova vo vyrobnych
zariadeniach
6. 2 Pokrmy s konec¢nou Upravou (krdjanie, mieSanie, mixovanie)
6.2.1 Konec¢na B,F - vykli¢enie spér, rozmnoZenie - udrzanie teploty nad +70 °C
Uprava MO, tvorba toxinu - Co najkratSia doba zdrzania
- sekundarna kontaminacia - dodrziavanie hygieny pracovnikov,
MO (naradie, plochy, ruky sanita¢ného planu, vymedzenie pracovnej
pracovnikov, utierky) plochy, naradie
6.2.2 B - vykli¢enie spo6r, rozmnozenie - Uschova v teplom stave, ¢o najkratSiu
Uschova v teplom MO, tvorba toxinu dobu zdrzania
stave - sekundarna kontaminacia - zakryté nadoby, Uschova vo vyrobnych
zariadeniach, dodrzZiavanie sanita¢ného
planu
6.3.1 Konecna B,F - vykli¢enie spo6r, rozmnozenie - ¢o najkratSia doba zdrzania
Uprava MO, tvorba toxinu - dodrziavanie hygieny pracovnikov,
- sekundarna kontaminacia sanita¢ného planu, vymedzenie pracovnej
MO (naradie, plochy, ruky plochy, naradie
pracovnikov, utierky)
6.3.2 Pripadné B - prezitie vegetativniyh foriem MO | - dodrzZiavanie postupu pre regeneraciu,
dohriatie na dosiahnutie bezpec¢nych teplot
teplotu vydaja
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7. Vydaj a
uchova
pokrmu

B, F - vykli¢enie spor, rozmnozenie
MO, tvorba toxinu
- sekunddrna kontaminacia

- Uschova v teplom stave, ¢o najkratSiu
dobu zdrzanie pri vydaji

- prevencia sekundarnej kontaminacie
pri

vydaji (vydajné zariadenia, naradie,
pracovnici, spotrebitel, mechanické
necistoty)

7.1 Nevydané
pokrmy

B - vykli¢enie spor, rozmnozenie
MO pri prekroleni lehoty

- likvidacia nevydaného teplého pokrmu
po ukonceni vydaja

8.A STANOVENIE KRITICKYCH BODOV

Na zdaklade analyzy rizik a posudenia Urovne zotavajlcej praxe boli v celom procese
vyroby teplych pokrmov urené kritické bod

Krok Nebezpecdie Je identifikované|Zdovodnenie rozhodnutial| CCP/CP
nebezpecdie o vyznamnosti
vyznamné? nebezpedia
(Ano/Nie)

1.
Prijem potravin

- kontaminacia MO

- choroby rastlin, Skodci

- kontaminéacia chemickymi
latkami (mykotoxiny, rezidua

- moznost ohrozenia zdravot
nej nezadvadnosti vyrobku

manipulaénych prostriedkov
(hrnce, pradlo, obalovy
material)

chemickych latok, tazké kovy, ANO v pripade prijmu kontami- cp
prirodzené toxické latky) novanych surovin
- kontaminacia mechanickymi
nedistotami
1.1 - rozmnozenie MO
Transport - kontamindcia z prostredia NIE _ _
potravin do pracovnikmi
skladov
2. Skladovanie
2.1 - rozmnozenie MO
Skladovanie - vznik rozkladnych produktov,
potravin Zltnutie tukov - dodrziavanie skladovacich
- nadrast prirodzenych toxickych ANO podmienok je bariérou cp
latok, mykotoxinov proti narastu MO, hlavne
- Skodci u chladenych potravin
- kontaminacia nezluditelnymi
potravinami, z prostredia
2.2 - kontaminacia potravin z odpadu,
Skladovanie detergentov, prepravnych obalov
ostatnych - rozmnoZenie MO
materialov - kontamindcia Cistych NIE - -

3. Vydaj potravin do vyroby

3.1
Odmeriavanie,

- rozmnozenie MO
- kontaminécia z prostredia,

- zdroj kontamindcie pracovnych

pléch

P ; . ) . : , NIE - -
\vazenie, delenie zariadenia, naradia, pracovnikov
potravin
3.2 - kontaminacia z prostredia
Presun potravin [ zdroj kontamindcie ostatnych
na vyrobne potravin a pokrmov (z neociste-
- p s o , NIE - -
pracovisko nych potravin, pévodnych obalov
- papierové prelozky, kartony od
hydiny)
3.3 - zbytky obalu, ¢repiny, spony,
Otvaranie obalov | kovové piliny NIE } )

4. Priprava a vyroba teplych pokrmov

4.1 Polievky, omacky, stavy k misam

4.1.1
Priprava potravin

- rozmnoZenie MO
- kontaminacia z naradia, zariadenia, NIE

prostredia, pracovnikov
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- Ulomky kosti (vyvar)

masa sa zvySsi nebezpecenstvo
neuplného tepelného doho-
tovenia)
- tvorba toxickych chemickych
latok

a dizky jeho pdsobenia
pred podanim pokrmu

4.1.2 - rozmnozenie MO
MieSanie - kontaminécia z naradia, prostredia, NIE - -
zariadenia, pracovnikov
4.1.3 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelna Uprava MO, spor, nedostato¢na NIE ) B
inaktivacia termostabilnych
toxinov
4.1.4 - kontamindacia MO
Dohotovenie - kontaminacia mechanickymi NIE - -
necistotami
4.2 Vysekové midso, hydina, ryby, zverina a drobky
4.2.1 - rozmnozenie MO - pri nedostate¢nom
Rozmrazovanie [ zdroj kontamindcie ostatnych rozmra-
potravin (z odkvapkavajlcej vody, zeni moze dojst pri
z ploch pre rozmrazovanie) ANO tepelnej Uprave cpP
k premnozeniu MO
nasledkom nedokonalého
tepelného opracovania
4.2.2 - rozmnozenie MO, kontaminacia z
Hruba priprava prostredia, naradie, z pracovnikov
- zdroj kontamindcie ostatnych NIE ) )
potravin
- neziaduce latky (kosti, necisto-
ty, pbvodci onemocneni)
4.2.3 - rozmnozenie MO, kontaminacia zo
Cista priprava zariadeni, naradi, ruk pracovnikov,
pracovnych ploch
- zdroj kontaminacie ostatnych NIE - -
potravin, pokrmov, pracovnych
pléch, naradi
- zbytky sanitanych prostriedkov
4.2.4 - rozmnozenie MO
Priprava - kontaminacia z prostredia, zo NIE ) B
ostatnych zariadenia, z naradia, z pracovnikov
potravin
4.2.5 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelnd Uprava MO, spoér, nedostatocna
inaktivacia termostabilnych Cvi . N
toxinov pri nedplnom rozmrazeni - ucinna meto_da gllmlpaue
hydiny alebo pri velkych kusoch poctu Mvo pri zaisten
ANO dostatocne vysokej teploty CP

4.3 Masné vyrobky (udené masa, parky, salamy aj.), syry

z obalu, scedenie
nalevu

4.3.1 - rozmnozZenie MO, kontaminacia zo
Cista priprava zariadenia, z naradia, z rik NIE - -
pracovnikov, z prostredia
4.3.2 (viz. 4.2.4)
Priprava ) B
ostatnych NIE
potravin
4.3.3 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelna Uprava MO, spor, nedostato¢na inakti-
vacia termostabilnych toxinov NIE - -
- tvorba toxickych chemickych
latok
4.4 Zelenina, zemiaky, huby, ovocie
4.4.1 Priprava priemyselne spracovanych potravin
4.4.1.1 (viz. 3.3) NIE _ ~
Otvéaranie obalov
4.4.1.2 - kontaminécia z prostredia
Vybalenie pracovnikmi NIE } _
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4.4.2 Priprava Cerstvych potravin

4.4.2.1 - kontamindcia z prostredia,
Hruba priprava zariadenia
(oplachnutie, - kontaminacia z pracej vody NIE ) B
Skrabanie, - pritomnost neziadlcich latok,
IUpanie, MO
okrajanie)
4.4.2.2 - kontaminacia zo zariadenia,
Cista priprava z prostredia, z naradia, z rik
(krdjanie) pracovnikov NIE - -
- zdroj kontaminacie (neocistené
X kuchynsky upravené potr.)
4.4.3 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelnd Uprava MO, spoér, nedostatocna NIE ) B
inaktivacia termostabilnych
toxinov
4.5 RyzZa a d'alSie obilniny, obilné vyrobky, cestoviny, boboviny a s6jové vyrobky
4.5.1 - rozmnozenie MO
Priprava - kontaminiacia zo zariadeni, naradia,
pracovnikov, vody NIE - -
- pritomnost antinutri¢nych latok
- mechanické nedistoty, Skodcovia
4.5.2 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelna Uprava MO, spor, nedostato¢na
inaktivacia termostabilnych
‘ NIE - _
toxinov
- pritomnost antinutri¢nych
a toxickych latok
4.5.3 - kontaminacia preplachovanou
Scedenie, vodou
pripadne NIE - -
preplachnutie
vodou
4.6 Prilohové zemiakové a Zeml'ové knedliky, vyrobky zo zemiakového cesta - polotovary
4.6.1
Priprava
4.6.2 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelnd Uprava MO, spoér, nedostatocna NIE ) B
inaktivacia termostabilnych
toxinov
4.7 Vajce a vaje¢né pokrmy
4.7.1 Cerstvé (Skrupinové) vajcia
4.7.1.1 - pritomnost patogénnych baktérii
Vtikanie vajec | pritomnost Glomkov $krupiniek NIE - -
4.7.1.2 - pritomnost patogénnych bakté-
Manipulacia rif, moznost kfizovej kontami- NIE } _
s vajecnou nacie ostatnych potravin
hmotou
4.7.2 Priprava (viz 4.2.4) NIE ) B
ostatnych potr.
4.7.3 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelna Uprava MO, spor, nedostato¢na
inaktivacia  termostabilnych . G&inna metoda eliminécie
i E(OX'?OV. ‘cia vWrobk _ ] poctu MO pri zaisteni
vaj?:grﬁrqp;piaggah;glg\?en? Z/pls‘lus ;odvaym| ANO dqstatoéne vysokej teploty CP
! ) i ! a dizky jeho p&sobenia pred
zapekanie, potieranie povrchu podanim pokrmu
- pritomnost antinutri¢nych latok
4.8 Priemyslové polotovary, dehydrované vyrobky, polievkové pripravky
4.8.1 - rozmnoZenie MO, kontaminacia
Priprava a z prostredia, pracovnikov, zariadeni, NIE - -
zmieSanie prisad |priddvanych potravin
4.8.2 - prezitie vegetativnych foriem NIE - -
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Tepelnd Uprava

MO, spér, nedostatocna
inaktivacia termostabilnych
toxinov

- kontamindcia MO

4.9 Pouzivanie

tukov a olejov

4.9.1

- tvorba toxickych a antinutric¢-

vstupnych surovin, Cistotu
predmetov prichddzajlcich

Tepelnd Uprava nych produktov NIE
4.10 Kombinované pokrmy
4.10.1.1 (postupy priprav viz 4)
Priprava z NIE _ _
potravin tepelne
neopracovanych
4.10.1.2 - sekunddrna kontaminacia
Priprava z z prostredia, naradia, zariadenia, NIE ) B
potravin tepelne |pracovnikov
opracovanych - rozmnozenie MO
4.10.2 - sekunddrna kontaminacia z te-
Pripadné pelne neopracovanych potravin
zmieSanie - kontaminacacia z pracovnikov, NIE - -
naradia, zariadenia
- rozmnozenie MO
4.10.3 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelnd Uprava MO, spér, nedostatocna
inaktivacia termostabilnych NIE - -
toxinov
- kontamindacia MO
4.11 Sladké pokrmy
4.11.1 Priprava (viz 4)
zakladnej hmoty
- z tvarohu, NIE - -
obilnin, cestovin,
zemiakov, mucne
4.11.1.1 (viz 4.6.2)
Spracovanie NIE - -
cesta
4.11.1.2 (viz 4.6.3) NIE i i
Priprava naplini
4.11.1.3 (viz 4.6.4) NIE i i
Zrenie, kysnutie
4.11.1.4 Delenie | (viz 4.6.5) NIE } _
a tvarovanie
4.11.1.5 (viz 4.10.2) NIE _
ZmieSanie prisad
4.11.2 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelna Uprava MO, spor, nedostato¢na
(varenie, inaktivacia termostabilnych NIE - -
pecenie, toxinov
smaz, zapekanie)|- kontaminacia MO (vajce)
4.11.3 Priprava |- prezitie vegetativnych foriem
krémov MO, spér, nedostatocna
inaktivacia termostabilnych NIE - -
toxinov
- sekundarna kontamindcia
4.12 Vyroba teplych napojov
4.12.1 - prezitie vegetativnych foriem
Tepelna Uprava MO
NIE - -
4.12.2 - kontamindcia z potravin,
Zaliatie, zariadenia, prostredia, pracovnikov
sparenie, NIE - -
vyluhovanie,
mieSanie
5. Voda - kontaminacia vody - zdravotnd nezavadnost
ANO vody je dbélezitd pre olistu cp
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do styku s potravinami a

pre pouzitie do pokrmov

6. Nakladanie s

pokrmami po tepelnej Gprave

6.1 Pokrmy bez konecnej Upravy (polievky, omacky)

6.1.1 - vykli¢enie spér, rozmnoZenie - pri poklese teploty pokrmu

Uschova MO, tvorba toxinu moznost prezitia,

v teplom stave |- sekundarna kontaminacia ANO pomnoie- ) ccp
nia a prenosu patogénnych
MO - vyznamna prekazka
uplatnenia patogénov

6. 2 Pokrmy s konec¢nou Upravou (krajanie, mieSanie, mixovanie)

6.2.1 - vykli¢enie spor, rozmnozenie

Konecna Uprava | MO, tvorba toxinu

- sekundarna kontaminacia NIE - -
MO (naradie, plochy, ruk
pracovnikov, utierky)

6.2.2 - vyklicenie spor, rozmnozenie - pri poklesu teploty pokrmu

Uschova MO, tvorba toxinu moznost prezitia,

v teplom - sekundarna kontaminacia ANO pomnoie- ) ccp

stave nie a prenos patogénnych
MO - vyznamna prekazka
uplatnenia patogénov

6.3 Pokrmy s konec¢nou Upravou (prilohové knedlicky)

6.3.1 Kone¢nd |- vykli¢enie spor, rozmnozenie

Uprava MO, tvorba toxinu

- sekunddrna kontaminacia NIE - -
MO (naradie, plochy, ruk
pracovnikov, utierky)

6.3.2 Pripadné |- preZitie vegetativnych foriem MO

dohriatie na

teplotu vydaja NIE - -

7. - sekundarne kontaminacie - pri poklesu teploty pokrmu

Vydaj a -vykli¢enie spor, rozmnozenie MO, moznost prezitia,

ischova tvorba toxinu pomnoze-

v teplom stave ANO nia a prenosu patogénnych ccp
MO - vyznamna prekazka
uplatnenia patogénov

7.1 Nevydané - vykli¢enie spor, rozmnozenie _

pokrmy MO pri prekroleni lehoty NIE )
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9.A STANOVENIE ZNAKOV A HODNOT KRITICK?CH ME,DZf, STANOVENIE
POSTUPU SLEDOVANIA, STANOVENIE NAPRAVNYCH OPATRENI A
VERIFIKACNYCH POSTUPOV PRE KAZDY KRITICKY BOD

Vyrobna | Sledovany Kritické Postup Frekvencia Napravne Overenie
operaci znak medze sledovania sledovania opatrenia metody
a v kritickom
bode
1. - teplota - teplota - meranie teploty |- meranie - regeneracia tj. - kontrola
Uschova |- dizka min.+65 zloZiek pokrmov | jednotlivych | pozastavenie nadriadenym
v teplom | Uschovy °C - dlzka | vpichovym Casti expedicie - overovanie
stave jednotlivych | Gschovy teplomerom (v pokrmov u a dohriatie na prevadzkové
zloziek max. 4hod |jednom vSetkych pozadovanu teplotu | ho
pokrmov po vyhrievanom jedal (mozno pri poklese | vpichového
tepelnej kupeli zmerat denného na min. teplotu teplomeru
Uprave jednu polievku, jedalnic¢ka 1x | +50°C po dobu (1x za rok)
jednu prilohu, za hodinu max. 1hod.), - poucenie
jednu omacku) v priebehu v ostatnych zodpovednej
vydaja pripadoch likvidacia |osoby
pokrmu
- v pripade
nezvladnutého
stavu (havarijna
situacia), trvajucého
dlhsie nez 2hod., je
nutna likvidacia
pokrmu

B. STUDENE POKRMY

3.C POPIS VYROBKOV

Druh vyrobkov:

Studené pokrmy:
Salaty, syry, udeniny, Sunka, udeny losos, anglicky
roastbeef, krevetovy koktail

Charakteristika druhov
vyrobkov:

Studené pokrmy su potraviny kuchynsky upravené
ku konzumacii za studena a uchovavané v chlade
po dobu uvedenia do obehu a po dobu prepravy

a rozvozu.

Urcenie vyrobkov:

Ponukanie a podavanie ku konzumacii v stravovacej
sluzbe.

Mikrobiologické poziadavky:

Podla prilohy &. 2 k vyhlaske ¢. 137/2004 Sb.

Chemické poziadavky:

Podla prilohy &. 3 k vyhlaske €. 137/2004 Sb.

Nazvy vyrobkov, zoznam
pouzivanych potravin,
charakteristiky vyrobkov,
technologické postupy:

Vsetky parametre uvedené v receptarach .

Mikrobicidné, mikrobistatické
osetrenie:

Udrziavanie nepretrzitého chladiarenského retazca
od prechladenia surovin po expedicii vyrobkov.

Dodavatelia pouzivanych
potravin:

Vid. zoznam dodavatelov.

Sposob pouzitia:

Studené pokrmy su urcené k priamej spotrebe.

Doba spotreby, skladovacie
podmienky:

Salaty: 24 hodin, do +8°C,
zachladené pokrmy do 5 dni pri +4°C alebo podla
pokynov vyrobcu.

4.C ZISTENIE OCAKAVANEHO POUZITIA VYROBKU

Vyrobky su urcené Sirokému okruhu spotrebitelov. SU vydavané a konzumované priamo

v objekte prevadzky poskytujlcej stravovacie sluzby. Nie je vymedzena skupina

spotrebitelov, pre ktor( by bola spotreba obmedzena. Moznost nevhodného pouZitia
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vyrobku s naslednym ohrozenim spotrebitefov: v pripade nevhodného skladovania
vyrobku moznost premnozenia mikroorganizmov a ohrozenie zdravia spotrebitela.

5.C DIAGRAM VYROBNEHO PROCESU

1
1. Prijem potravin

[ [
2. Skladovanie
[ [

3. Vydaj potravin do
vyroby

I I /
\l—.

4, Priprava
a vyroba teplych
pokrmov

6. Uchova v teplom
stave

AN /
7. Vydaj
\Y4

5. Voda

Podrobné clenenie jednotlivych krokov obecného diagramu vyroby

1. Prijem surovin
Suroviny

- chladené

- zmrazené

- ostatné

2. Skladovanie surovin
Sklady

- suché

- chladené

- mraziace

- priru¢né

3. Vydaj surovin do vyroby

. Priprava a vyroba studenych pokrmov

1 Zelenina

1.1 Cista priprava zeleniny (krajanie, struhanie)

1.2 Uschova v chlade

.2 Sterilizované suroviny (zelenina, huby)

.2.1 Predchladenie surovin

4.2.2 Otvaranie obalov

4.2.3 Vyklopenie z obalu a scedenie nalevu

4.2.4 Uschova v chlade (nespotrebovany obsah konzerv urcenych pre studena kuchynu
NEUCHOVAVAT V PLECHOVKACH !!!, preklopit do ndhradného uzatvaratelného obalu

4
4
4
4
4
4

4.3 Nalevy (octovy nalev)
4.3.1 Davkovanie surovin
4.3.2 ZmieSanie s vodou, rozpustenie
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4.4 Lupanie a krajanie udenin
4.5 Lupanie, krajanie a striahanie syrov
4.6 Krajanie peciva
4.7 Krajanie varenych vajec
4.8 Pokrmy z tepelne neopracovaného masa a udené potraviny
5. Voda
6. Priprava finalneho vyrobku (miesanie, dochutenie atd'..)
7. Studené napoje
8. Uschova v chlade

9. Vydaj
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6.C POTVRDENIE DIAGRAMU VYROBNEHO PROCESU V PREVADZKE

Diagram vyrobného procesu bol overovany v prevadzke a na zaklade zistenych rozdielov
bol upraveny a doplneny tak, aby zodpovedal skuto¢nosti.

Overenie diagramu vyrobného procesu urobili ¢lenovia timu HACCP a potvrdzuju jeho
zhodu s realnou situacou v prevadzke.

*) potvrdenie aktualni €élenovia timu HACCP - posledna strana

7.C ANALYZA NEBEZPECIA A OVLADACIE OPATRENIA

7.C.1

Analyza mikrobiologického nebezpecia

Studené pokrmy sU vyrabané z tepelne opracovanych i tepelne neopracovanych
surovin a su urcené k rychlej spotrebe.
Zdravotna nezavadnost tychto vyrobkov je zaistovana:

®  pouzitim kvalitnych surovin

®  prevenciou krizovej kontaminacie pri dalSej Uprave
®  neprerusenim chladiarenského retazca

®  okamzitou spotrebou este v dni vyroby

7.C.2 Analyza chemického nebezpecia
- vid' kapitola 7.A
7.C.3 Analyza fyzikalneho nebezpecia
- vid' kapitola 7.A
7.C.4 Analyza nebezpecia podl'a diagramu vyrobného procesu
Cislo kroku Typ
Vyrobna operacia nelétiaazpe Nebezpecdie Ovladacie opatrenie
1. B,CH,F - kontaminacia MO - spolahllivy dodavatel
Prijem surovin - kontaminacia chemickymi - dokladné kvalitativne prevzatie
latkami (mykotoxinmi, reziduami | - (zmyslové hodnotenie, kontrola
chemickych latok, tazkymi neporusenia obalu, overenie zaruc¢nej
kovmi, prirodzenymi toxickymi doby, meranie teploty surovin)
latkami) - prednostny nakup priemyslovo spracova-
- kontaminacia mechanickymi nych potravin
necistotami
2. B,CH,F - rozmnozenie MO - dodrZiavanie skladovacich podmienok
Skladovanie - narast prirodzenych toxickych (teplota, vihkost, zaru¢na doba),
surovin latok, mykotoxinov - dodrZiavanie podmienok Uschovy
- Skodci nespotrebovanych obsahov
sklady - kontaminacia nezlucitelnymi spotrebitelskych baleni
-suché potravinami, z prostredia (priru¢né sklady)
- chladené - FIFO metdda, velka obratkovost, mini-
- mraziace malne zésoby
- priru¢né - vizudlne kontroly skladov (pasce, obaly,
vyparniky, ventilatory)
- dodrziavanie zasad nezlucitelnosti
niektorych kategorii potravin
- zakrytie nezabalenych potravin
- dodrziavanie sanita¢ného planu
3. B,F - kontaminacia z prostredia - dodrziavanie sanita¢ného planu
Vydaj surovin do - zdroj kontamindacie ostatnych - plynulost presunu
vyroby surovin - pouzivanie vhodnych manipulaénych na-
dob, presun podla zlU&itelnosti

4. Priprava a vyroba studenych pokrmov

4.1 Zelenina

4.1.1

Cista priprava
zeleniny (krajanie,
strihanie)

B,F

- kontaminacia zo zariadenia,
prostredia, naradia, ruk
pracovnikov

- zdroj kontaminacie (neocistené
x kuchynsky upravené potraviny)

- dodrziavanie sanitacného planu
- osobna hygiena pracovnikov
- oddelené pracovisko, plynulost vyroby
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4.1.2
Uschova v chlade

B, F

- rozmnozenie MO
- kontaminacia z prostredia

- dodrziavanie skladovacich podmienok
(teplota, doba)
- dodrziavanie sanita¢ného planu

4.2 Sterilizované suroviny

4.2.1 Nebolo definované
Predchladenie
surovin
4.2.2 B,F - zbytky obalu, ¢repiny, spony, - vizudlna kontrola, opatrnost pri
Otvaranie obalov - kovové piliny manipulacii

- zdroj kontamindcie pracovnych - dodrziavanie sanita¢ného planu,

pléch vymedzené pracovisko vo vyrobe

4.2.3 B,F - kontamindcia z prostredia, - dodrziavanie technologického postupu,
Vyklopenie - pracovnikov - plynulosti vyroby, hygieny pracovnikov,
z obalov a - sanita¢ného planu
scedenie nalevu
4.2.4 B - rozmnozenie MO - dodrZiavanie skladovacich podmienok

Uschova v chlade

- kontaminacia z prostredia

(teplota, doba)
- dodrziavanie sanitacného planu

4.3 Nalevy (octovy nalev)

4.3.1 B, F - kontaminacia z prostredia - pouzivanie ¢istych pracovnych pomoécok,
Davkovanie dodrziavanie osobnej hygieny pracovnikov
surovin
4.3.2 - kontaminacia vodou - pouzivanie pitnej vody
ZmieSanie - kontaminacia z prostredia - pouzivanie Cistych pracovnych pomécok
s vodou, - dodrziavanie osobnej hygieny
rozpustenie pracovnikov
4.4 - 4.7 B, F - krizova kontaminacia - pouzivanie Cistych pracovnych pomécok
Lapanie a - rozmnozenie MO - dodrziavanie osobnej hygieny
krajanie adenin, - prezitie MO pracovnikov
syrov, pediva, - dodrziavanie plynulosti vyroby a technolo
varenych vajec gického postupu
4.8 B, F - VYZNAMNE EPIDEMIO- - pouzivvanie &istych pracovnych pomdcok,
Pokrmy LOGICKE RIZIKO !!! dodrziavanie osobnej hygieny pracovnikov
z tepelne - krizovaa kontaminacia - dodrZiavanie plynulosti vyroby a technolo
neopracovaného - rozmnozenie MO gického postupu
masa a udené - prezitie MO - pouzitie iba zdravotne nezavadnych
potraviny (udeny - kontaminacia z prostredia potravin
losos, roastbeef, - technolédgia pripravy a podmienky
krevetovy uvedenia do obehu musia zaistit
koktail) zdravotn( nezavadnost pokrmu
- vyroba bezprostredne pred konzumaciou
- priprava kvalifikovanym personalom
- pripravovat a podavat iba na
zaklade jednotlivych objednavok
spotrebitel’a 11!
5. Voda B,CH,F - kontaminacia vody - voda splna poziadavky na pitnt vodu
6. B, F - rozmnozenie MO - dodrziavanie plynulosti vyroby
Priprava - krizova kontaminacia - pouzivanie Cistych nadob, nastrojov
finalneho salatu a pomécok, dodrziavanie osobnej hygieny
(miesanie, pracovnikov
dochutenie atd'.)
7. B,CH,F - rozmnozenie MO - zaistenie spravnej sanitacie hrncov a
Studené napoje - kontaminacia cistiacimi technologického zariadenia
prostriedkami, tlomky hrncov - pouZitie neposkodenych hrncov
8. B - krizové kontaminacia - dodrziavanie skladovacich podmienok
Uschova v chlade - rozmnozenie MO (teplota, doba)
9. B,F - rozmnozenie MO - Uschova pri chladiarenskej teplote behom
Vydaj - kontaminécia z prostredia vydaja, Cisté prostredie

8.C STANOVENIE KRITICKYCH BODOV
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Krok Nebezpecie Je identifikované Zdovodnenie ccp/CP
nebezpedie rozhodnutia o
vyznamné? vyznamnosti
(Ano/Nie) nebezpecdia
1. - kontaminacia MO
Prijem surovin |- k’ontanfnnaaa chemlckyml . mo3nost ohrozenia
latkami (mykotoxiny, rezi- zdravotnej nezavadnosti
dud chemickych latok, tazké ANO , ; ot cP
. . Ny vyrobku v pripade prijmu
kovy, prirodzené toxicke latky) kontaminovanych surovin
- kontaminacia mechanickymi
necistotami
2. - rozmnozenie MO
Skladovanie - narast prirodzenych toxic-
surovin kych latok, mykotoxinov NIE } }
- Skodci
- kontamindcia nezlucitelnymi
potravinami, z prostredia
3. - kontaminacia z prostredia
Vydaj surovin |- zdroj kontaminacie ostatnych NIE ) )
do vyroby surovin
4. Priprava a vyroba studenych pokrmov
4.1 Zelenina
4.1.1 - kontaminécia zo zariadenia,
Cista priprava prostredia, naradia, ruk
zeleniny pracovnikov NIE ) B
(krajanie, - zdroj kontaminacie (neodis-
strihanie) tené x kuchynsky upravené
potraviny)
4.1.2 - rozmnozenie MO - dodrziavanie
Uschova v chladef kontaminacia z prostredia ANO skladovacich ccp
podmienok-bariéra proti
narastu MO
4.2 Sterilizované suroviny
4.2.1 Nebolo definované
Predchladenie NIE - -
surovin
4.2.2 - zbytky obalu, ¢repiny, spony
Otvaranie obalov [- kovové piliny NIE ) B
- zdroj kontamindcie pracov-
nych ploch
4.2.3 - kontaminacia z prostredia,
Vyklopenie pracovnikov NIE ) B
z obalov a
scedenie nélevu
4.2.4 - rozmnozenie MO - dodrziavanie
Uschova v chladef kontaminacia z prostredia ANO skladovacich ccp
podmienok-bariéra proti
narastu MO
4.3 Nalevy (octovy nalev)
4.3.1 - kontaminacia z prostredia
Davkovanie
surovin NIE - -
4.3.2 - kontamindcia vodou
ZmieSanie - kontaminacia z prostredia
s vodou, NIE - -
rozpustenie
4.4 - 4.7 - krizova kontaminacia
Lapanie a - rozmnozZenie MO
krajanie - preZitie MO NIE } _
adenin, syrov,
pediva,
vaernych vajec
4.8 Pokrmy - VYZNAMNE - moznost ohrozenia
z tepelne EPIDEMIOLOGICKE ANO zdravotnej CP
neopracovanéh| RIZIKO !!! nezavadnosti vyrobku
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0 mdsa a - krizova kontaminacia pri pouziti zdravotne
udené - rozmnozZenie MO zavadnej
potraviny - prezitie MO potraviny, pri nevhodnej
(udeny losos, technoldgii pripravy a
roastbeef, uve-
krevetovy deni do obehu, pri
koktail) nekvali-
fikovanom personale
5. Voda - kontaminacia vody - zdravotnd nezdvadnost
vody je nevyhnutnd pre
ocistu vstupnych surovin,
Cistotu predmetov
ANO prichadzajucich do cp
styku s potravinami a
pre
pouzitie do pokrmov
6. - rozmnozenie MO
Priprava - krizova kontaminacia
finalneho
Salatu NIE - -
(miesanie,
dochutenie
atd’.)
7. - rozmnozenie MO - dodrzanie sanitécie-
Studené - kontaminacia Cistiacimi ANO eliminacie ccp
napoje prostriedkami, Ulomky hrncov poctu MO
8. - krizova kontaminacia - dodrziavanie
Uschova v - rozmnozenie MO ANO skladovgcfch y . ccp
chlade podmienok-bariéra proti
narastu MO
9. - rozmnoZenie MO NIE } }
Vydaj - kontaminécia z prostredia
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9.C STANOVENIE ZNAKOV A HODNOT KRITIQK?CH M,EDZi, STANOVENIE
POSTUPU SLEDOVANIA, STANOVENIE NAPRAVNYCH OPATRENI
A VERIFIKACNYCH POSTUPOV PRE KAZDY KRITICKY BOD

Vyrobné | Sledova | Kritické medze Postup Frekvencia Napravné Overenie
operacie | ny znak sledovania sledovania opatrenia metody
v kritickom
bode
1. - teplota |- max.+ 4°Cu - meranie - meranie - dochladenie - kontrola
Uschova v |vzduchu | chladiacich teploty vzduchu | teploty na vyrobkov, Uprava nadriadenym
chlade v chladia | zariadeni (po v chladiacom zaciatku teploty - overovanie
-com otvoreni boxe zmeny v chladiacom boxe | prevadzko-
boxe chladiaceho boxu (v pripade zvysenej | vych
méze dojst teploty na teplomerov
k okamzitému max.+12°C po dobu | (1x za rok)
zvyseniu teploty max.1hod) - poucenie
vzduchu nad - v pripade zodpovednej
+4°C), u nezvladnutého osoby
mraziacich stavu (havarijna
zariadeni min.- situdcia), trvajuceho
18°C dlhsie ako 2hod., je
- zeleninové potrebna likvidacia
Saladty: Uschova a pokrmu
podavanie pri
teplote do + 8 °C
2. -frekven- | - Cistenie min.1x |- zapis technika | - 1x mesacne | - opakovanie - overovanie
Sanitacia cia mesacne ktory vykonal sanitacie spOsobilosti
technologi [ sanitacie sanitaciu 0s6b ktory
ckého sanitaciu
zariadenia vykonali
pre
distribuciu
c¢apova-
nych
napojov
C. DEZERTY
3RDE POPIS VYROBKOV
Druhy vyrobkov: Kola¢, pernik, trudla, babovka, puding

Za dezert je v tomto pripade povazovany vyrobok tepelne
opracovany, podavany spotrebilefovi v teplom alebo v
chladenom stave.

Charakteristika druhov vyrobkov:

Uréenie vyrobkov: Ponukanie a podavanie ku konzumacii v stravovacej sluzbe.

Mikrobiologické poziadavky: Podla prilohy ¢. 2 k vyhlaske &. 137/2004 Sb.

Chemické pozZiadavky: Podla prilohy €. 3 k vyhlaske ¢. 137/2004 Sb.

Nazvy vyrobkov, zoznam pouzivanych Vsetky parametre uvedené v recepturach.
potravin, charakteristiky vyrobkov,

technologické postupy:

Dodavatelia pouZivanych potravin: Vid. zoznam doddavatelov.

Vyrobky su uréené k priamej spotrebe ihned po dohotoveni
alebo po vychladnuti.

Sposob pouzitia:

Sladké pecivo - vydat do 6 hodin od dopecenia, skladovanie
pri izbovej teplote, chranené pred neziaddcimi vplyvmi
prostredia (zakryté).

Puding - vydat do 2 hodin po dovareni, pri izbovej teplote,
zakryté alebo po vychladnuti skladovat v chlade.

Doba spotreby, skladovacie podmienky:

4THE ZISTENIE OCAKAVANEHO POUZITIA VYROBKU

Vymedzenie predpokladaného okruhu spotrebitefov: uréené Sirokému okruhu

spotrebitelov.
Skupiny spotrebitelov, pre ktoré je spotreba obmedzenda: spotreba je obmedzena pre
osoby vyzadujluce diétu s obmedzenym obsahom tuku, pre diabetikov.
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Moznost nevhodného pouzitia vyrobku s naslednym ohrozenim spotrebitelov: v pripade
nevhodného skladovania vyrobku moznost premnozenia mikroorganizmov a ohrozenie
zdravia spotrebitela.

5THE DIAGRAM VYROBNEHO PROCESU

1
1. Prijem potravin

[ [
2. Skladovanie

3. Vydaj potravin do
vyroby

I , I /
\l—.

4. Priprava
a vyroba teplych
pokrmov

6. Uchova v teplom
stave

N /
7. Vydaj
A4

5. Voda

Podrobné ¢lenenie jednotlivych krokov obecného diagramu vyroby
1. Prijem surovin

Suroviny

- chladené

- mrazené

- ostatné

2. Skladovanie surovin
2.1 Skladovanie surovin
Sklady

- suché

- chladené

mraziace

priruc¢né

2.2 Skladovanie ostatnych materialov

3. Vydaj surovin do vyroby

3.1 Odmeriavanie, vazenie, deleni potravin
3.2 Transport potravin na vyrobné pracovisko
3.3 Otvaranie obalov

4. Priprava a vyroba dezertov

4.1 Sladké pokrmy

4.1.1 Priprava zakladnej hmoty

- z tvarohu, obilnin, cestovin, zemiakov, mucne
4.1.1.1 Spracovanie cesta

4.1.1.2 Priprava napln

4.1.1.3 Delenie a tvarovanie

4.1.1.

4.1.2

4 ZmiesSanie prisad
Tepelna Gprava ( pecenie)
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5. Voda

6. Priprava finalneho vyrobku

6. Vydaj

6THE POTVRDENIE DIAGRAMU VYROBNEHO PROCESU ZA PREVADZKY
Diagram vyrobného procesu bol overovany za prevadzky a na zéklade zistenych rozdielov
bol upraveny a doplneny tak, aby zodpovedal skuto¢nosti.
Overenie diagramu vyrobného procesu urobili ¢lenovia timu HACCP a potvrdzuju jeho
zhodnost s realnou situaciou v prevadzke.
*) potvrdenie aktualni €élenovia timu HACCP - posledna strana

7THE ANALYZA NEBEZPECIA A OVLADACIE OPATRENIA

Cislo kroku Typ Nebezpecie Ovladacie opatrenia
Vyrobné nebezpedi
operacie a
1. B, CH, F - prijem kontaminovanych -atesty
Prijem surovin surovin -vizudlne a senzorické posudenie surovin,
sledovanie stupfia vychladnutia a zaruénych
lehét

-sledovane neporusenosti obalov, zmluvné
doddvatelské vztahy

2. Skladovanie surovin

2.1 B,CH,F - rozmnozenie MO - dodrziavanie skladovacich
Skladovanie - vznik rozkladnych pro- podmienok
potravin duktov, zltnutie tukov (teplota, vlhkost, zaru¢na doba),
- narast prirodzenych podmienok Uschovy nespotrebova-
Sklady toxickych latok, myko- nych obsahov spotrebitelskych
- suché toxinov baleni (priru¢né sklady)
- chladné - Skodci - FIFO metdda, velka obratkovost,
- chladené - kontaminacia nezltcitefnymi | minimalne zdsoby
- mraziace potravinami, - vizualne kontroly skladov (navnady, obaly,
- priru¢né z prostredia vyparniky, ventilatory)

- dodrzZiavanie zasad nezl(citefnosti
niektorych kategorii potravin,

zakrytie nezabalenych potravin

- dodrziavanie sanita¢ného planu

2.2 B,CH,F - kontaminacia potravin - oddelené skladovanie od potravin

Skladovanie z odpadu, detergentov, - dodrziavanie skladovacich

ostatnych prepravnych obalov podmienok, pravidelny odvoz odpadu

materialov - rozmnozenie MO, vznik - dodrzZiavanie sanita¢ného planu
rozkladnych produktov

Sklad (sklad org.odpadu)

- obalov - kontaminacia distych

- odpadu manipula¢nych

- detergentov prostriedkov

- pradla...

3. Vydaj surovin do vyroby

3.1 B,F - rozmnozenie MO - vymedzené pracovisko (sklad)

Odmeriavanie, - kontaminacia z prostredia, - vydaj na zaklade poZiadaviek z vyroby -

vazenie, delenie zariadenia, naradia, podla dokladu (minimum nespracovanych

potravin pracovnikov potravin v priru¢nych skladoch)

- dodrziavanie sanita¢ného planu, hygieny
pracovnikov, plynulosti vydaja (bezprostredne
pred pouzitim)

3.2 B,F - kontaminacia z prostredia - dodrzZiavanie sanita¢ného planu,

Presun potravin - zdroj kontaminacie plynulosti presunu

Sm - Systém kritickych bodov pripravy stravy - HACCP
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na vyrobné ostatnych potravin a - pouzivanie vhodnych manipulaénych nadob,
pracovisko pokrmov (z neocCistenych presun podla zlucitelnosti
potravin, pévodnych obalov -
papierové podlozky, kartony
od hydiny)
3.3 B,F - zbytky obalu, ¢repiny, - vizudlna kontrola, opatrnost pri
Otvaranie kovové piliny manipulacii
obalov - zdroj kontaminécie pra- - dodrziavanie sanita¢ného planu,

covnych pléch

vymedzené pracovisko (sklad, praco-
visko vo vyrobe)

4. Priprava a vyroba dezertov

4.1 Sladké pecivo

4.1.1 Priprava zakladnej hmoty

4.1.1.1 B,F - kontamindcia z prostredia, |- dodrziavanie technologického
Spracovanie z vyrobného zariadenia, postupu, hygieny pracovnikov, sanitatného
cesta naradia, od pracovnikov planu
(trenie, - oddelené pracovisko
slahanie,
mieSanie,
miesenie)
4.1.1.2 Pripadna | B,F - kontaminacia z prostredia, - dodrzZiavanie technologického
priprava napini zo zariadenia, naradia, od postupu, hygieny pracovnikov, sanita¢ného
pracovnikov plédnu
4.1.1.3 Delenie, | B,F - kontaminacia z ruk - dodrzZiavanie sanita¢ného planu,
tvarovanie, pracovnikov, zariadenia, osobnej hygieny pracovnikov
pripadné plnenie naradia, prostredia
naplnami
4.1.1.4 B,F - sekundarna kontaminacia - dodrzZiavanie technologického
ZmieSanie z tepelne neopracovanych postupu, plynulosti vyroby, sanitacného
prisad potravin plénu, hygieny pracovnikov
- kontaminacia z pracovni-
kov, zariadenia, naradia
- rozmnozenie MO
4.1.2 B - prezitie vegetativnych - dodrziavanie technologického
Tepelna Uprava foriem MO, spor, nedo- postupu (doba, teplota), dostateoénost
stato¢na inaktivacia prevarenia, prepecenia
termostabilnych toxinov
- kontaminacia MO (vajce)
5. Voda B,CH,F - kontaminacia vody - voda spliiuje poziadavky na pitnd vodu,
pravidelne vykonavané odbery a vysSetrenia
6. Priprava B, F - rozmnozenie MO - dodrzZiavanie plynulosti vyroby
finalneho - krizova kontaminacia - pouzivanie Cistych nadob, nastrojov
vyrobku a pomocok, dodrziavanie osobnej
hygieny pracovnikov
7. Vydaj B,F -rozmnozenie MO - vydaj ihned’ po dokonceni vyroby alebo

-kontaminacia z prostredia

vychladené do 10 hodin, uskladfiovat zakryté,
Cisté prostredie
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8THE STANOVENIE KRITICKYCH BODOV

Krok Nebezpecie Je identifikované | Zdévadnenie rozhodnutia o| CCP/CP
nebezpedie vyznamnosti nebezpecdia
vyznamné?

(Ano/Ne)
1. -prijem kontaminovanych - moznost ohrozenia

Prijem surovin | surovin zdravotnej nezavadnosti cp
vyrobku v pripade prijmu

kontaminovanych surovin

ANO

2. Skladovanie surovin

2.1 - rozmnozenie MO
Skladovanie - vznik rozkladnych produk-
potravin tov, Zltnutie tukov

- ndrast prirodzenych toxic-
kych latok, mykotoxinov

- Skodci ANO

- kontamindcia

nezlucitelnymi potravinami,

z prostredia

- dodrziavanie skladovacich
podmienok je bariérou proti ccp
narastu MO, hlavne pri
chladenych potravinach

2.2 - kontaminacia potravin

Skladovanie z odpadu, detergentov,

ostatnych prepravnych obalv

materialov - rozmnozeni MO NIE - -

- kontaminacia Cistych
manipulaénych prostriedkov

3. Vydaj surovin do vyroby

3.1 - rozmnozenie MO
Odmeriavanie, |- kontaminacia z prostredia, NIE _ _
\vazenie, delenie | zariadenia, naradia,
potravin pracovnikov
3.2 - kontaminacia z prostredia
Presun potravin |- zdroj kontaminacie
na vyrobné ostatnych potravin a NIE - -
pracovisko pokrmov (z neocistenych
lobalov)
3.3 - zbytky obalu, Crepiny,
Otvaranie obalov| spony, kovové piliny NIE ) )
- zdroj kontaminacie z
pracovnych pléch
4. Priprava a vyroba dezertov
4.1 Sladké pecivo
4.1.1 Priprava zakladnej hmoty
4.1.1.1 - kontaminécia z prostredia,
Spracovanie z vyrobného zariadenia,
cesta naradia, od pracovnikov NIE _ )
(Slahanie,
mieysSanie,
miesenie)
4.1.1.2 Pripadna |- kontaminacia z prostredia,
priprava naplni | zo zariadenia, naradia, od NIE - -
pracovnikov
4.1.1.3 Delenie, |- kontaminacia z ruk pra-
tvarovanie, covnikov, zariadenia,
pripadné plnenie | naradia,prostredia NIE _ )
napliami
4.1.1.4 - sekunddrna kontaminacia
ZmieSanie prisad| z tepelne neopracovanych
potravin
- kontamindcia NIE - -
z pracovnikov,
zariadenia, naradia
- rozmnozenie MO
4.1.2 - prezitie vegetativnych ANO - Ucinna metodda eliminacie cp
[Tepelnd Uprava | foriem MO, spor, poctu MO pri zaisteni
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(varenie, nedostato¢na dostatoCne vysokej teploty a
pecenie, inaktivacia termostabilnych dizky jej posobenia pred
smazenie, toxinov podanim pokrmu

zapekanie) - kontaminacia MO (vajce)

5. Voda - kontaminacia vody - zdravotnd nezavadnost vody

je nevyhnutna pre ocistu

- kontamindcia z prostredia

ANO vstupnych surovin, Cistotu CcpP
predmetov prichadzajlcich
do styku s potravinami a pre
pouzitie do pokrmov
6. Kompletacia |- rozmnozenie MO
- P s NIE - -
a zdobenie - krizova kontaminacia
7. Vydaj - rozmnoZenie MO NIE _ }

O9THE STANOVENIE ZNAKOV A HODNOT KRITICI,(YCH ME’DZI, STANOVE,NIE
POSTUPOV §LEPOVANIA, STANOVENI§ N!-\PRAVNYC’H OPATRENI
A VERIFIKACNYCH POSTUPOV PRE KAZDY KRITICKY BOD
Vyrobna Sledovany Kritické Postup Frekvencia Napravné Overenie metody
operacia znak medze sledovania sledovania opatrenia v kritickom bode
1. - teplota pri - teplota - meranie - 1x denne - Uprava - kontrola
Skladovanie | skladovani podla teploty pred zacatim | teploty nadriadenym
surovin vyrobcu skladovacich | prevadzky skladovacich |- overovanie
(vid' obal), | priestorov priestorov a | prevadzkového
chladené zaistenie vpichového
suroviny do okamzitého teplomeru
+4°C, dochladenia (1x za rok)
mrazené - poucenie
min.-18°C zodpovednej osoby
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10 OVEROVANIE SYSTEMU
Overovacie postupy v zmysle platnej legislativy, zahffiaju overovanie spravnosti planu
systému kritickych bodov (HACCP), overovanie metdd v kritickych bodoch, overovanie funkcie

systému HACCP a vnutorny audit.

Overovacie postupy v systéme kritickych bodov

Priprava/aktualizacia planu HACCP
Sucastou planu st postupy overovania kontrolnych
metod v CCP
!

v

[ overovanie spravnosti pripraveného planu |« Vykonanie Gprav

|

| Prijatie overeného planu |
|

| Zavedenie planu |
|

Napravné opatrenia Overovanie funkcie systému - Napravné opatrenie pri
pri zisteni v bodoch 1 | - 1) sdlad s principmi systému kritickych bodov zisteni nezhody
a2 2) zohladnenie novych skuto&nosti Vv bode 3
< 3) sulad s planom HACCP

Pri overovani systému HACCP su uplatiiované tri druhy overovania:

a) overovanie metoéd sledovania v kritickych bodoch pri pouzivani systému (napr.
pouzitim inych metdd, overovanim cidiel, kontrolou spravnosti, preskolenim pracovnika
atd.)

b) overovanie funkcie systému - je robené formou Stvrtroénych poradd timu HACCP

Na porade su prejednavané tieto oblasti:
- pocet a druh zaznamov o prekroceni kritickych medzi pri monitoringu CCP
- zadznamy o opatreni k ndprave a ich u¢innost
- pocet a druh reklamacii
- vysledky externych a internych auditov systému HACCP
- pocet a charakter problémov pri vyrobe, skladovanie a expedicia za posledné

obdobie.

Zaverom porady je konstatovanie, ¢i je systém kritickych bodov funkény a pokial
nie, aké opatrenia musia byt urobené. Zaznamom o vykonani overovania je zapis
z porady, obsahujlci pisomné zhodnotenie vyZSie uvedenych oblasti vratane
navrhov opatreni k zdokonalovaniu systému HACCP.

c) vnuatorny audit - vykondva sa raz ro¢ne (v nadvéaznosti na zavedeny systém riadenia

kvality)

Vnutornym auditom sa rozumie vyroCna revizia dodrZiavania spravnej vyrobnej a
hygienickej praxe a urovne celého systému HACCP (od sortimentu cez diagram a analyzu
nebezpecia po systém sledovania a vedenia dokumentacie) timom vlastnych alebo externych
auditorov. Pri audite je posudzovana dokumentacia o zavadzani (plan HACCP), dokumentacia
suvisejuca s prevadkou (zaznamy o sledovani v kritickych bodoch a o napravnych
opatreniach) a udrziavanim (zaznamy o overovacich postupoch) systému.

Udrziavanie systému
Systém HACCP je potrebné preskimat a urobit reviziu systému v pripade:
- Zzmeny suroviny
- zmeny receptury
- zmeny technoldgie
- zmeny postupu vyroby
a dalej v pripade, Ze je systém pri overovani platnosti planu alebo pri zachyte nevyhovujucich
vyrobkov hodnoteny ako nevyhovujuci.

Sm - Systém kritickych bodov pripravy stravy - HACCP
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11 SKOLENIE PRACOVNIKOV

Skolenie pracovnikov zaisti vedtci prevadzky (prevadzkarka) pred zavedenim systému
kritickych bodov (HACCP). Problematika HACCP je premietnuta do vstupného Skolenia novo
prijmanych pracovnikov. Skolenie pracovnikov je robené pravidelne, najmenej jedenkrat

ro¢ne (napr.

po dlhsich prestavkach - dovolenkach). O Skoleni je vedeni zaznam s obsahom

Skoleni a menovitym potvrdenim Gcasti jednotlivych pracovnikov.

Ramcové naplne skoleni pre jednotlivé kategorie pracovnikov podla ich zapojenia do HACCP:

1.

2.

zakladna uroven (priamy styk s potravinami): zasady osobnej a prevadzkovej hygieny,
zasady spravnej vyrobnej praxe

¢innost v kritickych bodoch: zdkladna Uroven + zdsady spravnej vyrobnej praxe pre
vlastnu ¢innost v kritickom bode (vratane metdd kontroly)

monitoring: ako pre ¢innost v kritickych bodoch + metodika sledovania, orientacia

v napravnych opatreniach a vedeni dokumentacie

dozor (verifikacia): ako pre monitoring

tim pre zavedenie a udrzovanie systému kritickych bodov: okrem znalosti v ramci vlastej
pracovnej naplne, znalost principov systému kritickych bodov

tim pre vnatorné audity: znalost principov systému kritickych bodov, znalost metdd
vedenia vnutornych auditov (realizované v suvislosti so systémom riadenia kvality)

Sm - Systém kritickych bodov pripravy stravy - HACCP
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12 ZAVEDENIE DOKUMENTACIE A VEDENIE ZAZNAMOV

Zakladné dokumenty systému kritickych bodov:

Pisomna dokumentacia jednotlivych krokov zavadzania systému HACCP (Sm - Systém
kritickych bodov pripravy stravy)

Popisy kritickych bodov (Sm - Systém kritickych bodov pripravy stravy)

Zaznamy o sledovani teplot v chladiacich a mraziacich zariadeniach

Zaznamy o napravnych opatreniach

Zaznamy o vykonavani overovacich postupov

Zaznamy o nakladani s vyrobkom v nezvlddnutom stave

Zaznamy o vnutornych auditoch

Zaznamy o modifikovani systému (zmenovy list)

Suvisiaca dokumentacia:

Receptury

Zoznam dodavatelov, dodacie podmienky
Zaznamy o Skoleni pracovnikov
Prevadzkovy poriadok

Sm - Systém kritickych bodov pripravy stravy - HACCP
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13 ZHRNUTIE PRIRUCKY SYSTEMU KRITICKYCH BODOV
Pri analyze nebezpecia boli v tejto prevadzke stanovené nasledujuce kritické
kontrolné body (CCP):

1. Uschova v chlade

Teplota v chladiacom zariadeni nesmie staipnut nad +4°C, u mraziacich
zariadeni musi byt teplota nizsia ako -18°C. Je preto nutné zamedzit zbytoénému
oteplovaiu chladeného priestoru c¢astym otvdranim. Bezprostredne pred vydajom
studenych pokrmov je mozné zvySenie teploty na +8°C, z dovodu lepsich zmyslovych
vlastnosti pokrmu. Pre spravny chod =zariadenii je potrebné udrziavanie v dobrom
technickom stave.

Dodrzanie spravnej teploty chladiacich zariadeni treba overovat kazdy den pred
zacCatim prevadzky. Dodrziavanie teploty a sledovanie riadeného prostredia je realizované
prostrednictvom zaznamu o sledovani riadeného prostredia v chladiacich
zariadeniach (autorizovany zosit so zaznamami tepl6t). Vykonava ho prevadzkarka
v kazom pracovnom dni rano po prichode do prace.

V pripade Ze po dni pracovného pokoja by teplota nezodpovedala poZzadovanym normam
zrealizuje prislusné opatrenia (dosledovanie teploty na teplomeroch ulozenych
v chladiacich zariadeniach & mohla v predchadzajucich drfioch poklesnit pod kriticku
hranicu, ak ano eliminuje potraviny v takto poskodenom chladiacom zariadeni a vyradi
ich z pouzivania).

2. Uschova v teplom stave

Podla prislusnej vyhlasky o hygienickych poziadavkach na stravovacie sluzby a o
zasadach osobnej a prevadzkovej hygieny pri Cinnostiach epidemiologicky rizikovych,
nesmie doba dUchovy hotového pokrmu presiahnut 4 hodiny, pri udrZani teploty
vys$sej nez +65°C. Po uplynuti tejto doby je povinnost vyrobcu takyto produkt vyradit
z obehu v spolo¢nom stravovani.

Poéas vydajnej doby zmerat teplotu jednotlivych pokrmov kazda hodinu
vpichovym teplomerom!!!

Za sledovanie CCP je zodpovedny (Sm - Prevadzkovy poriadok kuchyne):

CCP pracovnik funkcia podpis

Uschova v chlade a |Podla rozpisu na kuchar Clen timu HACCP
mraze, studené poslednej strane

pokrmy

Uschova v teplom Podla rozpisu na kuchar Clen timu HACCP
stave poslednej strane

Forma dokumentacie

Sledovanie velicin v jednotlivych CCP je zaznamenavané do zoSitu alebo do formulara.
Zaznamy o napravnych opatreniach pri zisteni nezhody, o vykonanych overovacich
postupoch a o vnutornych auditoch st zaznamenavané do formularov.

Pri upratovani sa striktne riadi sanitacnym planom - Prevadzkovym poriadkom kuchyne.
Forma dokumentacie sledovania kontrolnych bodov (CP) je na uvazeni prevadzkovatela.
Za sledovanie kritickych bodov (CCP) je zodpovedny prevadzkovatel.
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Clenovia timu HACCP

*) Veduci a ¢lenovia timu HACCP potvrdzuji svojim podpisom nastudovanie dokumentu Sm - Systém kritickych bodov
pripravy stravy — HACCP, vstupné preskolenie pri ndstupe do prdce v prevadzke, spdsobilost a dodrziavanie tohoto
systému v praxi plne v sulade s jeho obsahom.

Vedici timu Meno Funkcia Datum Podpis

m Meno Funkcia Datum Podpis
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S

Preskolenie pracovnikov zo znalosti HACCP

Ramcové skolenie pre kucharov zapojenych do HACCP bolo realizované s tymto obsahom:

1. zékladna Uroven (priamy styk s potravinami): zdsady osobnej a prevadzkovej hygieny, zédsady spravnej vyrobnej
praxe, dodrziavanie postupov

2. &innost v kritickych bodoch: zékladna Urovef a zdsady spravnej vyrobnej praxe pre vlastnd ¢innost v kritickom bode
(vratane metdd kontroly), dodrziavanie pracovnych postupov pripravy stravy, dodrziavania rezimov teplotného

spracovania jednotlivych druhov pokrmov
3. monitoring: ako pre &innost v kritickych bodoch, metodika sledovania, orientéacia v ndpravnych opatreniach prip.

vedeni dokumentacie

*) Preskolenie pracovnikov je realizované po roku prace v prevadzke.

. , Skolenie realizoval, . Podpis
Meno preskoleneho meno a podpis Datum preskoleného
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