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Zarizeni vyrobnich stfedisek
19. HACCP (DUM €. 19)

FrantiSek Pospisil
18. leden 2014

1. a 2. roCnik gastronomickych skol

Obsah vyukového materialu si klade za cil informovat Zaky stfedniho vzdélavani

o zakladnim zafizeni, vybaveni a uspofadani vyrobnich stfedisek s dirazem na hygienu
a bezpecnost pfi praci. Teoretické znalosti nasledné zaci uplatriuji v laboratornim
provozu, na ucebnich a provoznich praxich.



19. HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points (Analyza rizik a kritickych
kontrolnich bodu)

= systém preventivnich opatteni (kritickych kontrolnich bodii) slouzici

k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmu béhem vsech Cinnosti
souvisejicich s jejich vyrobou, napt. zpracovanim, skladovanim,
manipulaci, pfepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli. Spocwé spiSe

v ptedjimani a prevenci biologickych, chemickych a fyzikalnich rizik nez
v kontrole hotovych vyrobki

zavedeni systému je zakonem stanovena povinnost, plati pro cely proces
vyroby potravin, tzn. od prvovyroby az po konecného spotiebitele



Systém je zaloZen na 7 nasledujicich bodech:

analyza rizik

stanoveni kritickych bodi

stanoveni kritickych limit v kritickych bodech

stanoveni postuptll pro sledovani v kritickych kontrolnich bodech
vypracovani napravnych opatieni

stanoveni ovérovacich postupti, Ze systém HACCP je funk¢ni

vypracovani dokumentli a zdznamu, které maji prokéazat efektivni aplikaci
HACCP

spravna hygienicka praxe je souc¢asti spravne vyrobni praxe a dohromady
tvori celek zahrnujici postupy zamétren¢ na zabezpeceni zdravotni
nezavadnosti pokrmi. Jejich uplatnéni znamena disledné dodrzovani
popsanych technologickych postupii, hygienickych pozadavkil v dané
vyrobe¢, béZzn¢ ochranné dezinfekce, dezinsekce, deratizace a systematické
Skoleni pracovniki



Kde je nutné mit zpracovan systém Kkritickych bodiu (HACCP):

* restaurace, jidelny, hostince, bary, kavarny, cukrarny, fastfoody, bistra, vyCepy
* hotely, penziony

e cateringove spole¢nosti

e vyrobci potravin a napoji

* prodejny potravin a napoju

* dovozci potravin a ndpoju

* zavodni a Skolni jidelny



PRIKLAD:
KRITICKY KONTROLNI BOD — VYDEJ - KOMPLETACE

Nebezpedi:
OhrozZeni zdravotni nezavadnosti pokrmii- pomnoZeni mikroorganismi.

Vasi povinnosti je: Zkontrolujte teplotu pokrmil vpichovym teplomérem. Teplotu zapisSte do
formulafe a podepiste se. Pokrmy s nevyhovujici tell()lotou regeneryjte. Dodrzujte dobu vydeje
hotovych pokrmil. Pouzivejte pfedehtate talife. Rukavice pouZivejte pouze k vydeji pokrmii !
Zbyle pokrmy zlikvidujte. Regenerovane a hotové pokrmy je zakazano opakované zchlazovat,
nebo zmrazovat. Pfevodku z centrdlni kuchyné ulozit pro dohleddni — skladovat

1 mésic pro kontrolu.
Cetnost kontroly: Kontrola teploty pokrmu:
pted zahjenim vydeje
pii vydeji
v ptipad¢ potteby Castéjsi kontrola

NEZAPOMENTE KONTROLOVAT I VYDEJ VECERI !!
Kritické meze:

Teplota: minimalné 65 °C.

Doba od dohotoveni: maximalné 4 hodiny

Napravné opatieni: Regenerace pokrmu. Likvidace pokrmu s delsi dobou
od dovareni.

Zodpovédnost: Povéteny pracovnik, §éfkuchat, kuchar

Kontrola: Séfkuchat, kuchat

Dokumentace: Zaznam o kontrole teploty pokrmi — vyde;]

Oznaceni pokrmu — pravodka, Stitky



PRIKLAD

KRITICKY KONTROLNI BOD — SKLADOVANI SUROVIN

Nebezpedi:

Znehodnoceni suroviny, sniZeni jeji jakosti. Vasi povinnosti je: Skladovat oddélen¢ se smyslové neovliviiovaly (maso, uzeniny,
mlécné vyrobky, mrazenou zeleninu, mrazené polotovary).

Spolecné 1ze skladovat suroviny pro studenou kuchyni.

Setrné manipulovat se surovinou. Zkontrolovat denné teplotu skladovacich podminek se zapisem. Zkontrolovat obaly surovin, zda nejsou
poskozené. Zkontrolovat zarucni lhiity surovin. Suroviny v ndhradnich obalech oznacit etiketou z origindlniho baleni nebo ndzvem a

trvanlivosti.

Zjisténé zavady oznamit $éfkuchati nebo manazerovi. Vyskladnit jako prvni suroviny, které jsou s nejstarsim datem vyroby (FIFO
systém). Poskozené a proslé zbozi skladovat oddélené nebo musi byt viditelné oznaceno, aby nebylo pouZzito ve vyrobé.

Cetnost kontroly:

Kritické meze:
Obal:
Teplota:

Napravné opatieni:

Zodpovédnost:
Kontrola:
Dokumentace:

Kontrola skladovacich podminek — denng¢.
Obaly, zaruc¢ni Ihity — namatkové a pfi inventuie

Cisty, neporuseny, oznaceny etiketou

a mlécné vyrobky 8°C
Mrazené zboZzi -18°C
Maso 7°C
Cukrarské vyrobky 8°C
Masné vyrobky 5°C
Salaty 8°C
Knedliky 8°C
Upravena zelenina 5°C

Reklamace zdvadné suroviny v zaruc¢ni lhité, pokud byla spravné
skladovana

Zpracovani surovin v co nejkratsi lhite

Likvidace poskozenych a proslych surovin se souhlasem manazera
provozu. V piipadé vypadku chladicich boxl — pfesunuti surovin na
nouzové misto.

Povéfeny pracovnik , skladnik — kontrola. ManaZer provozu - likvidace
Manazer provozu, Séfkuchar
Kontrola skladovacich podminek

Reklamacni list (dobropis)
Likvidaéni protokol
Vypis z registracniho métidla (pokud je k disp.)



PRIKLAD
KRITICKY KONTROLNI BOD —- REGENERACE

Nebezpeci:

PomnozZeni mikroorganismi v chladnoucim pokrmu.

Vasi povinnosti je: Zjistite-1i pfi méfeni teplotu pokrmu nizsi nez 65°C, pokrm regenerovat.
Gastronddoby s pokrmem vlozZte do konvektomatu nebo trouby. Nastavte teplotu ohievu vyssi nez

70°C. Zkontrolujte teplotu pokrmu po regeneraci. Po ukonceni regenerace gastronadobu ponechte
v konvektomatu nebo ji uloZte do ohtivaci vany. Regenerovany pokrm k expedici ptiklopte vikem

a uloZte do termoportu, ktery ithned uzaviete. Gastronadoba od vydeje musi byt vyménéna cela.
Je zakazano dopliiovani regenerovaného do zbylého pokrmu u vydeje!

Cetnost kontroly: Pfi kazdé prvni regeneraci ovéite teplotu pokrmu a porovnejte ji s tdaji na
teploméru konvektomatu. Pfi ohtati pokrmu v troubé — zkontrolujte teplotu pokrmu vpichovym
teplomérem pied vydejem.

Kritické meze: Teplota minimalné 65°C

Napravné opatreni: Opakovan¢ zahtivani pokrmu. Kontrola teploty.
Zodpovédnost: Kuchaf, §éfkuchat, poveteny pracovnik
Kontrola: Kuchar, séfkuchar

Dokumentace: Zaznam o kontrole teploty pokrmi - vyde;j
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