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Seznam pouzitych zkratek:

MO - mikroorganismy

B - biologické nebezpeéi

F - fyzikalni nebezpedi

CH - chemické nebezpeti

N - nadoba

TP - teply pokrm

SP - studeny pokrm

SVHP - spravna vyrobni a hygienické praxe
SR - sanitadni ¥4d

AN - analyza nebezpe&i

CP - kontrolni bod

CCP - kriticky bod

HACCP = SKB - systém kritickych bodd
KM - kritickd mez



1. Vvklad pojmiu

Systém kritickych bodii (SKB = HACCP) - systém, kterym se uréuji, hodnoti a ovladaji
vyznamnd nebezpedi v kritickych bodech.

HACCP - zkratka pro nizev (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT) -
systém - soubor opatfeni, jeZ jsou provadéna, aby byla zajisténa zdravotni nezavadnost podévanych
pokrmi a potravin.

SVHP - spravn4 vyrobni a hygienicka praxe.

Kriticky bod (CCP) - postup, operace nebo usek v potravinovém fetdzci, v némz se uplatiiuje
ovladani nebezpeti ohrozujiciho zdravotni nezavadnost potraviny nebo pokrmu a to tak, aby doSlo k
prevenci nebo vylouceni tohoto nebezpedi nebo jeho zmenseni na ptipustnou troves.

Kontrolni bod (CP) - tisek technologie nebo operace, ve kterém se provadi pozorovani.

Nebezpe¢i — biologicky (B), chemicky (CH) nebo fyzikilni (F) &initel v potravé a podminky, ktera
na ni piisobi a mohou porusit jeji nezdvadnost.

Riziko (R) — pravdépodobnost vyskytu skodlivého Gi¢inku na zdravi ve spojeni se zavanosti tohoto
u¢inku vyplyvajiciho z p¥itomnosti nebezpeéi v potraving.

Analyza nebezpeti (AN) — shromaZd’ovani a vyhodnocovéni informaci o riznych druzich
nebezpeti pro zdravotni nezavadnost potraviny a o podminkach umoziiujicich jejich piitomnost v

potraving. Tyto informace jsou potfebné k rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezdvadnost potraviny a
0 jejich zafazeni do planu systému kritickych bodi.

Ovlidaci opatieni - jakakoli &innost, kterou je mozno pouit k prevenci nebo k vyloudeni
nebezpedi ohroZujiciho zdravotni nezavadnost potraviny nebo k jeho zmenseni na ptipustnou
uroveti.

Zvladnuty stav — stav, pfi kterém jsou v kritickych bodech dodrZeny stanovené postupy a hodnoty
sledovanych znakil.

Kriticka mez (KM) — znak a jeho hodnota, které tvoti hranici mezi ptipustnym a nepfipustnym
stavem v kritickém bodg.

Verifikace — pouZiti metod, postupt, zkousek a dalsich hodnocenti, jinych neZ pouzivanych pfi
sledovani stejného znaku jinym zpisobem (méfidlem, osobou, mistem aj.) v souladu s planem
systému kritickych bodd.

Validace — zejména pozorovani, méfeni a zkouSeni, kterymi se prokaZe poZadovana udinnost planu
systému kritickych bodt za provoznich podminek.

Naprava — odstranéni nezvladnutého stavu procesu nebo vyrobku.

Napravné opatieni — opatieni k odstran&ni zjisténé pti¢iny neshodného-nezvladnutého stavu.

Preventivni opatfeni — opatieni k odstranéni moZné pti¢iny existujiciho nebo mozného
neshodného stavu.

Tato pfirutka je zpracovana jako zékladni dokument popisujici a vymezujici systém zabezpeceni
zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmi pfipravovanych v rodinné skupiné.



Obsahuje popis vyrab&nych pokrmii a potravin, standardizaci postupti spravné vyrobni a hygienické
praxe, identifikaci nebezpe&i ohroZeni zdravotni nezivadnosti pouzivanych surovin, polotovari a
vyrobki, postupii, zafizeni a prostfedi. Dale obsahuje provedeni analyzy t&chto nebezpedi a
zhodnoceni z nich vyplyvajicich rizik, uréeni kritickych a kontrolnich bodd, sledovanych
ovladacich znak, jejich piipustnych a kritickych hodnot, zpiisobu sledovani, ovladan, kontroly,
doloZen{ a zajisténi zdravotni nezdvadnosti.

Veskera odpovédnost a kroky vedouci k realizaci HACCP v danych podminkach provozu jsou plng
v kompetenci odpovédnych pracovnikii.

Smyslem uplatnéni principii HACCP je vadét, kdy a kde miiZe dojit k ohroZeni zdravotni
nezavadnosti potravin b&hem p¥ipravy jidel. Systém HACCP musi zajistit minimalizaci rizika
ohroZeni zdravi strivnika a také musi zieteln& ukazat, jakym zpiisobem se tomu predchézi.

Na zaklad€ provedeni popsani a vyhodnoceni nebezpeli a analyzy z nich vyplyvajicich rizik jsou
déle popsanym zplisobem vybirana a uréovana mista, ve kterych rizika ohroZeni zdravotni
bezpecnosti jsou natolik vyznamn4, e bez sledovani a ovladani zvolenych znaki nelze dolozit
splnéni poZadavki na zdravotni nezavadnost. Systém kritickych bodt je nastavovin metodou
spravné vyrobni a hygienickd praxe, néstroji (analyza rizik a jejich ovladani v kritickych bodech)
tak, aby byla v danych podminkéch zajist&na pfiméfenost, efektivnost a srozumitelnost.

Spravnost zvoleného systému je v praxi potvrzovéna ovéfovanim, zahrnujicim nékteré z metod
verifikace (ov&feni m&feného znaku jinym zpiisobem), validace (celkové ovéfeni procesu nebo
vyrobku - suroviny za provoznich podminek) a auditd (ovéfeni vzorkovanim systému, procesu nebo
vyrobku).



2. Vymezeni pripravy pokrmi

Centrum sluZeb pro rodinu a dité a détsky domov

Organizace: Charlotty Masarykové, Praha 5, U Véely 176, I1CO: 00874957,
tel.: 257 920 303

Odloucené Byt Sulova 1356/5,

pracoviste: 156 00 Praha S — Zbraslav, tel.: 725 582 004

Obilast ¢innosti:

stravovaci sluZzby — pfiprava pokrmii v rodinné skuping

;an;i;m vyrobni vyroba pokrmu od pfijmu surovin aZ po vydej
Efr;p?lr:\:?igf:mpro: 4 déti, 3 dospélé osoby
o dité
» snidané
» ptesnidavka
> obé&d: polévka, hlavni jidlo, mouénik nebo salat
Rozsah ptipravy - svadina
jidel: o velefe
o pitny reZim
e dospéla osoba:
obéd
> velefe
V3echny suroviny a technologické postupy jsou uvedeny v seznamu receptur
uvedeném ve vlastnich recepturach.
Vlastni vyroba:
Sortiment a * P OIé,ka .
receptury, o tevI’)llehhlavm pokrmy
. e piilohy
;?Slggigglcke e studené pokrmy
e cukrafské, pekaiské vyrobky a dezerty (mouéniky, pudinky)
e sterilovana zelenina a ovoce
® napoje
e dietni pokrmy
Okruh stravnikii: predskolni déti, Skolni déti (spotiebni kog)
" | dospélé osoby - vychovatelé
Expedice (vydej): | strava se konzumuje v byt&




3. Osoby odpovédné za systém HACCP

Clenové tymu . .
HACCP Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci tymu | Jana Jagerova Hospodarka
v i Vedouci
Clen tymu Jaroslav Frenzl ¥ychovael
Clen tymu Mgr. Véra Najemnikova Vychovatel
Zmény

Tym HACCP pravidelng aktualizuje a pfezkoumava Géinnost systému zajisténi zdravotni

nezévadnosti pokrmi, véetn& dokumentace. V piipadg potfeby miiZze byt tym rozsifen o dalsi

odpovédné pracovniky.

4. Odekavané pouZiti

Pokrmy a potraviny jsou uréeny skupiné stravnikii se specifickymi potfebami, resp. pfedikolnim a

Skolnim détem (spotfebni kos viz vyhlaska o $kolnim stravovani) a vychovateliim (bez specifickych

naroki na stravovani).

Skupiny stravnikd, pro které je konzumace omezena: déti a dospélé osoby se specifickymi dietami —

alergie na n&kterou slozku potravy.




5. Popis pokrmiu a potravin

Teplé pokrmy (TP)

Druh vyrobkii: e polévky, omacky, pfilohy, masa,
» sladké pokrmy — kaSe, Zemlovka, téstoviny a dali.
Charakteristika druhu | Potravina kuchyiisky upravens ke konzumaci v teplém stavu a
vyrobkii: udrZovand v teplém stavu po dobu vydavani.
Mikrobicidni, Tep'elne opracow:am’ - po pridani pOSledljl prlf“’ldy po dobu nejméné
. e e, S minut po dosaZeni teploty +75 °C ve viech &istech pokrmu.
mikrobistatické . . . c o
v v . Regenerace (u pokrmii s koneénou tipravou) na teplotu nejméng +70 °C

osetreni: Y Yy " . ‘e

ve viech &astech pokrmu neprodleng po dokondeni kone&né tipravy.
Doba spotieby, Do 4 hodin po dokonéeni tepelné dipravy.
skladovaci podminky: UloZeni v teplém stavu, vydej +60 °C a vice.

Ostatni — poznamka

Pravidla pro
rozpracované pokrmy -
VLASTNI
POLOTOVARY V
KUCHYNSKE UPRAVE
- platné pro VSECHNY
skupiny vlastnich

Potravina - doba spotieby - skladovaci podminky:
U rozpracovanych pokrmii a polotovari (pro uloZeni):

Podminka: oznadeni, ndzev + datum pfipravy a spotieby, chladit co
nejrychleji - balitky cca do 1 kg/ nizké vrstvy do 10 cm v N, vyhrazeny
prostor skladovéni a pfipravy, pfiprava do 24 hod. od prevzeti
o chlazené: zelenina, nadaté baleni, (bez oznateni) do 24 hod. 0 az
+8 °C
strouhanka, kosti¢ky, krutony — 1 mésic, v suchu
¢ vlastni zmrazené polotovary v kuchytiské upravé (vyjimeéns) 1

vyrobhai: mesic, -18 °C a méné.
Studené pokrmy (SP)
e salaty — zeleninové, ovocné
Druh vyrobkii: e sterilovand zelenina a ovoce
e pomazanky — slané, sladké
® kusové — obloZené nebo plnéné pedivo (bagety, tousty).
Charakteristika druhu Studené pokrmy’j sou’ potraviny kvuchyﬁsky upr?;lvené ke kon%umaci za
, o studena a uchovéavané v chladu pfed konzumaci a po dobu prepravy a
vyrobkii: .
rozvozu (akce mimo byt).
Mikrobicidni, UdrZovéni nepferuSen¢ho chladiciho (studeného) fetézce od pevzeti
mikrobistatické surovin po vydej pokrmu. Pokrm je cca do 30 minut predan ke
oSetieni: konzumaci, nebo je uloZen v lednici a vydivéan postupné.
Deba spotieby, Do 12 hodin.
skladovaci podminky: Skladovani (uloZeni) p¥i teploté +1 do +8 °C.




Cukriiské a pekai'ské vyrobky
» sladké peivo (moudniky, buchty a dalsi),

Drub vyrobki: o sladké pokrmy (dukétové buchtitky, livance, bavorské vdolky, a dali)
e _dezerty (pudingy, krémy, jogurty, kase cerealni a dalsi)
Pekaiské vyrobky, které jsou po tepelné upravé podavany pfi teplots okoli,
Charakteristika druhu nékdy dohotovené pomoci néplni, polev a ozdob.
vyrobkii: Dezerty pfipravené za studena nebo teplou cestou z dehydratovanych smési
nebo potravin (napi. §lehané krémy, pudinky) a podavané za studena.
Mikrobicidai, Tepelné opracovani (buchty, mouéniky, pudink, livance a dal$i) Udrzovéni

mikrobistatické oSetieni:

nepreruSeného chladiciho fetézce (tvaroh na vdolky a dalsi). Udrzovani
nepferudeného teplého fetézee (S0d6 a dal3i).

Doba spotreby, skladovaci
podminky:

Vydej - pfi teploté okoli - pii zachovani teplotniho fetézce (uchovat - tak
teplé/studené, aby teplota pokrmu nepodporovala riist nebezpe&nych
mikroorganismii podle charakteru suroviny). Skladovani:

¢ sladké pokrmy do 6 hodin

e ostatni do 24 hodin.

Druh vyrobkii: Teplé a studené napoje
Teplé napoje
° éaje se pfipravuji vyluhovanim &aje vrouci vodou nebo rozpusténim
koncentrati horkou vodou + p¥ipadné dochuceni.
*  Ochucené napoje se pfipravuji rozpoust&nim instantniho koncentratu
Charakteristika druhu vmlkunebovhorkévode. .. ,
vyrobkii: ¢ Bila kdva se pfipravuje vyluhovanim kavovinové smési vrouci vodou

a smichdnim s mlékem (piipadné doslazeni) nebo jako ochuceny
napoj.
Studené napoje
Pfipravuji se rozpousténim instantnich koncentrétii nebo sirupit v pitné vods,
mléku; popiipad€ vychlazenim hotového teplého napoje.

Doba spotieby, skladovaci
podminky:

Vydej pfi teploté okoli do 6 hodin, po pfipravé uchovény pfi teplot& okoli.
MiléEné napoje jsou neprodlend po ukondeni vyroby vydany jako soudast
pokrmi nebo uchovavény do vydeje pti teplotach nepodporujicich riist
patogennich mikroorganismi.




6. Popis technologického postupu

Diagram znézortiuje jednotlivé kroky ptipravy potravin a pokrmi, tak jak nasleduji po sob€ a jsou zékladem
pro provedeni analyzy nebezped&i.
Jednotlivé €innosti jsou o&islovany, pouZitd &isla jsou odkazy na dal¥i kroky pro stanoveni analyzy nebezpei

a pro stanoveni kontrolnich a kritickych bodii. S ohledem na piehlednost jsou nékteré jednotlivé kroky
vyrobniho diagramu detailng popsany aZ v analyze nebezpedi.

0. SANITACE, OSOBNI HYGIENA

1. Pfijem surovin

2. Skladovani surovin

7.1. Vydej hotovych

3. Vydej do vyroby N potravin (suSenky,

jogurty...)
1.2. Voda —
v 9.1. Myti provozniho
4.1. Rychié 4. Ptiprava a vyroba pokrmii fitob]
kratkodobé <+
zchlazeni Teplé pokrmy 4
L Studené pokrmy (svainy, salaty) >
Pekaiské a cukrafské vyrobky
4.2.Skladovani [—» Népoje

5.1. Regenerace /

5. Uchovani do vydeje

(dohft4ti, dochlazeni)

!

6. Transport na vydej
7. Vydej a tischova pfi vydeji

v

A

8. Nevydané pokrmy
9. Myti nadobi

)

10. Konzumace

!

9.2. Myti stolniho nadobi
9




7. Urceni nebezpeéi (AN) a ovladani rizik — obecné

Cilem HACCP je nebezpeti rozpoznat a ovladat (odstranit, sniZit, nahradit mén& nebezpeénym) a
trvale sledovat, protoZe pokud o ném vim, tak zérovefi minimalizuji riziko ohroZeni.

Pro vyhodnoceni nebezpeéi a z n&ho vyplyvajiciho vlastniho rizika bylo v kazdé &asti p¥ipravy jidla
posouzeno existujici nebezpeti, pravd&podobnost jeho vyskytu a moZnost sledovani a ovladani.
Tam, kde riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti bylo identifikovano jako vysoké, je stanoven
systém sledovani.

ANO 1. otdzka NE
Jsou nastaveny zpisoby
sniZeni, odstranéni

3. otazka ANO
Je toto opatieni nutné pro
zachovani nezdvadnosti?

ANO 2. otdzka = NE
Je tato operace specidlng a
vyhradné uréena pro
odstranéni nebezpedi nebo

ANO 4. otézka NE M
SelZe-li nebo je-li tato Je nutno upravit operaci
operace neudinnd, mizZe nebo produkt. Nelze
dojit k nadmérné zaru€it zdravotni
kontaminaci nebo by

—> 5. otdzka v
Odstratiuje nasledny Nejedna se o CP ani 0 CCP, neni nutné
NE | Vyrobni krok nebezpeti | ano pfijimat 4dnd opatfeni
§ —p
\ 4
v Vyrobni krok je kriticky bod - je tfeba CCP.

10
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9. Stanoveni znaku 2 hodnot kritickych mezi, systém sledovani a napravna

opatieni

CCP 1 —skladovani potravin

Sledované znaky

e teplota prostfedi skladovani lednice, mrazak, suchy sklad (skiffi na potraviny)

Kritické meze

Potraviny, suroviny Kriticka hodnota (°C)

MraZené zbozi -15

Cerstvé kuchané ryby 0

Masné polotovary 2

Droby 3

Driibez 4

Upravend zelenina, ovoce 5

Maso 7

Miléko, lahiidkové saléty, cukratské vyrobky nebalené 8

T&stoviny, cukrafské vyrobky trvanlivého charakteru 10

Vejce nekolisava teplota 5 -12

Sklad (spiZ) 25
Monitoring

¢ teplota lednice vestavénym teplomé&rem
e Ixdenné
e pracovnik

Nipravné opati‘eni
¢ zvy3eni intenzity chlazeni, mraZeni
e umisténi do ndhradni lednice

e likvidace potravin v pfipadé zvy3ené teploty po delsi dobu

Zaznamy
e zaznam z méfeni skladovacich podminek
¢ protokol o ndpravném opatieni
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CCP 2 - Vvdej pokrmii

Sledované znaky
® teplota v jadie pokrmi

Kritické meze
® teplé hotové pokrmy 60 °C po 4 hod. od uvaieni
® studené pokrmy 8 °C po 12 hod. od p¥ipravy pokrmit

Monitoring
® teplota vpichovym teplom&rem
e behem vydeje
® pracovnikem

Napravné opatieni
® okamZité zvySeni teploty nad 60 °C
® likvidace pokrmu pfi del§im poklesu teploty

Zaznamy
® zaznam o teploté pokrmi
® protokol o ndpravném opatieni

10. Ovérovani funkénosti systému HACCP, vnitini audit

Pfiru¢ka slouZ{ jako néstroj pro ovladani viech rizik v souvislosti s produkci zdravotng
nezavadnych a kvalitnich produktd. Funké&nost systému HACCP a jeho spravného nastaveni
je vysledkem ové&fovacich postupti a vnitfnich auditd.

11. Ovérovani metod sledovani v CCP

Je provadéno formou pololetni provozni porady (hospodafka, vychovatelé).
Jsou zhodnoceny tyto oblasti:
¢ pocet a druh z4znami o pfekrolenti kritickych mezi CCP, trovet zdznama
zaznamy o ndpravném opatfeni a jejich Gi¢innost
zaznamy o ovéfovani metod v CCP
tplnost a aktudlnost dokumentace, v&etné souvisejici (provozni, sanita¢ni fad)
vysledky auditu systému HACCP
vysledky kontrol a zjisténi kontrolnich orgénti (hygiena)
pocet a charakter problémii pii vyrobg, skladovani a sanitaci za posledni obdobi.

Zavérem a dikazem o provedeni je pisemné konstatovéni, Ze je systém HACCP funkéni a
pokud ne, jakd opatfeni musi byt provedena.
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12. Ovéiovani funkce systému HACCP

Vyhodnocovani zaznami o sledovani v CCP
¢ Frekvence: 1x za pololeti

Pfezkouméni pfekrodeni kritickych mezi a zplisobu rozhodnuti o nakl4d4ni se surovinou

® Frekvence: 1x za pololeti

Vnitini audit
Nezavisl€ hodnoceni funk&nosti systému HACCP provadi &lenové tymu HACCP. SloZeni
tymu jmenuje feditelka.

Audit zahrnuje:

® kontrola zdznami z m&feni v CCP
kontrola souvisejici dokumentace
kontrola $koleni pracovnikti
prohlidka kuchyn& rodinné skupiny
ptezkouseni pracovnikdi.

Frekvence: 1x za 2 roky, v piipadé potteby i dastsji.
Dokumentace: ziznam je pfiloZen k piiruéce HACCP.

13. Dokumentace

Dokumentaci tvoii zdznamy z mé&feni sledovanych znaki v CCP, souvisejici provozni
dokumenty a ostatni dokumenty diileZité pro zabezpeteni provozu.

Dokumentace systému HACCP
e Plan HACCP (aktudlni verze)
Sledovéni v CCP (Protokol ,,CCP 1, CCP 2%)
Protokol o napravnych opatienich
Zaznamy z vnitfnich auditd
Zaznam z méfeni skladovacich podminek
Zaznam o kontrole mé&feni teploty finalnich pokrm

Archivace

Zaznam z méfeni skladovacich podminek a zdznam o kontrole méfeni teploty findlnich
pokrmii jsou archivovény po dobu miniméln& jednoho mésice. Zmény v systému HACCP se
pak archivuji po dobu minimélné jednoho roku.

Souvisejici dokumentace
e Provozni fad
Sanitaéni ¥ad
Receptury
Zaznam o Skoleni pracovniki
Zdravotni prikkazy (kopie) pracovnikil
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¢ Evidence zdravotniho stavu zamé&stnanct
e Zaznamy kontrolnich organd.
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