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1 . Vymezení činnosti a úkolů provozovatele

	Provozovatel:
	
	Organizace: 

IČO:

	Název provozovny:
	Výdejna jídel 

	Sídlo provozovny:
	Ulice

PSČ Město

tel.: 

	Oblast činnosti:
	Stravovací služby

	Specifikace činnosti: 
	Výdej teplých pokrmů

Výdej studených pokrmů

	Průměrný výdej:
	         porcí

	Rozsah výdeje: 
	- obědy - polévky, hlavní pokrm

- nápoje

- výrobky studené kuchyně

- dezerty, moučníky

	Sortiment: 
	
	Široký sortiment pokrmů teplé a studené kuchyně.

	Počet zaměstnanců:
	 

	Výrobce pokrmů:
	Organizace: 

Ulice

PSČ Město

tel.:

IČO:


2. Tým pro zavedení systému kritických bodů

	Členové týmu HACCP
	Jméno
	Funkce 
	Datum
	Podpis

	vedoucí týmu: 
	
	Ředitelka
	
	

	pracovníci provozovny:
	
	pracovník výdejny
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


 3a. Popis výrobku – teplé pokrmy

	Druh výrobků:
	Teplé pokrmy

	Charakteristika druhu výrobků:
	Potravina kuchyňsky upravená ke konzumaci v teplém stavu a udržovaná v teplém stavu po dobu uvádění do oběhu.

	Určení výrobků:
	Nabízení a podávání ke konzumaci ve stravovací službě.

	Způsob použití:
	Výrobky jsou určeny k přímé spotřebě bezprostředně po výrobě. 

	Doba spotřeby, skladovací podmínky:
	Do tří hodin po dokončení tepelné úpravy… 

	Expedice (výdej):
	Po dobu rozvozu, přepravy a výdeje  jsou výrobky uchovávány při teplotě vyšší než +65 °C.  V době podání pokrmu spotřebiteli teplota nejméně  +63° C.




3b. Popis výrobku – studené pokrmy

	Druh výrobků:
	Studené pokrmy

Saláty - zeleninové, těstovinové, luštěninové, bramborové, ovocné

Pomazánky

	Charakteristika druhu výrobků:
	Studené pokrmy jsou potraviny kuchyňsky upravené ke konzumaci za studena a uchovávané v chladnu po dobu uvádění do oběhu a po dobu přepravy a rozvozu

	Určení výrobků:
	Nabízení a podávání ke konzumaci ve stravovací službě.

	Způsob použití:
	Výrobky jsou určeny k přímé spotřebě bezprostředně po výrobě. 

	Doba spotřeby, skladovací podmínky:
	Teplota ve všech částech pokrmu nesmí překročit při uvádění do oběhu  +8° C /§24/. Datum použitelnosti stanoví výrobce dle epidemiologického rizika výroku – do 24 hodin.


4. Zjištění očekávaného použití výrobků

Výrobky jsou určeny pro školní stravování. Jídla jsou dovážena do výdejny ze školní kuchyně. Skupina spotřebitelů je vymezena školními dětmi a pedagogickým personálem škol.

5a. Diagram výrobního procesu – teplé pokrmy
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Základní diagram

5b. Diagram výrobního procesu – studené pokrmy








Základní diagram


6. Potvrzení výrobního diagramu v provozu

Výrobní diagram odpovídá požadavkům provozu výdejny.

	Členové týmu HACCP
	Jméno
	Funkce 
	Datum
	Podpis

	vedoucí týmu: 
	
	Ředitelka
	
	

	pracovníci provozovny:
	
	pracovník výdejny
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


7. Analýza nebezpečí podle diagramu výrobního procesu 

Analýza je provedena na základě výrobního diagramu. 

06.03     Otevírání termonádob 

=========================================

Typ nebezpečí                               
Opatření

--- -------------------------------------- 

--------------------------------------

 B  sekundární kontaminace z nádob    
dodržování sanitačního plánu          

 B  sekundární kontaminace z prostředí 
vhodné nádoby                         

 B  kontaminace pracovníky                 
dodržování hygieny pracovníků         

 B  kontaminace ze zařízení, náčiní                                              

07.01     Výdej a úschova 

===========================================

Typ nebezpečí                               
Opatření

--- -------------------------------------- 

--------------------------------------

 B  vyklíčení spor                         

úschova v teplém stavu                

 B  rozmnožení mikroorganizmů              
co nejkratší doba zdržení             

 C  tvorba toxických chemických látek      
dodržování sanitačního plánu          

 B  sekundární kontaminace                 
prevence sekundární kontaminace       

07.02     Regenerace 

======================================

Typ nebezpečí                               
Opatření

--- -------------------------------------- 

--------------------------------------

 B  přežití vegetativních forem MO         
dodržování postupu pro regeneraci     

07.03     Nevydané pokrmy 

==========================

Typ nebezpečí                               
Opatření

--- -------------------------------------- 

--------------------------------------

 B  vyklíčení spor                         

likvidace nevydaných pokrmů           

 B  rozmnožení mikroorganizmů                                                    

17.01     Dochlazení, úschova 

===========================================================

Typ nebezpečí                               
Opatření

--- -------------------------------------- 

--------------------------------------

 B  kontaminace z prostředí               
používání vhodných manipulačních nádob

 B  rozmnožení mikroorganizmů              
dodržování chladící teploty           

18.03    Otevírání termonádob 

=========================================

Typ nebezpečí                               
Opatření

--- -------------------------------------- 

--------------------------------------

 B  sekundární kontaminace z nádob    
dodržování sanitačního plánu          

 B  sekundární kontaminace z prostředí 
vhodné nádoby                         

 B  kontaminace pracovníky                 
dodržování hygieny pracovníků         

 B  kontaminace ze zařízení, náčiní                                              

19.01     Výdej a úschova 

===========================================

Typ nebezpečí                               
Opatření

--- -------------------------------------- 

--------------------------------------

 B  rozmnožení mikroorganizmů              
co nejkratší doba zdržení             

 B  sekundární kontaminace                 
prevence sekundární kontaminace       

19.02     Nevydané pokrmy 

==========================

Typ nebezpečí                               
Opatření

--- -------------------------------------- 

--------------------------------------

 B  rozmnožení mikroorganizmů              
likvidace nevydaných pokrmů           

Typy nebezpečí:

B … biologické nebezpečí

C… chemické nebezpečí

F…  fyzikální nebezpečí

8. Stanovení kritických bodů, znaků a hodnot kritických mezí, stanovení postupu sledování, stanovení nápravných opatření a verifikačních postupů

Kritické body jsou stanoveny s ohledem na provoz. 

06.03     Otevírání termonádob 

=========================================

Znak        Mez         Postup sledování      Frekvence sledování   Nápravná opatření               Ověření metody

----------- ---------    ------------------------   -------------------------  ----------------------------        -------------------------

teplota     65 °C     Teplota pokrmu vpi-   Po otevření  TN         Dohřátí  na stanovenou         Namátková kontrola 

                            chovým teploměrem                                 teplotu

stav uzavření         vizuální kontrola         Při otevírání TN
  

Při nedodržení stanovených teplot nebo nedostatečné ochraně pokrmu proti kontaminaci z prostředí je nutno pokrm vyřadit z výdeje.

07.01     Výdej a úschova 

===========================================

Znak        Mez         Postup sledování      Frekvence sledování   Nápravná opatření               Ověření metody

----------- ---------    ------------------------   -------------------------  ----------------------------        -------------------------

doba        4 hod.    Čas od dovaření         čas průběžně             Dohřátí                               Namátková kontrola       

teplota     65 °C     Teplota pokrmu vpi-   teplota 3x během      Zápis času dovaření a teplot,   změřením teploty,        

                            chovým teploměrem     výdeje                   času při výdeji na evid. list      zapisování údajů         

18.03    Otevírání termonádob 

=========================================

Znak        Mez         Postup sledování      Frekvence sledování   Nápravná opatření               Ověření metody

----------- ---------    ------------------------   -------------------------  ----------------------------        -------------------------

teplota      8 °C      Teplota pokrmu vpi-   Po otevření  TN         Dochlazení          
     Namátková kontrola 

                            chovým teploměrem                                 

stav uzavření         vizuální kontrola         Při otevírání TN
   vrácení a likvidace pokrmu

Při nedodržení stanovených teplot nebo nedostatečné ochraně pokrmu proti kontaminaci z prostředí je nutno pokrm vyřadit z výdeje.

19.01     Výdej a úschova 

===========================================

Znak        Mez         Postup sledování      Frekvence sledování   Nápravná opatření               Ověření metody

----------- ---------    ------------------------   -------------------------  ----------------------------        -------------------------

doba        24 hod.   Čas od dohotovení     čas průběžně             Dochlazení                          Namátková kontrola       

teplota     8 °C       Teplota pokrmu vpi-   teplota 3x během      Zápis času dohot. a teplot,     změřením teploty,        

                            chovým teploměrem     výdeje                   času při výdeji na evid. list      zapisování údajů         

9. Školení pracovníků

Školení pracovníků je prováděno pravidelně jedenkrát do roka, a to vždy v měsíci září po prázdninách. O školení je proveden záznam o rozsahu a prezentací zúčastněných osob – viz vzor záznamu. Při nástupu nového pracovníka provede vedoucí provozu proškolení tohoto pracovníka, včetně provedení záznamu o školení.

Rozsah základního školení pracovníků:

- zásady osobní hygieny

- zásady provozní hygieny

- zásady správné výrobní praxe

- k čemu slouží systém kritických bodů

- činnost v kritických bodech

- metoda sledování kritických bodů

- vedení dokumentace

Zápis základního školení pracovníků systému kritických bodů
	Organizace:
	

	Školící pracovník:
	

	Rozsah školení:
	- zásady osobní hygieny

- zásady provozní hygieny

- zásady správné výrobní praxe

- k čemu slouží systém kritických bodů

- činnost v kritických bodech

- metoda sledování kritických bodů

- vedení dokumentace



	Datum školení:
	


	Příjmení a jméno pracovníka
	Funkce
	podpis

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Datum a podpis školícího pracovníka:

10. Sledování v kritických bodech, vedení záznamů 

Ve stanovených kritických bodech se měří stanovené hodnoty.

Vizuálně ověříme, že nedošlo během transportu k otevření termonádoby. Při otvírání termonádob se měří teplota, která se pro jednotlivé TN zapisuje do formuláře, včetně času dovaření. Vizuálně a čichově se kontroluje stav pokrmu.

Příklad zápisu:

	Čas
	hodnota
	výrobní krok
	Popis
	opatření

	11:20
	 72 °C
	06.03
	Příjem - polévka 
	

	
	11:05
	
	Dovaření – polévka
	

	11:22
	74 °C 
	06.03
	Příjem – příloha
	

	
	10:50
	
	Dovaření – příloha
	

	
	
	
	
	


Během výdeje sleduje pracovník  teplotu ve výdejním místě a čas, aby nebyl překročen limit 

3 hod. od dovaření pokrmu k jeho výdeji. Frekvenci měření teploty  v průběhu výdeje je třeba stanovit s ohledem na  kvalitu zařízení sloužící  k teplé úschově teplých pokrmů a chlazení studených pokrmů, nejméně však  jedenkrát za hodinu. V případě častých překročení požadovaných hodnot teploty je nutno  počet měření v průběhu výdeje zvýšit. Jestliže provedeme nápravné opatření (regenerace – dohřátí, dochlazení),  novou hodnotu teploty zapíšeme do záznamu.

Příklad zápisu:

	Čas
	hodnota
	Výrobní krok
	Popis
	opatření

	12:25
	 72 °C
	07.01
	Polévka 
	

	12:25
	69 °C
	07.01
	Maso
	regenerace

	12:25
	74 °C 
	07.01
	Příloha
	

	12:30
	75 °C
	07.01
	Maso – po dohřátí 
	

	
	
	
	
	


Doba ukončení výdeje nesmí přesáhnout 3 hodiny od dovaření a čas ukončení se zapíše.

Příklad zápisu:

	čas
	hodnota
	Výrobní krok
	Popis
	opatření

	14:00
	 
	07.01
	ukončení výdeje 
	


Pro vedení záznamů je na výdejně zavedena kniha zápisů, do které se zapisují jednotlivá měření tak, jak každý den časově následují při výdeji. Před prvním zápisem daného dne je uvedeno datum.

Udržování systému
Při změně technologie transportu, výdeje nebo zařízení výdejny je nutno posoudit její dopad na systém kritických bodů a posoudit stanovení  nových kritických bodů, příp. zrušení již neopodstatněných kritických bodů.

11. Ověření správnosti plánu a vnitřní audity

Pro funkčnost sytému je vytvořen ve smyslu  bodu a)9. odst.2 přílohy 4 Vyhlášky 137/2004 Sb. časový harmonogram ověřování systému a vnitřních auditů.

Harmonogram provádění ověřování systému a vnitřních auditů

	měsíc
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	ověření systému
	
	x
	
	x
	
	x
	
	 
	x
	 
	
	x

	vnitřní audit
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	


Ověřování systému řeší přezkoumání analýzy nebezpečí, určení sledovaných znaků, metody a četnost sledování, ověření funkčnosti čidel atd., a to na základě zkušeností z provozu, nových předpisů, kontrol, reklamací, stížností apod.

Vnitřní audit vykonává osoba, která není za vytvořený systém přímo odpovědna. Audit hodnotí uroveň systému kritických bodů.

Zápis z ověření systému kontrolních bodů, vnitřního auditu
	Organizace:
	

	pracovník provádějící ověření, audit
	

	Rozsah kontroly:
	- stanovení kritických bodů s ohledem na vyhl. 137/2004 Sb.

- způsob měření hodnot

- správnost zápisu do protokolu

- vedení dokumentace

- kontrola funkčnosti čidel

- kontrola vytvořených grafů výrobních procesů – správnost stanovení kritických bodů

- kontrola provádění nápravných opatření 



	Datum kontroly:
	


__________________________________________________________________________________________

Výsledek kontroly:

Opatření pro sjednání nápravy:

	Příjmení a jméno pracovníka

provádějícího kontrolu
	datum:
	podpis

	
	
	


__________________________________________________________________________________________

Vyjádření zodpovědné osoby:

	Příjmení a jméno pracovníka

zodpovědného pracovníka
	datum:
	podpis

	
	
	


12. Nezvládnutý výrobek

V případě, že výrobek se dostane do stavu, kdy nelze zaručit jeho hygienickou nezávadnost a neexistuje již nápravné opatření, které by ho vrátilo do bezpečného stavu, je nutno výrobek vyřadit z výdeje a provést záznam o nezvládnutém výrobku.
Záznam o nezvládnutém výrobku
	Organizace:


	

	datum výroby
	

	Popis výrobku:
	

	Důvod nezvládnutého stavu:
	

	Způsob likvidace nezvládnutého výrobku:
	

	Opatření k odstranění příčin nezvládnutého výrobku:
	

	Doplňující údaje:
	


	Příjmení a jméno pracovníka


	datum:
	podpis

	
	
	


__________________________________________________________________________________________

13. Použité předpisy 

· Vyhláška 137/2004 Sb.

· Zákon 258/2000 Sb.
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