Bufet & vydejna jidel

Ve Smeckach 33
PRAHA 1

provozovatel
Stdatni zemédélsky intervencni fond
ICO: 481 33 981

HACCP

prirucka
systému kritickych bodi

Uginnost od 21.5.2018



OBSAH

Id

A. Udaje o provozovateli stravovaciho zarizeni

1. vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele
2. zékladni udaje o provozovné
3. zakladni udaje o vyrobcich, jejich odbytu, okruh spotiebitell

B. Technologické postupy

dovozu, uchovéavani, kompletace a vydeje jidel
ptipravy a podavani hotovych ¢i minutkovych pokrmil
peceni a prodeje pekarskych vyrobku

prodej balenych napojt

AW~

C. Analyza nebezpeci a ovladaci opatieni
1. Dbiologické nebezpeci
2. chemické a fyzikalni nebezpeci

3. ovladaci opatieni

D. Stanoveni kritickych a kontrolnich bodi
E. Popisy vyrobki

F. Ovérovaci postupy

1. overovani metod sledovani v kritickém bodée
2. ovéfovani funkce systému

G. Dokumentace

1. doklady k systému kritickych bodi
2. doklady souvisejici

Prilohy



Ustaveni pracovniho tymu: 20.4.2018

Jméno:

vedouci tymu JiFri KOROL
feditel Odboru spravy

externi poradce: MUDr. Vladimira KOHOUTOVA
manazerka HACCP, Certifikat ¢. 03/01

Podpis:




A. UDAJE O PROVOZOVNE

1. vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Prioritnim zdmérem provozovatele Bufetu s vydejem jidel ve Statnim zemédé€lském intervenc-
nim fondu v ulici Ve Smeckach v Praze 1 je zajistit zaméstnanctim stravovani formou podévani kom-
pletniho teplého jidla (polévky, hlavniho pokrmu, ptip. doplitku). Dodavatel hotovych jidel bude vy-
bran v blizké budoucnosti, minutky budou pfipravovany v misté, stejné tak se v bufetu predpoklada
peceni a prodej Cerstvého peciva.

Provozovatel si je pln¢ védom svého dilu zodpovédnosti za zdravotni bezpecnost vydavanych
jidel.

2. zakladni iidaje o provozovné

Bufet s vydejem jidel je provozovan v uceloveé vybavenych suterénnich prostorach budovy v
samém centru metropole. Budova je napojena na méstské rozvody inzenyrskych siti. Lapol osazen
neni.

Pevny odpad, v¢. organického a ptip. zbytkt jidel, je tfidén podle pozadavku méstského uradu
a podle druhu ukladan do kontejnerd nebo biopopelnice, pravidelné vyvazenych smluvnimi partnery.
Prepalené tuky jsou shromazdovany v uzaviratelnych barelech a k nezavadné likvidaci odvazeny
odbornou firmou.

Vyrobni prostory i vydejni tsek jsou bezokenni, odvétrani je podtlakové pomoci vykonné
vzduchotechniky s digestofi nad zdroji pary. Dostate¢né osvétleni zajist'uji stropni zafivky a nasténna
svétla nad pracovnimi plochami, doplnéné mistnim ptisvétlenim v digestofi. Stény provoznich prostor
jsou opatieny keramickym obkladem, podlaha je kryta dlazbou, spadovanou k odpadni gule.

Nedilnou soucasti provozu je suchy sklad a navazujici konzumacni usek se 45 misty k sezeni,
oddéleny od vyrobnich prostor zasténou a samoobsluznym vydejnim pultem.

Personal bufetu méd vyhrazeno odpovidajici hygienické zazemi (WC, umyvadlo, Satni kout).
Pracovnimi odévy jej vybavuje provozovatel, udrzbu si zajistuji pracovnici vlastnimi silami
v domacim prostiedi. K dispozici je prostor s vylevkou k uloZzeni tklidovych a desinfekénich pro-
stiedkd, dalsi vylevka je osazena ve varne.

e zavoz zboZi: probiha dle potieby hlavnim vchodem, ¢asové oddélené, prostiednictvim dodavateli
nebo vlastnimi silami. V tom ptipadé jsou k pfevozu rizikovych potravin pouzivany termoporty ne-
bo chladici tasky
kontrola surovin: provadéna pii ptejimce ¢i naskladiiovani zbozi a pfi jeho vyskladiiovani
skladovani potravin: potraviny a napoje jsou ukladany oddélené podle druht pii teplotach urce-
nych vyrobci nebo danych komoditnimi vyhlaSkami, v souladu s podminkami Nafizeni EPR
852/2004. K dispozici je sklad s policemi na ulozeni trvanlivych potravin, rizikové potraviny jsou
uchovavany oddélen¢ podle druhu v chladicim boxu a 6 chladicich a mrazicich zafizenich, vybave-
nych kontrolnimi teploméry nebo displeji k odectu aktualnich teplot vzduchu

e nekriZzeni provozu a zamezeni sekundarni kontaminace: nekiizeni provozu je plné respek-
tovano. Vyrobni prostory disponuji dostatecnym poétem pracovnich ploch, které umoziuji rozliso-
vat Useky pro vykon necistych (manipulace se syrovym masem a vejci, se zeleninou a také pracov-
ni prostor pro manipulaci s téstem) a Cistych praci (studena kuchyné, kompletace jidel). V pripade
potteby je mozno vyuzit i ¢asového posunu vykonu jednotlivych ¢innosti s fadnou ocistou pracov-
nich ploch mezi nimi. Dusledné jsou dodrzovany zasady spravné hygienické praxe, pravidelné je
provadéna ditkladna sanitace

e tepelna uprava: dodrZzovany jsou zavedené technologické postupy a receptury, uplatiovany jsou
zasady spravné vyrobni praxe

e uchovavani a vydej: zavdzené hotové pokrmy jsou uchovavany v ohfivacim vydejnim
pultu po dobu max. 4 hodin pfi teploté min. +60°C. Minutkové speciality jsou vydavany hos-
tim bezprostfedn€ po dokonceni tepelné Gipravy a nezbytné kompletaci.

e myti nadobi: umyvarna nadobi je stavebné odd€lena a je vybavena dfezem na myti kuchyiiského
nadobi, odkapavaci plochou. Pfedpoklada se osazeni mycky nadobi

¢ technologické vybaveni:




o varna — 1 dvouplotynkovy elektricky sporak, fritéza, konvektomat, pec, 4 pracovni stoly, poli¢-
ky na ulozeni pouzivanych surovin, zdsobniky plecht, feznicky val, 2 provozni dfezy
s pakovymi bateriemi, umyvadlo na ruce s zasobniky mydla a papirovych ruéniki, vylevka, od-
padni nadoba

o vydejni usek — stolek se zasobniky pfibort, stolek na tacy, ohfivaci pult, chladici pult na studené
pokrmy, vozik na odkladani pouzitého nadobi, chladici skiiii na balené napoje

Prostorové i technologickym vybavenim provozovna plné odpovidd potfebdm a objemu poskytovanych sluzeb.
3. zakladni adaje o vyrobcich, jejich odbyt, okruh spotiebiteli

Denné je zavazeno cca 50 porci, v nabidce jsou polévky, tepla jidla i studené pokrmy. Zave-
den je objednavkovy systém.

Pokrmy zavazi vyrobce v gastronadobach a termoportech, cesta trva max. 30 minut. Spotfebni
doba je max. 4 hodiny od zavozu.

Vedle zavazenych hotovych jidel jsou na misté pripravovana minutkova jidla ze stalého jidel-
nicku a jedno hotové jidlo. Zastoupena jsou jidla masova i bezmasa. Jako pfiloha budou podavany
hranolky, americké brambory, ptilohové knedliky, té€stoviny, ryze nebo pecivo.

Hotové teplé a studené pokrmy i minutkova jidla jsou uréeny zaméstnancim spole¢nosti prak-
ticky bez omezeni. Nejsou vhodné pouze pro osoby, které ze zdravotnich diivodd nemaji konzumaci
nekterého z nabizenych jidel oSetfujicim lékafem doporucenu (napfi.bezlepkovd, bezcholesterolova,
diabeticka nebo zlu¢nikova dieta, intolerance mlééné bilkoviny a pod.).

O vhodnosti ¢i nevhodnosti pokrmu musi rozhodnout sdm konzument, obsluha jej vSak musi
byt schopna srozumitelnym zptsobem na piipadné nebezpeci upozornit v souladu s Nafizenim EU
1169/2011.

B. TECHNOLOGICKY POSTUP

Zavoz, uchovavani a vydej obéda

Hotova tepla jidla jsou zavazena v gastronadobach a termoportech, polévky ve varnicich, stu-
dené pokrmy v termoportech s chladicimi vlozkami. Po zavozu jsou gastronadoby s teplymi pokrmy
pfemistény do ohfivaciho pultu s teplotou min. +60°C a polévky do ohfivacich kotliki. Pokrmy stude-
né jsou ulozeny do chladiciho pultu s teplotou do +10°C. Vydej probihd od 11:00 do 14:00, odbér je
samoobsluzny.

Pouzité stolni nadobi stravnici odkladaji na pojizdny odkladaci stolek, odkud jej obsluha od-
vazi nebo odnasi k myti.

Priprava minutkovych jidel a hotovek

Vyskladnéné vstupni suroviny nebo polotovary se na necisté pracovni plose ptipravi (omyji,
oloupou, oskrabou, vyklepnou, vykosti, nakrajeji, naklepou, vybali apod.) a ve varné casti tepelné
opracuji dle receptur a zavedenych technologickych postupti.

Hotov¢ jidlo je po dokonceni tepelné Upravy premisténo do ohfivaciho pultu s teplotou min.
+60°C, kde je uchovavano max. 4 hodiny a vydavano spolecné se zavezenymi pokrmy.

Minutky jsou pfipravovany na objednavku a po dokonceni tepelného opracovani a nezbytné
kompletaci jsou ihned servirovany hostim.

Priprava a prodej pekarskych vyrobki

Pekatské vyrobky jsou v provozovné pripravovany z jiz hotového piipraveného tésta, které je
zavazeno jako polotovar a kratkodob€ uchovéavano v chladnicce pfi teploté¢ max. 10°C.

Vyskladnéné tésto se rozdeli a vytvaruje do pozadovanych tvarti, ptipadné potie ¢i postiika
vodou a ozdobi posypem. Tepelné opracovani probiha podle technologickych postupt a receptur. Po
kratkém zchladnuti jsou vyrobky pfemistény do oSatek ¢i kosickli a vystaveny ve vydejnim useku.
Spotiebni doba peciva je do konce dne pfipravy.

Prodej balenych napoja
V prubéhu provozu bufetu je mozné zakoupit si balené napoje, které jsou uloZeny v chladnicce
s teplotou do +15°C.



C. ANALYZA NEBEZPECI A OVLADACI OPATRENI

Pti nedodrzeni odpovidajicich skladovacich teplot, ptedepsanych pracovnich postupt a sprav-
nych hygienickych navykt se 1ze ve findlnim vyrobku — hotovém teplém pokrmu nebo pokrmu podé-
vaném za studena prakticky setkat s kterymkoliv ze tfi moznych nebezpeci, tzn. biologickym, chemic-
kym i fyzikalnim, a to samostatné nebo v kombinaci.

Za nejvyznamnéjsi nebezpe¢i pro stravnika je mozné pokladat nebezpeci biologické, které
mize zpusobit Sirokou Skalou zdravotnich problému od lehkych sporadickych zazivacich obtizi u cit-

v

livéjsich osob az po vyskyt typickych alimentarnich onemocnéni epidemického razu.

Biologické nebezpeci

Pro udrzeni zdravotni bezpecnosti dovazenych i vlastnich hotovych jidel je jednim ze zaklad-
nich ptedpokladi dodrzeni zasad spravné hygienické praxe. V praxi to znamena vyloucit sekundarni
kontaminaci zavezenych i vlastnich hotovych jidel, ktera jsou po tepelném opracovani at’ jiz vlastnim
¢i u vyrobcee prakticky sterilni. Pokud by k sekundarni kontaminaci hotového pokrmu béhem nasledné
manipulace (plnéni gastronadob, pfevozu a vydeje) prece jen doslo, pak je nezbytnym opatifenim za-
mezit, aby se pfipadné zanesend mikrofléra mohla v hotovych pokrmech namnozit na hodnoty, které
by byly schopny vyvolat alimentarni onemocnéni. Protoze mnozZeni pivodci téchto onemocnéni, je
nejintenzivnéjsi pti teplotdch 25-40°C, je disledné udrzovani teploty jidel nad 60°C po celou dobu
prepravy, uchovavani i vydeje dalsi nezbytnou podminkou pro to, aby pokrmy zlstaly po celou dobu
pouzitelnosti pro konzumenta zdravotné nezavadné.

Aby nedoslo k nezadoucimu sniZeni jejich biologické hodnoty, piijal provozovatel opatfeni, Ze
dovezené pokrmy budou vydany stravnikiim nejpozdeji do 4 hodin od zavozu.

U minutkovych jidel se nebezpeci, Ze by se piipadn€ zanesena mikrofléra stacila namnozit na
nebezpeéné hodnoty neuplatiuje, protoze pii dodrzovani technologie pfipravy jsou jidla podavana
hostiim ihned po dohotoveni. Casové prodleva nepiesahne 10 minut.

Uginnym ovladacim opatienim k zabezpe&eni jejich zdravotni bezpe¢nosti a k omezeni biolo-
gického nebezpeci je nepieruseni chladiciho Fetézce pii skladovani rizikovych potravin, kontinui-
ta pripravy a dostate¢na teplota pti tepelném opracovani.

Pti uchovavani a vydeji pokrmti podavanych za studena je nutné mit na pameti, Ze oproti prvni
skupiné jidel v technologii pfipravy zpravidla chybi tepelné opracovani, které¢ by omezilo hrozbu bio-
logického nebezpeci na minimum. Proto vedle dodrzovani zasad spravné hygienické praxe a sanitace
je zde velmi dalezitym ovladacim opatfenim k zajisténi jejich zdravotni bezpecnosti piedevsim nepie-
ruSeni chladiciho Fetézce.

V praxi to znamena dodrZovani odpovidajicich skladovacich teplot pokrma podavanych
za studena a rizikovych vyrobku po celou dobu jejich uchovavani nebo skladovani v provozovne,
protoZe je prokazano, ze teploty pod +10° vyznamné omezuji riistovou i metabolickou aktivitu mikro-
organismtl.

Ovladaci opatieni, slouzici jako prevence moznosti uplatnéni se biologického rizika:

e pozorna kontrola vstupnich surovin a hotovych vyrobku pii kazdé piejimce a pii kazdém vysklad-
néni (smyslové nedostatky, porusené nebo znecisténé obaly, prekroceni spotiebni doby aj.)

e pravidelné proskolovani persondlu v zdsadach ochrany vefejného zdravi (zasady spravné hygie-
nické praxe)

e pravidelné sledovani zdravotniho stavu vydavajicich osob — okamzité vytazeni pfi zazivacich ob-
tizich, prijmu, bolesti v krku a kataru dychacich cest, hore¢natych onemocnéni, ekzémech a vy-
razkach, zejména na rukou

e udrzovani predepsanych skladovacich teplot vstupnich surovin, zejména rizikovych potravin (ma-
so, uzeniny, mlééné vyrobky, mrazené potraviny apod.) - odpovidajici skladovaci podminky a
dodrzovani chladiciho retézce

e udrzovani teplych jidel béhem vydeje pii teploté min. 60°C

e dodrzovani chladiciho rFetézce pii prepravé a uchovavani pokrmi podavanych za studena a pfi
skladovani napoju

e dodrzovani stanovené spotiebni doby pro ob¢ skupiny jidel dle pozadavki vyrobce



o dodrzovani receptur a technologickych postupt pfi ptripravé minutek, Setrné zpracovani surovin
(spravnd vyrobni praxe)

e pifesné dodrzovani postupil sanitace (vhodnost a spravna koncentrace desinfekénich ptipravki,
expozice, frekvence, oplachy atd.)

e preventivni i represivni opatfeni proti vyskytu hmyzu a hlodavct (likvidace skladek v okoli, kryté
odpadni nadoby, v€asny odvoz odpadu apod.), deratizace a desinsekce objektu

e dodrzovani zdkazu vstupu cizim osobam a zamezeni pfistupu doméacich zvitat do zdzemi provo-
zovny

Chemické a fyzikalni nebezpeci

Z chemického nebezpeci mozno ve vstupnich surovinach predpokladat prekroceni nejvyssich
ptipustnych mnozstvi (NPM) pro kontaminanty, stanovené platnou legislativou, minimalizovat je po-
tteba 1 mozné nebezpeci vzniku akrylamidu pfi tepelném opracovani potravin. Z fyzikalnich pak pfi-
tomnost ciziho télesa, jako Casti oball, stfepiny skla ze sklenénych obalii, kousky padajici omitky,
¢asteCky olupujiciho se natéru technologického vybaveni, odstépky kosti, vlasy apod.

Ovladaci opatfeni, slouzici jako prevence pritomnosti kontaminantt nebo ciziho télesa:

nakup potravin pouze od renomovanych vyrobct

e pravidelna udrzba provozovny (Gprava omitek, natérd, obkladd, bileni)

e dodrzovani zasad spravné hygienické praxe (noSeni pokryvky hlavy pti vyrobé nebo patiicné
upravené vlasy a nehty, vylouceni ozdobnych predmétii, Spendliki a pod.)

e pouzivani vhodného fritovaciho oleje, jeho pritbézna senzoricka kontrola a piecezovani, dodrzo-
vani fritovaci teploty max. 175°C

e dodrzovani spravnych sanitacnich postupt (koncentrace, oplachy)

D. STANOVENI KRITICKYCH A KONTROLNICH BODU

Na zaklad¢ provedené analyzy nebezpeci byly jako kritické body urceny tiseky dodrZovani
chladiciho Fetézce béhem skladovani rizikovych potravin, vyrobki ¢i polotovarii a uchovavani tep-
lych jidel béhem vydeje.

Za kontrolni body, zasluhujici si zvySenou pozornost, byly vytipovany useky kontroly na
vstupu, tepelna uprava a dodrzovani zasad spravné hygienické praxe a sanitace.

Sledované znaky, zptisob a ¢etnost jejich sledovani - viz popisy CCP a CP.

E. POPISY VYROBKU

Specifikace vyrobkil (popis) byla provedena, v souladu s pozadavky zdkona 110/1997 Sb. o
potravinach v platném znéni, pouze pro vlastni vyrobky.

F. HARMONOGRAM OVEROVACICH POSTUPU

Ovérovdni metod sledovdni v kritickych bodech

minimalné 1x mési¢né; provede vedouci tymu nebo jim povéfeny pracovnik kontrolu autentic-
nosti zaznama teplot hotovych pokrmil v pribéhu jejich vydeje a oveii
aktualni teplotu libovolné zvolené slozky jidel v pribéhu vydejni doby

minimalné 1x mési¢né: provede vedouci tymu nebo jim povéfeny pracovnik kontrolu autentic-
nosti zdznami teplot vzduchu v chladicich a mrazicich zafizenich a
vlastni namatkovy odecet aktualnich teplot vzduchu v téchto zatizenich
v jinou dobu v prubéhu dne neZ je zakladni odecet.




Ovérovdni systému kritickych bod

minimalné 1x ro¢né: zajisti provozovatel provedeni odborné revize technologického zatizeni,

slouziciho k udrzeni funkénosti systému (ohiivaciho pultu, konvekto-
matu, chladicich a mrazicich zafizeni)

minimalné 1x za 2 roky: zajisti provozovatel provedeni vnitfniho auditu - kontroly veskeré do-

kumentace k systému HACCP, ptehodnoceni analyzy nebezpeci, za-
znamu kontrolnich organt, pfip. stiznosti stravnikli. Soucasti bude za-
roven kontrola systému za provozu

G. DOKUMENTACE

doklady k systéemu kritickych bodii

popisy (specifikace) vyrobki

analyza nebezpeci, ovladaci opatieni, stanoveni kritickych a kontrolnich boda

popis kritickych a kontrolnich bodu, ur¢eni sledovanych znakd, kritickych mezi, zptisobu a ¢etnos-
ti sledovani, stanoveni napravnych opatteni

zaznamy z vlastniho sledovani v kritickych bodech

zaznamy o prekroceni kritickych limitti a o provedeni napravnych opatieni

zaznamy z ovétovani (dle kapitoly F)

zaznamy o provedenych népravnych opatienich v ptipadé pfekroceni stanovenych kritickych mezi
zaznamy o modifikaci systému HACCP pfi jakékoliv zméné, kterd by mohla zdravotni nezavad-
nost nebo jakost finalnich vyrobkii ovlivnit (aktualizace piirucky)

zaznamy z vnitfnich auditt

dalsi souvisejici doklady

dodavatelsko-odbératelské smlouvy

doklady o ptipadném vraceni dodavky surovin nebo vyrobkt, s uvedenim diivodu neptevzeti (re-
klamace)

doklady o ptipadnych reklamacich vlastnich vyrobkt, v€. rozboru jejich pficin (stiznosti)

atesty technologického zatizeni a doklady o provedenych odbornych revizich

doklady o zdravotnim stavu personalu (vstupni prohlidka, pravidelna preventivni prohlidka, sto-
matologicka prohlidka, vySetfeni na bacilonosicstvi ap.)

kopie zdravotnich pritkazi personalu

pracovni naplné a pracovni postupy, urceni povinnosti a pravomoci v ramci systému HACCP
doklad o proskoleni personalu v zasadach spravné hygienické praxe

platnou legislativu pro oblast poskytovani stravovani

sanita¢ni fad a presné postupy desinfekce (vhodnost piipravku, koncentrace, expozice, zplsob
oplachovani, frekvence)

smlouva o pravidelném odvozu odpadu, provedeni desinsekce a deratizace apod.

zavery ze Setfeni inspekEnich organt

v indikovanych pfipadech vysledky externi akreditované laboratofe (rozbor vody, vySetfeni hoto-
vych vyrobki, stéry z prostiedi, vylouceni bacilonosicstvi aj.)

Prilohy:
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popisy kritickych a kontrolnich bodi
proudové diagramy

popisy vyrobki

sanitalni a provozni Fdd
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