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1. UVOD

Spravna vyrobna prax je sthrn opatreni na spdsob vyroby a pripravy pokrmov z hladiska jej
optimalizacie a minimalizacie zdravotnych rizik, povazuje sa za sucast systému zabezpecovania
kvality a kontroly kvality. Je cennym nastrojom, ktory ma pomoct’ prevadzkovatel'om potravinarskych
podnikov na vSetkych trovniach potravinového retazca s dodrziavanim predpisov o hygiene potravin
a s uplatnovanim zasad HACCP.

Pri vypracovani dokumentov spravnej vyrobnej praxe, ktory sa vztahuje na dodrZiavanie hygieny, na
vsetky operacie suvisiace s vyrobou, manipulaciou a uvadzanim potravin a pokrmov do obehu sa
vychadza z hygienickych poziadaviek na pripravu pokrmov a zo systému zabezpeCenia kontroly
hygieny potravin.

Prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku posilituje svoju zodpovednost’ za kyalituy,vyreby zavedenim

postupov zalozenych na zasadach HACCP spolu s uplatiiovanim spravnej hygienickej praxi. HACCP
pre zariadenia spolo¢ného stravovania zavadza systém riadenia bezpéCnosti potravin, tak aby, bol
ucinny, pouzitelny a pruzny v réznych druhoch a stuptioch vyroby, pripravy pokrmov.

e Priprava planu — prirucky HACCP pre prevadzku zariadenia’spolocného stravovania

V ramci pripravy planu s vypracované verifikacné postupyssliziace k overovaniu metod sledovanych
v kritickych kontrolnych bodoch (CCP). Tieto postupy su popisané v HACCP® jednd sa o stanovenie
napravnych opatreni a verifikacnych postupov pre kazdykwiticky bod.

e Overovanie spravnosti planu

- tim HACCP overi spravnost HACCP, wvratane potvideniagdiagramu vyrobného procesu na
prevadzke.

e Prijatie overeného planu (prirucky HACCP)

Prijatie planu (priruéky) je potvrdené urcenimgdatimu platnosti na titulnej stane prirucky, ¢islom
vydania dokumentu a podpismi ¢lenov timu HACCR, v prislusnych kapitolach.

e Zavadzanigplanu
Plén je'zavddzany veducim prevadzky.
o\, Skolenie zamestnanéov

Skolenie zamestnancoV zabezpecuje veduci pracovnik pred spustenim systému kritickych bodov
(HACCP). Problematika /HACCP je zahrnutd aj do vstupného Skolenia novo prijimanych
zamestnancoy. Skolenie zamiestnancov je vykonavané periodicky, minimalne 1 x roéne. O $koleni je
vykonany zaznames uvedenym datumom a miestom Skolenia, obsahom $kolenia, mennym zoznamom
zucCastnenych zamestnancov a menom $koliacej osoby, resp. organizacie.

e Overgvanie funkénosti systému
V stvislosti s fungovanim systému HACCP prebieha:

a) pravidelna validacia
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b) verifikacia systému HACCP — je vykonavana min. 1 krat ro¢ne a vzdy v pripade:
- zmeny surovin
- akje systém pri pravidelnej verifikacii hodnoteny ako nevyhovujici

DOKUMENTACIA SYSTEMU HACCP A VEDENIE ZAZNAMOV
e Zakladné dokumenty systému kritickych bodov
Prirucka HACCP prevadzky
Zoznam zaznamov a vzory zdznamov pouzivanych na prevadzke
Zoznam suvisiacej dokumentacie :
Prevadzkovy poriadok
Sanitacny poriadok prevadzky

Podmienkou pre uspesné zavedenie postupov zalozenyeh na zésadach HACERyje spolupraca a
angazovanost zamestnancov prevadzky. Systém HACCP“umoziuje prevadzkoyvatelovi dosiahnut’

Vv ow

vyssi Standard bezpecnosti potravin a pokrmov. Svejou pruznostou umozntje systém HACCP napr.
pre kritické limity stanovit' iny ako Ciselny limit;\pficom neohrozi hygienu vyroby a bezpecnost’
potravin a pokrmov.

Systém HACCP pozostava z nasledujieich zasad a krokov implementacie

1. Analyza nebezpecenstva

Identifikacia kritickyeh kontrolnych bodov

Urcenie kritickych limitov vkritickych kontrolnyeh bodoch
Urcenie spdsobu monitorovania pre dodrziavanie kritickych limitov
Ur¢it’ ndpravné opatrenia, ak sa nededrzia kritické limity

Urcit’ sposob. overovania (verifikagie) zistenych vysledkov

N o v R W

Vedenie zaznamov, evidencie a‘dokumentacie

Ak sawykond akadkol'vek zmiena procesu alebo ktoréhokol'vek kroku, prevadzkovatel’ potravinarskeho
podniku musi prehodnotit’ pestupy uvedené v tomto dokumente a vykonat’, resp. zabezpeéit’
vykonanie potrebnych zmien.

Dokumentagia Spravnej vyrobnej praxe spolu s HACCP a vSetkymi stivisiacimi dokumentaciami je
vzdy dostupnéa kudispozicii zamestnancom pre kontrolu spravnych postupov pocas vyroby. Je
pravidelne kontrolovana internym auditom, aby sa preverila jej efektivnost’ pripadne navrhli zmeny
tykajucesa vyrobnych a organiza¢nych postupov, zmeny vo vyrabanom sortimente, skladovani a pod.
O internychtauditoch sa vedie evidencia.

Cislo vytlacku : 1 Strana 5 z 150




Spravna vyrobna prax a HACCP
SUPERMIX spol. s . 0.
Prevadzka : Spissky salas, Levocéska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

2. VYSVETLENIE POJMOYV A SKRATIEK
Alergén- latka vyvolavajuca alergicku reakciu

Analyza rizika — postup pozostavajuci z troch navzajom prepojenych zloziek — hodnotenie rizika,
riadenie rizika, oznamenie rizika

Alimentarne ochorenie - ochorenie infekénej alebo toxickej povahy, spOsobené pozitim
kontaminovanej potravy, alebo vody s choroboplodnymi mikroorganizmami alebo ich toxinmi

B — biologické nebezpecenstvo

Epidemiologicky zdvaZzna cinnost’ - pracovna cinnost’, ktorou mozno pri zanedbani postupov
spravnej vyrobnej praxe apri nedodrzani zasad osobnej hygieny spdsobit, vznik alebo Sircnie
prenosného ochorenia

F — fyzikalne nebezpecenstvo
FIFO metoda — ,.first in — first out” - prvé do skladu, prvézo skladu

HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Points) — Analyzd*nebezpecenstva a kritické
kontrolné ochranné body

Hygienicky rezim - suhrn hygienickychdopatreni vykonavanych vgrocesoch vyroby, manipulacie a
uvadzania potravin do obehu

CH - chemické nebezpecenstvo

Kontaminanty - latky, ktoré,sa nepridali do potravin ako pridavné alebo pomocné latky, ale ktoré su
pritomné v potravinach, ako)dosledek ich vyroby/vratane vyroby surovin rastlinného a Zivoc¢isneho
povodu pocas spracfivania, pripravy, oSetrovamia,(balenia, prepravy alebo skladovania, ako aj z
prostredia, ¢im sa samyjpale ich vedlajSie Pprodukty stali sucastou potraviny; za kontaminanty sa
povazuju aj zdraviu Skodlivé latky, kterc wznikli ¢innostou mikrobov vratane biotechnoldgie. Za
kontaminanty sa nepovazuju cudzie latky,ktore nie st prirodzenou sucast’ou potravin a mozno ich pri
laboratérnem skusani oddelit’ a ur¢it’, zivi alebo mftvi zivocisni Skodcovia a mikroby a parazity

Kontaminicia - neziadlce znecistenie surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov

Kontrolny bod ( CP,) = akykol'vek krok procesu, ktorym moézu byt biologické, chemické alebo
fyzikalne faktory'evladané, riadené

Kriticky kontrolny bod ‘("CCP) - priestor, miesto, krok alebo postup, ktory mozno kontrolovat’ a
ovladat a vkterom' je rozhodujacim sposobom mozné predchddzat, zabranit a vylucit vznik
hygieniekého rizika a ohrozenia zdravotnej neskodnosti

Kriticky limit - taka hrani¢na hodnota, ktora je rozhodujuca pre dodrziavanie alebo nedodrziavanie
stanoveného rezimu vyroby podl'a poziadaviek spravnej vyrobnej praxe.

Monitorovanie — sledovanie — nepretrzité alebo planované sledovanie, meranie stanovenych hodnot
informujucich o dodrziavani prislusnych parametrov v kritickych kontrolnych bodoch
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Napravné opatrenie - ¢innost’, ktora sa musi vykonat’ na odstranenie alebo zmiernenie zisteného
rizika

Nebezpecenstvo — biologicky, chemicky alebo fyzikalny Cinitel’ v potravine, ktory mdze narusit’ jej
zdravotni nezavadnost’

Overovanie (verifikacia) - vykonavanie skaSok, vySetreni alebo previerok nad ramec sledovania,
v zaujme preverovania toho, ¢i uplatiiovanim planu systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin
sa zarucuje dosahovanie hygienickej bezchybnosti a zdravotnej neSkodnosti potravin.

Patogenita — schopnost’ mikroorganizmov vyvolat’ ochorenie

Plin systému zabezpecenia kontroly hygieny potravin - pisomny dokumentivyhotoveny podla
zasad systému zabezpeCenia kontroly hygieny potravin, v ktorom si uvedenéyopatrenia potrebné na
zabezpecenie kontroly a ovladania konkrétneho technologickéhoy' aleboy pracovného _postupu
suvisiaceho s vyrobou, manipulaciou alebo uvadzanim potravin do obehu

PK SR — Potravinovy kodex Slovenskej republiky
Polotovar — kuchynsky upravena potravina ur¢ena iba k tepelnému spracovaniu
Prudovy diagram — schematické zobrazenie krokoy procesu

Rozbor rizik a ovladanie kritickych bodov/- systém cinnosti, ktorymi sa zistuje a zabezpecuje
miera nebezpecenstva vzniku zdravotfiej Skodlivosti potrayin alktorymi sa‘ustanovujii preventivne
opatrenia potrebné na zabezpeCenie kontroly a ovladamia komkrétneho technologického alebo
pracovného postupu suvisiaceho s vyrobou, manipulacioualeboruvadzanim potravin do obehu.

Rozpracovany pokrm — kuehynsky rozpracovana potravina vo vSetkych fazach pripravy a vyroby
urc¢ena na d’alSiu kuchyfnsku Gpravu pred konzumaciou viteplom alebo studenom stave

Riziko- pravdepedobnost, urCitého nebezpetenstvayvyplyvajiceho zo situacie, ktora moéze sposobit
nebezpecny staviisposobit’, Ze pozivaniepotraviny je Skodlivé alebo rizikové zo zdravotného hladiska.
Riziko m6ze mat’ péyvod biologicky, ¢hemicky alebo fyzikalny

RW Arelativna vlhkost’

Sledovanie {(monitoring)q' - nepretrzité alebo planovité pozorovanie, alebo meranie ustanovenych
hodnét informujucich e-dedrziavani prislusnych parametrov v kritickych kontrolnych bodoch

Spravna vyrobna)prax’ - sthrn opatreni na spOsob vyroby zhladiska jej optimalizcie a
minimalizaCiewzdravotnych rizik

Tim HACCP - skupina I'udi, ktora zavadza, dodrziava a udrzuje systém HACCP

Zaznam - ‘pisomny zapis o skutoCnostiach suvisiacich so zabezpecCenim hygieny a zdravotnej
neskodnosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzani potravin do obehu
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3. VYMEDZENIE VYKONAVANEJ CINNOSTI

A ZODPOVEDNOSTI

Nazov prevadzky: Spissky salas

Sidlo prevadzky: Levocska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

Oblast’ vyrobnej ¢innosti : Stravovacie sluzby

Oblast’ vykonavanej ¢innosti: vyroba tepelne upravenych a tepelne neupravenych pokrmov
vyroba studenych pokrmov

vyroba muc¢nych pokrmov
vyroba teplych a studenych napejov
predaj dezertov a zakuskov

vyroba a predajshlbokezmrazenych mii€nyeh pélotovarov

Priemerna vyroba / vydaj: do 300.porcii pokrmov denne celkom

Rozsah vyroby : vyseba tepelne upravenych pokrmov ( teplé jedla, polievky )
vyroba studenych pokrmov ( zeleninové Salaty, studené jedla )
vyroba studenygh a teplych napojov

vyroba hlbokozmrazenych ma¢nych polotovarov

Sortiment: Sitokysortiment teplych a studenych pokrmov je zabezpedeny
podl’a vlastnych receptur.
Pocet zamestnancov: 15

Struktira systému kritickych Vyroba pokrmov je roz¢lenena podla jednotlivych
bodov: technologickych tsekov vyroby a podl'a vyrabaného sortimentu,
ktory je rozdeleny podl'a skupin pokrmov.

Vyroba hlbokozmrazenych mucnych polotovarov so Sokovym
zmrazovanim prebicha v stavebne oddelenych priestoroch
prevadzky. Po ukonceni vyrobného procesu muacénych
polotovarov je vykonana v priestoroch saniticia a nasleduje
vyroba tepelne spracovanych pokrmov .
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Zodpovednost’ vyrobcu: Vyrobca zodpoveda za vsetky ¢innosti v ramei ponukanych
sluzieb v sulade s platnymi pravnymi predpismi.

Zistenie pouZitia vyrobku: Hotové pokrmy st uréené k okamzitej konzumacii pre Siroky
okruh  spotrebitelov. St vydavané  a konzumované
v stravovacom zariadeni, pripadne na poziadanie zdkaznika
balené.

Vydaj hotovych pokrmov z ala carte ponuky pre verejnost’ sa
vykonava na zaklade objednavky. ode, zabezpeCeny a
vykondvany hygienicky vyhovujucim. sposobom tak, aby
nedoslo k naruseniu kvality a zdrayetnej beZpecnosti pokumov:

Hotové mrazené micne polotovary¥si urcené na predaj pre
Siroky okruh spotrebiteloy. Na, konzumaciu“si vhodné*az po
tepelnej Gprave popisanej na ebale produktu.
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4. ORGANIZACNA SCHEMA PREVADZKY,
ZODPOVEDNOSTI A POVINNOSTI PRACOVNIKOV

\4.1. Organiza¢na schéma

Prevadzkovatel’

Zodpovedny veduct

Kuchar Obsluha

Pomeena sila

4.2. Zodpoyednosti a povinnosti

Prevadzkovatel

zabezpecenie spravneho chodu prevadzky a organizacie prac v prevadzke,

kontrela dedrziavanie technologickych, pracovnych, vyrobnych a bezpe¢nostnych predpisov,
kontrola dedrziavania hygienického rezimu a sanita¢nych postupov v prevadzke,
oboznamenie pracovnikov s hygienickymi predpismi, systémom HACCP,

zabezpecenie Skolenia pracovnikov,

kontrela dodrziavania zasad HACCP, vedenia zdznamov,

kontrola zdravotnej spdsobilosti zamestnancov pre pracu v potravinarstve ( zdravotny preukaz,
vstupna lekarska prehliadka ) pred nastupom do zamestnania,

kontrola dokladu odbornej sposobilosti zamestnanca pre nastupom do zamestnania,

znalost’ potravinarskej legislativy a hygienickych predpisov tykajucich sa prevadzky,
zabezpecit’ okamzité oSetrenie drobnych poraneni na pracovisku,
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zabezpecit’ osobné pracovné odevy, obuv, pokryvky na zakrytie vlasov a jednorazové rukavice
v kone¢nej faze technologického spracovania pokrmov,

zabezpecit’ okamzité odstranenie poruch a nedostatkov, ktoré by mohli negativne ovplyvnit’
nezavadnost, kvalitu pokrmov,

zabezpecit', aby do vyrobnych a skladovacich priestorov nevstupovali neopravnené osoby,

a zamedzit’ vodeniu zvierat.

Zodpovedny veduci

zabezpecenie spravneho chodu prevadzky a organizacie prac v prevadzke,

kontrola dodrziavania technologickych, pracovnych, vyrobnych a bezpecnostnych predpisov,
vykonavanie senzorickej kontroly spracovanych surovin, vyradenie podozrivych surovin

z d’alSieho spracovania, vyradenie surovin po datume spotreby, minimalnej trvanlivosti,
kontrola dodrziavania hygienického rezimu a sanita¢nych postupov v prevadzke,
oboznamenie pracovnikov s hygienickymi predpismi, systtmom HACCR,

kontrola dodrziavania zasad HACCP, vedenia zaznamov,

upozornit’ pracovnikov na povinnost’ hlasit’ podozrenie na vyskytalebo vyskyt prenosncho
infek¢ného ochorenia,

osvedcenie o odbornej spdsobilosti pre vykon epidemiologicky zavaznych ¢innostispripadne
vzdelanie v potravinarskom odbore.

Kuchar

dodrziavanie technologickych postupov pripravy pekrmov,

dodrziavanie osobnej hygieny, hygienickych zasad pri pripravespoksmowv,

dodrziavanie zasad HACCP,

vykonavanie senzorickej kontroly spracovanych surovingvyradenie podozrivych surovin

z d’al§ieho spracovania, vyradenie surovin po datume spotreby, minimalnej trvanlivosti,
osvedc¢enie o odbornej spdsobilosti pre vykon epidemiologicky zavaznych ¢innosti, pripadne
vzdelanie v potravinarskom @dbaore,

zdravotna sposobilostpzre vykon zavaznej epidemiologickej ¢innosti,

znalost’ technoldgickejvyroby, potravinarskejflegislativy a hygienickych predpisov tykajucich
sa prevadzky,

hlasit’ vyskyt respykontakt s infekénym ocherenim prenosného charakteru.

Pomocna sila

dodrziavanie zésad osobnej hygieny™pri praci s potravinami,

dodrziavanie zasad HACCP,

dodrziavanie bezpecnosti prace a hygienickych postupov pri pracovnej ¢innosti,

spoltipraca so zodpovednym vedicim,

zdravotna sposebilost- zdravotny preukaz,

znalost’ legislativy athygienickych predpisov tykajucich sa pracovného zaradenia a pracovnej
naplne,

znalestibezpecnostnych predpisov.

Obsluha

dodrziavanie zésad osobnej hygieny pri praci s potravinami,

dodrziavanie zasad HACCP,

dodrziavanie bezpecnosti prace a hygienickych postupov pri pracovnej ¢innosti,

spolupraca so zodpovednym vedicim,

zdravotna sposobilost’ - zdravotny preukaz,

znalost’ legislativy a hygienickych predpisov tykajucich sa pracovného zaradenia a pracovnej
naplne,

znalost’ bezpe¢nostnych predpisov.
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5. ZOSTAVA TiMU PRE ZAVEDENIE SYSTEMU KRITICKYCH
BODOV (HACCP)

Tim pre zavedenie systému kritickych bodov, ktory bude vo faze pouzivania systému pdsobit’
v rovnakom zlozeni, moze byt’ v pripade potreby rozsireny o d’alSich pracovnikov.

Clenovia Meno Funkcia Datum Podpis
timu
HACCP

Veduci timu Zodp. veduci

Pracovnici prevadzky

1.

Al B B B - N

._‘
e

—_—
—

_.
N

,_.
bt

_.
b

,_.
e

,_.
S

,_.
~

,_‘
o

._‘
ey

)
e

[\S]
—

o
N

)
hed

o
Ea

N}
e

)
o

)
~

)
®

)
o

w
e

Cislo vytlacku : 1 Strana 12 z 150




Spravna vyrobna prax a HACCP
SUPERMIX spol. s . 0.
Prevadzka : Spissky salas, Levocéska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

6. Skupiny pokrmov

A. Teplé pokrmy

2.A  Popis teplych vyrobkov vratane zistenia ich pouZitia

3.A  Diagram vyrobného procesu
Podrobné ¢lenenie jednotlivych krokov obecnéhoidiagramu vytoby

4.A  Potvrdenie diagramu vyrobného procesu zaprevadzky

5.A Analyza nebezpecenstva a ovladacieopattefiia

6.A Stanovenie kritickych bodov

7.A  Stanovenie znakov a hodnot Kritickych hranic prekazdy ktiticky bod, vymedzenie
systétmu sledovania zvlédnutého stavu v kritickych bedoch, stanovenie nadpravnych
opatreni
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2.A POPIS VYROBKOV A VRATANE ZISTENIA ICH POUZITIA

Druh vyrobku:

Charakteristika druhu vyrobku:

Urcenie vyrobku:

Mikrobiologické poziadavky:

Chemické poziadavky:

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

Dodavatelia pouZivanych potravin:

Sposob pouzitia:

Doba spotreby a skladovacie
podmienky:

Teplé pokrmy

Potravina kuchynsky upravend, ur¢ena ku konzumacii v teplom
stave a udrziavana v teplom stave po dobu uvedenia do obehu.

Pokrmy st ur¢ené ku konzumacii zakaznikmi véddanom
stravovacom zariadeni.

Podl’a platnej legislativy.

Podl’a platnej legislativy.

Vsetky parametre su uvedené vio vlastnych vypracovanych
recept kartach.

Vid'. zoznam zmluvnych dodavatelov, priloha €. V.

Teple pokrmy st urcené k priamej spotrebe.

Teplé pokrmy z ponuky a la carte sa zékaznikovi podavaju
bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni.

Teplé pokrmy podavané ako denna ponuka alebo ako menu pri
poskytovani stravovacich sluzieb na objednavku, st podavané
najneskor do 4 hodin od ukoncenia ich technologického
spracovania. Pocas tohto ¢asu teplota hutnych pokrmov nesmie
klesnuat’ pod 60 °C a tekutych pokrmov pod 65 °C.

Z pokrmov podavanych pri poskytovani stravovacich sluzieb
na objednavku sa odoberaji vzorky o hmotnosti najmenej 50 g.
St odoberané v teplom stave a pocas 48 hodin od skoncenia
vydaja uchovavané v chladnicke pri teplote 2 °C az 6 °C. Po
uplynuti 48 hodin sa vzorky neskodnym sposobom odstranuj.
O odbere a uchovavani vzoriek sa vedie prislusna evidencia,
vid. Priloha ¢. I11.
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Zistenie pouZitia vyrobku:
Hotové pokrmy su uréené pre Siroky okruh spotrebitelov. St
vydavané a konzumované v stravovacom zariadeni, pripadne

na poziadanie zédkaznika resp. objednavky balené.
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3.A DIAGRAM VYROBNEHO PROCESU

1.2. 1.1. 1.3.
Prijem, preberanie a transport

Voda potravin do skladu

Prijem obalov

A\ 4 v
2.(2.1.-2.2) 2.3.
Skladovanie obalow:
Skladovanie
3.

Vydaj surovin do vyroby

l

4.(4.1.-4.14)

Priprava a vyroba pokrmov

5.

Tepelna uprava

¢ A 4

6.1. 6.2.
Uschova a nakladanie

A 4

A

s pokrmami v teplorfiistave Balenie

v

8.

Likvidacia nevydanych
pokrmov, zvyskov
a pouzitého oleja
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e Podrobné ¢lenenie jednotlivvch krokov obecného diagramu vyroby

1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu

Pri priprave bezpecnych pokrmov sa mézu pouzivat’ iba bezpecné potraviny znameho povodu, ktoré
maju neporuseny obal anejavia znamky znehodnotenia. Pri prijme potravin na sklad si vSimame
Cistotu a teplotu prepravného priestoru.

Povod potravin kontrolujeme v dodacich listoch, pripade inych dokladoch, ktoré uvadzaji vyrobcu
pripadne dodavatel’a. Kazda potravina musi byt oznacena v Statnom jazyku. a obsahovat’ tieto tidaje !

- meno alebo obchodné meno a adresu vyrobcu, baliarne alebo predajcui( distribttor alebo
dovozca)

- netto mnoZstvo

- datum minimalnej trvanlivosti, resp. daitum spotreby

- zoznam jednotlivych zloziek

- identifikaciu davky

- udaje o pévode resp. mieste pdvodu

- spdsob skladovania

- poziadavky na pouZzitie

- mnozstvo ur¢itych zloziek ( skupiny zloziek)

Suroviny: prijimané v originadlnom baleni od vyrobew; resp. dodavatelas

e Mrazené

e (Chladené
e ostatné
1.2. Voda

e pouzivanie vody urcenej na l'udsku spotrebu
e pouziyanavoda musi spiiiat’ poziadavky platnej legislativy
e vyroba teplejvody ohrevom studefiej pitnej vody

1.3. / Prijem\obalov
o, ‘pouziyané obaly su yhodné pre styk s potravinami

2. Skladovanie
2.1.  Skladovanie potravin ( chladiace a mraziace zariadenia, boxy )

e suchépotraviny — suchy sklad - teplota podl’a doporuc¢eni od vyrobcu, s relativnou vlhkostou
vzduchunajviac 70%

e chladené potraviny — chladeny sklad - médso a mdsové vyrobky ,mlie¢ne vyrobky, zelenina, ,
polotevary - teplota 2°C az 6°C

e mrazené potraviny — mraziarensky sklad - mrazené polotovary, ostatné mrazené potraviny —
teplota od — 18 °C

e priruc¢né — vyclenené priamo vo vyrobnych priestoroch kuchyne, sluziace na kratkodobé
skladovanie potravin pocas procesu vyroby
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2.2. Skladovanie ostatnych prostriedkov
Sklad:

e odpadov —uzamykatel'na nadoba na odpad
e (istiacich prostriedkov a pomdcok — sanita¢ny slad

2.3. Skladovanie obalov

e vycleneny samostatny skladovaci priestor v priestore uréenom na balenie

3.  Vydaj surovin

Odmeriavanie, vaZenie, delenie potravin
Expedicia potravin na vyrobné pracovisko
Otvaranie obalov — vy¢lenené samostatné pracovné miesto, resp! priestor

4. Priprava a vyroba pokrmov (4.1. — 4.14.)

4.1. Polievky
4.1.1. Priprava potravin
Umytie mésa, zeleniny
4.1.2. MieSanie
4.1.3. Tepelna aprava (varenie, dusenie)
4.1.4. Dohotovenie (prisady, scedenie, miixovanie, ...)

4.2, Miiso — hydina, bravéové a hovidzieumnaso, ryby, divina...
spracovanie v celku

spracovanie Casti dosiahnutychporciovanim

spracovanie platkového méisa, masa s kostou

spracovanie mletého masa‘ajeho zmesi

4.2.1. Hruba priprava(yykostenie, umyvani¢, do€istenie) — pracovanie s médsom vychladenym na
teplotudo + 5 °C

4.22. Cista®priptava (krajanie, plaenienapliiami, $pikovanie, obalovanie, ...). Maximalny
manipulacnyi€as pre Cista pripravije’30 min.

4.2.3. #Priprava spracovaného misa pred tepelnou Gpravou ( pridavanie korenia, ochucovacich
pridavnych latok)

4.2.4%, Tepelna tprava

e muSi sa zabezpecit', aby vijadre vyrobku bola dosiahnuta teplota najmenej 70 °C

4.3. Miisové'yvyrobky (iidené, parky, salamy, ...), syry

4.3.1. Cista priprava.(krajanie) — pouzivaji sa syry vychladené na teplotu do + 5°C, pripravu max.
30 mun®

4.3.2. Priprava,pred tepelnym spracovanim

4.3.3. "Eepelna uprava

4.4. Zelenina, zemiaky, huby, ovocie
e pouzitie pre d’alsiu kuchynsku Gpravu (prisada, polotovar)
pouzitie ako zakladna ¢ast’ pokrmu
e pouzitie ako priloha k pokrmu

4.4.1. Priprava priemyselne spracovanych potravin
e sterilizované potraviny, kompoty, pretlaky
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e suSené, kondenzované potraviny
e mlie¢ne, kvasené, nakladané potraviny
4.4.1.2. Otvaranie obalov
4.4.1.3. Vybalenie z obalov, scedenie nalevu
4.4.2. Prelozenie do plastovych nadob urc¢enych na skladovanie ( oznacenie dditumom a hodinou
otvorenia, vyznaéenie datumu spotreby podl'a doporuceni od vyrobcu)

4.4.3.  Priprava Cerstvych potravin

4.4.4. Hruba priprava (oplachnutie, Cistenie, lupanie, krajanie,...)

4.4.5. Cista priprava — manipuldcia so zeleninou po hrubej o¢iste nakrajana, nastrahana...
4.4.6. Tepelna uprava, dochucovanie

4.5. Natierky a omacky

e pouzivané bez pripravy, od dodavatela

e priprava vlastnych omacok
4.5.1. Priprava potravin, navazenie
4.5.2. Tepelna uprava
4.5.3. MieSanie, mixovanie
4.5.4. Dohotovenie ( prisady — sol’, korenie,...)

e oznacenie nadoby urcenej na skladovanie datumom-a,casom dohotoyenia

4.6. Vajcia
e pouzitie pre d’alsiu kuchynskua Gpravu
e pouzitie ako zakladna Cast’ pokrmu
4.6.1.  PreloZenie do plastovych nadeb

4.7. Ryza a d’alSie obilniny, obilnévyrebky, cestoyiny, strukoviny a séjové vyrobky
e pouzitie pre d’al§iu kuchynskipravu (prisada, polotovar)
pouzitie ako zakladna Cast’ pokrmu
e pouzitie ako priloha'k pokemu

4.7.1. Priprava{preberanie, macanie, preplachnutie, sparenie, preosievanie)
4.7.2. Tepelna uprava (varenie, dusenie)
4.7.3. Scedenie, pripadné oplachnutie vodou

4.8. Priemyselné polotovary, dehydrované vyrobky, prisady do polievok
4.8.1} ( Priprava a zmieSanie prisad “pouzivanie pitnej vody
4.8.2%, “Iepelna uprava

4.9. Pouzivané tuky a oleje

4.9.1. Pouzitié tukiuna tepelné spracovanie potravin

4.9.2. Pouzitie oleja na'tepelné spracovanie pokrmov (tepelné spracovanie pri teplote min. 180 °C)

4.9.3. Pouzitie rastlinnych olejov vyhradenych ako prisada pre pokrmy studenej kuchyne

4.9.4._ Likvidaciaprepalenych tukov a oleja max. po 24 hod. pouziti

4.9.5. "\Prepalené tuky a olej sa do¢asne skladuju vo vyhradenych nadobach — likvidaciu zabezpecuje
dodavatel’ Cerstvého tuku a oleja

4.10. Kombinované pokrmy
4.10.1.1. Priprava z potravin tepelne nespracovanych
4.10.1.2. Priprava z potravin tepelne spracovanych
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4.10.2. Pripadné zmieSanie
4.10.3. Tepelna uprava — podl'a potreby

4.11.  Vyroba polotovarov, rozpracovanych pokrmov na docasné skladovanie

4.11.1. Priprava potravin napr. obal'ovanie syrov, mdsa, ochucovanie mletého masa,...)

4.11.2. Docasné¢ skladovanie v chladiacom resp. mraziacom zariadeni podl'a prilozenej tabulky
vyhlasky 533/2007Z.z. Podmienky uchovéavania polotovarov, rozpracovanych pokrmov a
hotovych pokrmov

4.11.3. Tepelna uprava pred vydajom

4.12. Sladké pokrmy
e Priprava zakladnej hmoty - ma¢ne
4.12.1. Spracovanie cesta
4.12.2.  Priprava naplni
4.12.3.1. Zrenie, kysnutie
4.12.3.2. Delenie a tvarovanie
4.12.4. ZmieSanie prisad
4.12.5. Tepelna Gprava (varenie, pecenie, zapekanie)

4.13. Pekarenské vyrobky
a) v originalnom baleni
e Ciastotné rozmrazenie polotovarov
e Tepelna uprava podla technologického postuptt urceného vyrobcom

b) hotovy baleny vyrobok
e otvaranie obalov

4.14. Priprava cesta ako polotovar
e pouzitie pre d’alsiu kuchynskii ipravu (polotovar)
pouzitie ako zakladna Cast,pokrmu

4.14.1.  Pripravaguroyin

4.14.2.  Spracevanie cesta (hnetenie)
4.14.4. Potrebné zrenie, kysnutie
4.14.5. Delenie cesta
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Podmienky uchovavania polotovarov, rozpracovanych pokrmov a hotovych pokrmov vynaté z
prilohy ¢. 2 k vyhlaske ¢. 533/2007 Z. z.

Polotovary, rozpracované pokrmy Teplota a ¢as Poznamka
a hotové pokrmy uchovavania
0-— 5- -

4°C | 8°C | 18°C

Polotovary
Nespotrebovany obsah konzerv po 24 Oh Oh Neskladovat’ v plechu, prelozit’ do |
otvoreni (napriklad ovocie, zelenina, h uzavierateI'ného gbalu'zo skla, nerezu alebo |
pretlaky, huby, ryby v oleji, losos) plastu.
Pastéty a misové konzervy sa po otverent
nesmu uchoyavat’
Cas uchovavahnia sa nevztahuje/na kaviar.
Déatum a ho@dina otvorenia konzervy.sa
vyznacia na obale potraviny.
Nespotrebovany obsah po otvoreni 48 0h Oh ! Datum a hodina otvorenia gbalu potraviny
originalneho obalu majonéz, studenych h | i/8a vyznacia na obalepotraviny.

omacok, dresingov

N ¥ __& W
Miso plnené, mleté 3h | Ochig, 0 b
[ | - 4 o & J
Maiso chladené, méso vakuovo balené 24 Oh 14 Datum,a hodina otvorenia obalu vakuovo
po otvoreni spotrebitel’ského obalu | h ! dni balen¢ho mésa alebo datum a hodina
zamrazenia sa vyznacia na obale potraviny.
Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat'.
|
Obal’'ované méso, hydina, ryby, 3h Oh | 0h
zelenina, huby | |
Miso, hydina po rozmrazeni 24 | 0 h Oh Nesmie sa znovu zmrazovat'.
hh |
Rybyla iné morské Zivocichy, hotové 1524 Oh 14 "Ryby a iné morské Zivo&ichy dodané
pokrmy typu ,,sushi* po rozmrazeni*) h dni nezmrazené. UrCené na
podévanie.
Déatum a hodina zamrazenia sa vyznacia na
obale potraviny.
Po rozmrazeni sa nesmu znovu zmrazovat'.
Obalené syry pred tepelnym 24 12 Oh
spracovanim h
Ocistend, cela‘alebo nakrajana zelenina 12 3h 10 Déatum a hodina zamrazenia sa vyznacia na
dni obale potraviny.
Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat'.
Ocistené, celé alebo nakrajané ovocie 8h 3h 10 Datum a hodina zamrazenia sa vyznacia na
dni obale potraviny.

Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat'.
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Knedle plnené (ovocné a mésove) 12 0h Oh
Rozpracované pokrmy

Zelenina odistena, umyta, krajana, 3h Oh Oh
uréend na

Salaty, ozdoba

Varené cestoviny, ryza, zemiaky, 12 Oh 0h Ak st pripravené ako priloha pokrmu.
strukoviny, vajcia na d’alSie spracovanie | h

Krémy, peny, natierky, dresing (vlastna 24 Oh 0h |
vyroba) h |

Rozpracované cukradrske vyrobky

Plnené korpusy poliate polevou, agarom | 24 Oh Oh

a podobne h |
Krémy, polevy, naplne 24 O hi"m0h 4y

h

o~ ¥ N\
Hotové pokrmy
B % & 8 4
Miso pecené, varené, dusené v celku, 24 | Oh 0h
vysmazané | lh
Salaty — zeleninové, strukovingyeé} 12 6h 470.h
cestovinové, ovocné, rybatie h
|

Studena kuchyta (Kusové chlebicky, 12 93h % 0h
bagety, chleby) h |
Ochutené, plnené, v agare, nakladané l 48 I 12 0Oh
(syry,fideniny‘a podobne) h h

5. Tepelna uprava

e tepelné spracovaniesurovin v technologickych zariadeniach podla Specifickej pripravy
( plynové,sporaky, konvektomat, grilovacie zariadenia, fritovacie zariadenia, rosty, ...)

® 4 pocas poslednych 20 mintit tepelnej tipravy pokrmov sa nesmu pridavat’ ziadne prisady, ktoré
by mohli spdsobit’ mikrobidlnu kontaminaciu

e musi sa zabezpecit', aby v jadre vyrobku bola dosiahnuta teplota najmenej 70 °C , priGom
technologicky proces nema neprimerane zmenit’ textiru a farbu mésa

e mozno potraviny tepelne spracuvat’ len nevyhnutny cas, ktory je postacujici na usmrtenie
mikroorganizmov,

e pocas poslednych 20 minut tepelnej Gpravy sa nesmi do pokrmov pridavat’ prisady, ktoré by
mohli zapri¢init’ ich mikrobialnu kontaminaciu. Ak tepelné spracovanie pokrmu trva menej
ako 20 minut, mozno do pokrmov pridavat’ len prisady, ktoré boli osobitne tepelne
spracované, alebo pridavat prisady len pred zacatim takého tepelného spracovania
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6.1. Uschova a nakladanie s pokrmami v teplom stave

e upokrmov z menu ponuky je vydaj zabezpeceny do 4 hodin po ukonceni tepelnej upravy
e teplota hutnych pokrmov nesmie klesnut’ pod + 60 °C
teplota tekutych pokrmov nesmie klesnut’ pod + 65 °C

6.2.  Balenie
e plnenie a uzatvaranie obalov prebieha hygienickym sposobom s minimalnym ¢asovym
zdrZanim

7. Vydaj
e pokrmy z a la carte ponuky st servirované hygienickym spésobom okamzite po ukon¢éni
tepelnej Gipravy, s minimalnym ¢asovym zdrzanim
e pokrmy balené ( na zaklade poziadavky zékaznika ) st vydavané s minimalnym casovym
zdrzanim
e pokrmy z menu pri uzatvorenej spolo¢nosti sa vydavaju najneskor 4 hodinyspo ukonceni
tepelného spracovania s dodrzanim teplotného retazea

8.  Likvidacia nevydanych pokrmov, zyyS§kov apouzitého oleja

Zvysky pokrmov, nevydané pokrmy si likvidované hygienickym spdsobomda pravidelne minimalne
raz denne z prevadzky kuchyne likvidované deybiologického odpadu. VZnikajici odpad je z prevadzky
spolocného stravovania v Co najrychlejSie, moznom ¢Case_odstranovany, aby sa zabranilo jeho
hromadeniu, vzdy na konci zmeny. Rrevadzkovatel' naklada sodpadom takym sposobom, ktory
neohrozuje zdravie I'udi a neposkodzuje Zivotné prostredie. Pestupy pri nakladani s odpadom znizuju
riziko znecCistenia vyrobnych a prevadzkovych priestorev, vody, ovzdusia, pddy, rastlin a zivocichov,
obt’azovania okolia hlukom, zadpachom a nepriaznivym vplyvom na krajinu.

Povinnost viest’ a uchovavat’ evidenciu o druliochya mnozstve odpadov a o nakladani s nim ma veduci
prevadzky, resp4nim povetena osoba.

Komunalny odpad
Vyprodukeyany komunalny odpad je zyprevadzky zariadenia spolocného stravovania vzdy na konci

pracovn€j zmeny odnéasany a skladovany vo vyclenenych priestoroch s prislusnymi nadobami.

ZivotiSny-védPajii produkt ZVP3

Ide o material kategdric 3, kuchynsky odpad ktory vznika v prevadzke. Ide o odpad, ktory nie je
uréeny na ludski spotrebu. V priestoroch zariadenia spolocného stravovania, v bezprostrednej
blizkosti miesta kdeyvznika tento druh odpadu je dostupnd zberna nepriepustnd a uzatvaratelna
nadoba, zretelfie,0znacena a sluzi vyhradne len na zhromazd’ovanie a uchovavanie odpadu tohto druhu
( ZVP3 ). Na kenci pracovnej zmeny, je tento odpad z prevadzky zariadenia spolo¢ného stravovania
odstranoyany a skladovany na vyhradenom mieste. V pravidelnych intervaloch, podl'a zmluvnych
podmienokyodovzdavany firme, ktora ho dalej likviduje .

Pouzity olej

Olej pouzivany v zariadeni spolo¢ného stravovania sa po 24hod.pouziti, resp. podla potreby aj skor,
skladuje do nepriepustnych a uzatvarateInych na to uréenych nadob s ozna¢enim. Zber pouzitého oleja
vykondva zmluvne zabezpeCena firma, minimalne raz tyzdenne, resp. podla potreby. O likvidacii
a vymene oleja sa vedie evidencia.
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4.A POTVRDENIE DIAGRAMU VYROBNEHO PROCESU POCAS
PREVADZKY

Diagram vyrobného procesu bol preverovany priamo vo vyrobnych a skladovacich priestoroch
prevadzky dina a na zéklade zistenych rozdielov bol upraveny a doplneny tak,
aby zodpovedal skutoCnostiam v prevadzke. Overovanie diagramu vyrobného procesu previedli
¢lenovia timu HACCP a potvrdzuju jeho zhodnost’ s realnou situaciou v danej prevadzke.

Clenovia timu HACCP Potvrdenie diagramu

Datum Podpis
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5.A ANALYZA NEBEZPECENSTVA A OVLADACIE OPATRENIA

Analyzu nebezpecenstva pri priprave pokrmov z mikrobiologického hl'adiska je mozné zjednodusit’ aj
napriek vel'kej roznorodosti sortimentu. A to bud’ prostrednictvom dostato¢nej tepelnej upravy (ta je
v ramci beznych postupov dosahovana aj z dovodu zabezpecenia organoleptickych vlastnosti), kedy st
inaktivované vegetativne formy pritomnej mikroflory. Dalsie zjednodusenie umozituje skutoénost, ze
pripravované pokrmy su urcené ihned ku konzumacii zdkaznikovi. Pri priprave pokrmov pred ich
tepelnym spracovanim spravidla nie je dostatok ¢asu na vyznamnejSie pomnoZzenie mikroorganizmov,
ktoré by pri naslednom tepelnom opracovani nemohli byt inaktivované z dovodov neadekvatneho
pasterizacného ucinku vo vzt'ahu k ich poc¢iatonému mnoZzstvu.

Po dokonceni tepelnej Gpravy pokrmov moze nastat’ kontaminacia pokrmov mikroflérou z vniatorného

prostredia (sekundarna kontaminacia z pomocok, kontaktom s rukami pracovaikov'a pod.). Ovladacim
opatrenim pre tieto procesy je dodrziavanie dostato¢ne vysokej teploty pri vydajispokrmov (viac nez+
60 °C pri vydaji hutnych pokrmov, viac nez  + 65 °C pri vydaji tekutych pokrmov ), dodeziavanie
casovych limitov a prevencia kriznej kontaminacie (dodrziavanie prayidelnej osobngj hygieny
a prevadzkovej hygieny).

V pokrmoch mézu prezivat termostabilné toxiny vytvorené mikroflérou (Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus) pred tepelnym opracovanim. Qvladacim opatrenim jes'vyber (vhodnych surovin,
dodrziavanie skladovacich podmienok a kratka doba pripsavy pokrmovépred tepelnym opracovanim.

V pokrmoch mézu prezivat’ bakteridlne spory,/po uplynuti lag — fazy mozu, vyklicit, vytvorit’ nova
populaciu a pripadne i toxiny, pokial’ si vytvorene vhodné teplotné pedmienky. Ovladacim opatrenim
je udrziavanie pokrmov pri teplote predlzujteej lag - fazu a nevhodnej pre rast (nad 60 °C). Pre
zachovanie zdravotnej bezpec¢nosti pokrmov Z mikrobiologického, hl'adiska je rozhodujicim faktorom
teplota pokrmov pri vydaji.

Nebezpecenstvo:
e Dbiologické— B
e chemicke - CH

o fyzikalne =\F
FIFO metoda — prvé do skladu, prvé zeyskladu

Rozsirend analyza nebezpecenstva je sucast'ou prilohy ¢. L.
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Analyza nebezpecenstva jednotlivych krokov vyroby a ovladacie opatrenia
1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu
Potraviny:

e mrazené
e chladené
e ostatné

Typ nebezpecenstva
Biologicke,
Chemické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- kontaminacia MO a ich rozmnozovanie

- zvySenie teploty potravin

- choroby rastlin, Skodcov

- kontaminacia chemickymi latkami (mykotoxiny, rezidua chemickyehdatok; t'azké kovy,
prirodzené toxické latky)

- kontaminacia mechanickymi necistotami

- kontaminacia z prostredia, pracovinikoy

Ovladacie opatrenia
- spolahlivy dodévatelia
- dokladny kvalitativay a kvantitativny prijem, zmyslov¢ hodnotenie, kontrola neporusenosti
obalov, kontrola doby spétreby, vizualna kentrela teploty prepravného priestoru u chladenych
potravin
- dodrziavanie teplotného retazca
- preven€ia kontamindcie z prostrediaydodiziavanie hygieny pracovnikov

1.2. Voda
Typ nebézpecenstva

Biologicke,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminacia vody

Ovladacie opatrenia

- voda spiha poziadavky legislativy na pitnii vodu
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1.3. Prijem obalov
Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- kontaminované obaly, obaly nespliiaju poziadavky na balenie potravin
Ovladacie opatrenia

- spol'ahlivy dodavatel
2.1. Skladovanie potravin

Sklady:

e mrazené
e chladené
e suché

Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- zvySené teploty potravin

- rozmnoZzovanie MO

- vznik rozkladnych produktov

- marast prirodzenych toxickych latok, mykotoxinov
-1 “$kodcovia

- “kentaminacia inymi druhmi potravin, z prostredia

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie skladovacich podmienok (neposkodeny obal, doby spotreby vyznacené na
baleniach)

- dedrziavanie podmienok skladovania nespotrebovanych obsahov potravin v originalnom
baleni (priru¢né sklady)

- FIFO metoda, velka obratkovost, minimalne zasoby

- dodrziavanie zasad nezluciteI'nosti niektorych kategorii potravin (spolo¢né skladovanie
tepelne spracovanych pokrmov s tepelne nespracovanymi surovinami)

- dodrziavanie sanitacného poriadku
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2.2.Skladovanie ostatnych prostriedkov
Sklad:

- odpadov
- Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov a pomdcok
Typ nebezpecenstva

Biologické,

Chemicke,

Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminécia potravin z odpadov, Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov,prepravnych
obalov
- rozmnozovanie MO, vznik rozkladnych produktov (sklad organického odpadu)
- kontaminacia ¢istych manipulaénych prostriedkov (nadob, obalového materialu)

Ovladacie opatrenia
- oddelené¢ skladovanie od potravin
- dodrziavanie podmienok skladovania, pravidelny odvez odpadu (zmluvne Zzabezpecené)
- oddelené skladovanie
- vylucit kriznu kontaminaciu (¢asovésoddelenie vykonavanych Cinnostiyy jednom priestore)

2.3. Skladovanie obalov
Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminagia obalov z prostredia
Ovladacie opatrenia
- dodrziavanie skladovacich podmienok (sucho, ¢isto, obaly zakryté)
3. Vydaj surovin do vyroby
Typ nebezpecenstva

Biologické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- rozmnoZzovanie MO
- kontaminacia z prostredia, zariadenia, nac¢inia, pracovnikov, ostatnych potravin a pokrmov (zo
znecistenych potravin, pévodnych obalov — papierové podlozky, kartony)
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- zdroj kontaminacie pracovné plochy, pomocky k otvaraniu obalov — zvysky obalu, ¢repiny,
kovové piliny, (z plechovych obalov)
- krizna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

vyhradené pracovisko , pracovna plocha na otvaranie obalov

- vizualna kontrola

- vydaj na zéklade poziadavky (minimum nespracovanych potravin v priru¢nych skladoch)
- dodrziavanie SVP

- jednosmernost’ presunu

- minimalne ¢asové zdrzanie

- pouzivanie vhodnych pomécok a riadu

4. (4.1.4.14.) Priprava a vyroba pokrmov
Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- rozmnoZzovanie MO

- kontaminacie z nacinia, zariadenia, prostredia, pracevnikov; pridavanych potravin (krizna
kontaminacia)

- zvySky sanita¢nych prostriedkov

- cudzie predmety - telesa (lomky z praceynych ploch, padajica omietka)

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie technologického'pestupu, plynulost’ vyroby

>~ doedrziavanie SVP

= postupna vyroba

===r0ddelené pracoviska (stavebne, resp. prevadzkovo)

- dodrziavaniepostapov pri rozmrazovani, tak aby bolo zabranené rozmnozovaniu MO

- prevengia kriznej) kontaminacie

- _priebeznéumyyvanie pracovnych ploch

- 0drZba, \technologického zariadenia, pracovnych ploch, pouzivanie neposkodenych
pracoynych pomdcok, obnovenie poskodenych naterov, vymena poskodenych obkladov,

5. Tepelna uprava
Typ nebezpecenstva

Biologické
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Nebezpecenstvo
- prezitie vegetativnych foriem MO, spdr, nedostatocnd in aktivacia termostabilnych toxinov
Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie technologického postupu

- dostatocnost’ prepecenia

- ak tepelné spracovanie trva menej ako 20 mintt, moznost’ do pokrmov pridavat’ len
prisady, ktoré boli osobitne tepelne spracované, alebo prisady len pred zac¢atim takéhoto
tepelného spracovania

-k tepelnej Gprave pouzivat’ len tuky na to uréené

6.1. Uschova a nakladanie s pokrmami v teplom stave
Typ nebezpecenstva
Biologické

Nebezpecenstvo
- vyklicenie spor, rozmnozovanie MO, fvorba toxinov — sekundarna kontaminacia
- porusenie teplotného retazca
- pomnozZenie MO

Ovladacie opatrenia
- uchovavanie v teplom staye, conajkratsia doba zdrziavania
- urychleny presun na vydaj
- dodrziavanie téplotného retazca u tekutyeh pokrmov nad + 65 °C au hutnych pokrmov
nad + 60 °@
- Cas medziukoncenou tepelnou upravou avydajom pokrmov nesmie prekrocit’ 4 hodiny

6.2. Balenie
Typ nebezpecenstva

Biologické,
Ghemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- rozmnozovanie MO
krizova kontaminacia
cudzie predmety

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie plynulosti vyroby
- vizualna kontrola
- dodrziavanie SVP
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7. Vydaj

Typ nebezpecenstva
Biologickée

Nebezpecenstvo

- vyklicenie spor, rozmnozovanie MO, tvorba toxinu
- sekundarna kontaminacia

Ovladacie opatrenia
- uchovavanie v teplom stave (u hutnych pokrmov nad + 60°C, u tekutyech pokrmov +
65°C)
- urychleny vydaj zakaznikovi
- prevencia sekundarnej kontaminacie pri vydaji (nacinia,pracovnici, spotrebitel’,
mechanické necistoty)

8. Likvidacia zvySkov a pouZitého oleja
Typ nebezpecenstva
Biologickée
Nebezpecenstvo
- vykli¢enie spor, rozmnoZovanic MO
Ovladacie opatrenia

- likvidéacia neyydanych teplych pokrmowneskodnym spdsobom — do vyhradenych nadob
s uzayerom

- odvoz odpadu z prevadzky zabezpeceny zmluvne

===likvidacia oleja dodavatel'om
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6.A STANOVENIE KRITICKYCH BODOV

1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu
Potraviny: chladené, mrazené, ostatné

Nebezpecenstvo: - kontaminacia MO a ich rozmnozovanie

- zvyS$enie teploty potravin
- choroby rastlin, skodcov

- kontaminacia chemickymi latkami (mykotoxiny, rezidua,chemickych
latok, tazké kovy, prirodzené toxické latky)

- kontaminacia mechanickymi nec¢istotami
- kontaminacia z prostredia, pracovnikov

Identifikované nebezpecenstvo je viznamné! Zddvodneénie nebezpeCenstva, ktoré,je viyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacich opatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP (kritické kontrolné body):

1.2.Voda

Nebezpecenstvo: - kontaminacia vody

Identifikované nebezpecenstvonie je vvznamné! Priydokladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich opatreni stafovenyeh pri analyze nebezpegenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotha nezavadnost’ pokrmu.

1.3. Prijem, obalov

Nebezpecenstvo: - kontaminované obaly, obaly nespliajii poziadavky na balenie potravin

Identifikované nebezpécenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatréni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravetna nézavadnost’ pokrmu.
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2.1. Skladovanie potravin
Sklady: suché, chladné, chladené, mrazené, priru¢né

Nebezpelenstvo: - zvysené teploty potravin

- rozmnozovanie MO

- vznik rozkladnych produktov

- narast prirodzenych toxickych latok, mykotoxinov
- Skodcovia

- kontaminacia inymi druhmi potravin, z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné !Zdovodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacichiepatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kentrolné body).

2.2. Skladovanie ostatnych prostriedkoy
Sklad: odpadov, ¢istiacich a dezinfekénychiprostriedkov, pradla, .4

Nebezpelenstvo: - kontaminacia potravin z odpadowy €istiacich a dezinfekénych
prostriedkow, prepravnych obalov

- rozmnozovanie MO, vznik rozkladnych produktov (sklad organického
odpadu)

- kontaminacia ¢istyeh manipula¢nych prostriedkov (nadob, pradla, obalového
materialu)

Identifikované nebezpecenstvo nie je. vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych
ovladacieh.opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovand zdravotna nezavadnost' pokrmu.

2.3. Skladovanie obalov
Nebezpecenstvo: - kontaminacia obalov z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich'epatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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3. Vydaj surovin do vyroby

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacia z prostredia, zariadenia, nacinia, pracovnikov, ostatnych
potravin a pokrmov (zo znecistenych potravin, pévodnych obalov —
papierové podlozky, kartony)

- zdroj kontaminacie pracovné plochy, pomdcky k otvaraniu obalov —
zvySky obalu, ¢repiny, kovové piliny, (z plechovych obalov)

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

4.(4.1.—4.14.) Priprava a vyroba pokrmov

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacie z nacinia, zariadenia, prostredia, pracovaikoy,
pridavanych potravin (krizna kontaminacia)

- zvySky sanitacnych prostriedkov

- cudzie predmety - telesa (tlomky z pracoynych ploch, padajica
omietka)

Identifikované nebezpecenstvo ni€ je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych privanalyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

5. Tepelna uprayva

Nebezpecenstvo: - prezitie vegetativnych foriem MO, spor, nedostato¢na inaktivacia

termostabilnych toxinov

apriyneuplnom rozmrazeni, vel'ké kusy mésa — zvysi sa
nebezpecenstvo neuplného tepelného dohotovenia

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné! Zdovodnenie nebezpetenstva, ktoré je vyznamné

v tomto krokuyvyrebného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacich opatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CP ( kontrolné body).

6.1. Uschova a nakladanie s pokrmami v teplom stave

Nebezpelenstvo: - vykli¢enie spdr, rozmnozovanie MO, tvorba toxinov
- sekundarna kontaminacia
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Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné !Zddvodnenie nebezpeéenstva, ktoré je vyznamné

v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpeCenstva a ovladacich opatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kontrolné body).

6.2. Balenie

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kriZzova kontaminacia
- cudzie predmety

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vytobného procesumie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

7. Vydaj

Nebezpecenstvo: - vyklicenie spor, rozmnozovanie MO, tvorba texinu

- sekundarna kontaminaeia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych prilanalyze.nebezpecenstva v tomtopkroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokemu.

8. Likvidacia zvySkov,nevydanych pokrmoy apouZitého oleja

Nebezpelenstvo: - vykli¢enie sporf rozmnezovanie MO

Identifikované nebezpecenstvo nie je wyznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpeéenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana'zdravotna nezayadnost’ pokrmu.

Poznamky :

Priklady urcenia CP a CCP

CP - kontrolny bod — kontrola bez zdznamu

CCP —kriticky kontrolny bod — meranie a zaznamenavanie zistenych vysledkov
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7.A STANOVENIE ZNAKOV A HODNOT KRITICKYCH HRANIC PRE
KAZDY KRITICKY BOD, VYMEDZENIE SYSTEMU SLEDOVANIA
ZVLADNUTEHO STAVU V KRITICKYCH BODOCH A STANOVENIE
NAPRAVNYCH OPATRENI PRE KAZDY KRITICKY BOD

Stanovené kritické kontrolné body:

Vyrobna operacia ¢ 1.1. Prijem a preberanie potravin do skladu

1. Sledovany znak
- teplota prepraného priestoru chladeného a mrazeného toyaru
- vizualna kontrola Cistoty prepravného priestoru

- vizualna kontrola prijimaného tovaru na sklad ( celistvost’ a neporusenost’’obalu, oznacenie tovaru
v narodnom jazyku, doba spotrebys,...)

2. Kritické hranice
- podmienky prepravy tovaru — teplota vzduchu v prepravaom priestore
- podla Specifikacie prepraviiych priestorov :
- chladeny tovar - teplota, + 2°C az + 6°C
- mrazeny toyar — teplota od — 18 °C

3. Postup a frekvencia sledovania

- odcitani€ teploty ptestredia na prislu$nom meracom zariadeni
- kontrola pti preberani tovaru

4. Napravné opatrenie
- neprevzatie toyaiu resp. vratenie tovaru dodavatelovi
5. Verifikacia

- o kontrola,prevadzania prijmu, merani a zaiznamov zodpovednou osobou na prevadzke — veduci,
prip. jeho zéstupca
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Vyrobna operacia ¢. 2.1. Skladovanie potravin

1. Sledovany znak
Sklady:

- mrazené, chladené, suché, priru¢né

2. Kritické hranice

podmienky skladovania potravin — teplota vzduchu v skladovacom priestore
podl’a Specifikacie skladovacich priestorov

e suchy priru¢ny sklad - teplota podl'a doporuéeni od vyrobcu, s relativneu vlhkost'ou vzduchu
najviac 70%

e chladeny sklad - mésa a mésové vyrobky ,mlie¢ne vyrobKy, polotevary - teplotaf+ 2°C _az + 6°C

e mrazeny sklad— mrazené polotovary, ostatné mrazené potfaviny — teplotajod —18°€

W

. Postup a frekvencia sledovania

- odcitanie teploty prostredia na prislu§nom kalibrovanom meracom zariadeni ( s kalibraciou min.1x
za 2 roky )
- denna kontrola — 2 x denne, na zaciatku zmeny a po¢as prevadzky

4. Napravné opatrenie
- zabezpecenie Specifickych podmienok skladovania (prestavenie termostatu, preloZenie tovaru
a oprava zariadenia, v pripade dlhodobo neyyhovujucich teplot skladovania vyradenia surovin do
odpadu)
- kontrola dedrZiavania stanovenych pestupoy, ktoré su popisané v systéme HACCP

5. Verifikacia

~kontrola prevadzania merani a zaznamov - zodpovedna osoba na prevadzke — veduci, prip. jeho
zastupca

- v pripade rozmrazoyvania‘Chladiaceho, resp. mraziaceho zariadenia je potrebné po jeho zapojeni min.
12 hod. zabezpecit'chladenie, resp. mrazenie bez akéhokol'vek skladovania surovin

Cislo vytlacku : 1 Strana 37 z 150




Spravna vyrobna prax a HACCP
SUPERMIX spol. s . 0.
Prevadzka : Spissky salas, Levocéska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

Vyrobna opericia ¢. 6.1. Uschova a nakladanie s pokrmami v teplom stave
1. Sledovany znak

- teplota v jadre pokrmu jednotlivych zloziek pokrmov pocas vydaja

2. Kritické hranice

- tuschova v teplom stave — hutne pokrmy nad + 60 °C, tekuté pokrmy nad + 65 °C
- vydaj do 4 hodin po ukonceni tepelnej upravy pokrmov

3. Postup a frekvencia sledovania

- meranie teploty kazdého druhu pokrmu v jadre vpichovym.kalibrovanym teplomerom vo
vydajnom pulte

- frekvencia merania teploty pokrmov 3x pocas vydaja

- do kontrolnych listov zaznamenavat’ namerané nametane teploty aj hodinu mernania

4. Napravné opatrenie

- pozastavenie vydaja a vratenie k Ohreva
- pri technickom nezabezpeceni (napr. wypadok pradug nefunkénétechnologické zariadenie, ...)
pozadovanej teploty sa danémnezstvo pokrmu likviduje

5. Verifikacia
- kontrola dodrziavania stanovenych postupov, ktoré su popisané v systéme HACCP
- Kontrolagykondyania merani a zdznamov
- Zodpovedna osoba na prevadzkes veduei reStauracie, prip. jeho zastupca.
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B. STUDENE POKRMY

OBSAH:

2.B Popis studenych vyrobkov vratane zistenia ich pouzitia
3.B  Diagram vyrobného procesu
Podrobné¢ ¢lenenie jednotlivych krokoviebecného diagramu ygroby
4.B  Potvrdenie diagramu vyrobného procesu zaprevadzky,
5.B Analyza nebezpecenstva a ovladaciewepatrenia
6.B Stanovenie kritickych bodow
7.B Stanovenie znakov @hodnot kritickych hrafiic/ pre “kazdy kriticky bod,
vymedzenie systému sledovania‘zvladnutého stavw'v kritickych bodoch a stanovenie
napravnych opatreni pre kazdyakeiticky bod
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2.B POPIS STUDENYCH VYROBKOV A VRATANE ZISTANIA ICH

Druh vyrobku:

Charakteristika druhu
vyrobku:

Urc¢enie vyrobku:

Mikrobiologické

poziadavky:

Chemické poziadavky:

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

Dodavatelia pouZiyanych
potravin:

Sposob.pouzitia:

Doba spotreby a skladovacie

podmienky:

Zistenie pouZitia vyrobku:

POUZITIA

Studené pokrmy

Studené pokrmy su potraviny kuchynsky upravené ku konzumacii
za studena auchovavané v chlade po dobu uvedenia do obehu,
resp. vydaja. Ponuka studenych pokrmov ku konzumacii je
zabezpecena vlastnou vyrobou.

Ponuka a predaj studenych pokrmov je urcena na konzumaéciu v/
danom stravovacom zariadeni.

Podl’a platnej legislativy.

Podl’a platnej legislativy.

VSetky parametre su uvedenéwo vlastnych receptirach.

Vid'. zoznam zmluvnych dodavatelov.

Studené pokrmy su uréené k priamej spotrebe zakaznikov.

Salaty — strukovinové, zeleninové, nemajonézové od 0°C do +
4°C, 12 hod.

Dressingy - od 0 °C do + 4°C, 24hod.

Studend kuchyna

Vyhradenie  predpokladaného  okruhu  spotrebitelov: bez
obmedzeni. MozZnost' nevhodného pouzitia vyrobku s naslednym
ohrozenim spotrebitel'ov: v pripade nevhodného skladovania
vyrobku moznost pomnozZenia mikroorganizmov a nasledného
ohrozenia zdravia spotrebitel’ov.
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3.B DIAGRAM VYROBNEHO PROCESU

1.1.
Prijem, preberanie

a transport potravin
do skladu

1.2. 1.3.

Voda Prijem obalov

v v
2.1. 2.2.
Skladovanie surovin Skladovanie obalov

A 4
3.
Vydaj surovin do
vyroby

\ 4
4,

A 4

Priprava,surovin

v
6. 5.
Priprava finalneho
vyrobku,
kompletizacia

A

Chladenie surovin

y

7.
Presun do

gastronadob

8.
Dochladenie
vyrobkov
askladovanie v
chlade

v
9.1.
Presun na vydaj

9.2.
Balenie

A 4

A 4

A

10.
Vydaj

A

11.
| Likvidacia
zvyskov

A 4
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Podrobné Clenenie jednotlivych krokov obecného diagramu vyroby

1.2. - 2.1. Popisané 3.A.

1.3.  Prijem obalov

2.2. Skladovanie obalov
- vycleneny samostatny skladovaci priestor

3. Vydaj surovin do vyroby a presun na pracovisko
- odmeriavanie, vaZenie, delenie potravin
expedicia potravin na vyrobné pracovisko
otvaranie obalov — vy¢lenené samostatné pracovné miesto; resp. priestor

4. Priprava surovin
4.1. Zelenina

4.1.1. Cista priprava zeleniny a ovocia (Krajaniesstrithanie)
4.1.2. Uschova v chlade (o¢istena, nakrajana zelenina— do + 5°C)
Zelenina je prijimana uz s hrubou oCistou — nakrajana, nastrihana

4.2. Sterilizované suroviny

4.2.1. Predchladenie surovin— teplota do + 5°C

4.2.2. Otvaranie obalov

4.2.3. Vybratie z obalov a scedenie nalevu

4.2.4. Uschova y‘chlade

(nespotrebovany obsah konzerv urceny presstudenti kuchynu po otvoreni — doba uschovy max. 24 hod.
pri teplote 0d0°C'do+ 4°C, resp. padla doporugeni od vyrobcu) 'INEUCHOVAVAT

V PLECHOVKACHW! (prelozit’ do uzavierateného obalu z nerezu alebo plastu)

4.3. [ (Omacky

4.3.1 Priprava potravingnavazenie
4.3.2. Tepelna uprava
4.3.3. MieSanie, mixovanie

4.3.4. Dohotovenie,( prisady — sol’, korenie,...)

4.4. , Krajaniea strahanie syrov
- odstranenie obalového materialu
e syryvychladené na teplotu max. +5 °C

4.5.  Krajanie peciva

4.6.  Krajanie vopred technologicky spracovanych vajec (varené vajcia)
e manipulacia vo vyhradenom priestore
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S. Chladenie surovin
e v prirucnom chladiacom zariadeni pri teplote do + 5 °C

6. Priprava findlneho vyrobku (mieSanie, dochucovanie, atd’...) a kompletizacia
e pripravené suroviny su vychladené na teplotu max. do + 5 °C

7. Presun do gastro nadob

8.  Dochladenie vyrobkov a skladovanie v chlade

teplota hotovych pokrmov studenej kuchyne méze byt najviac 10 °C

uchovavanie hotovych vyrobkov je popisané v tabul’ke Podmienky uchovayania polotovaroy,
rozpracovanych pokrmov a hotovych pokrmov vynaté z prilohy & 2 k vyhlaske ¢. 533/2007 Z.
z.

9.1. Presun na vydaj
-  minimalne ¢asové zdrzanie

9.2. Balenie
- balenie vyrobkov do obal'ovacich materialoyv hygienickym spdsobom

10. Vydaj
- vydaj, resp. predaj zabezpeceny z chladiacehoizariadenia

11. Likvidacia zvySkov
. vyrobky, ktoré neboli skonzumované, resp. po uplynuti deby spotreby musia byt likvidované
neskodnym spdsobom do biglogického odpadu

Vznikajuci odpad jed'z prevadzKy spolo¢ného (istfavovania v ¢o najrychlej$ie moznom Case
odstranovany, aby sa zabranilg, jeho hromadeniu yvzdy'na konci zmeny. Prevadzkovatel' Hotel Detva
nakladd s odpadom takym spdsobom, ktoryy neohrozuje zdravie l'udi a nepoSkodzuje zivotné
prostredie. Postupy. pri nakladani s,odpademhznizuju riziko znecistenia vyrobnych a prevadzkovych
priestorov, vody, ovzduSia, pody, tastlinga zivocichov, obtaZovania okolia hlukom, zapachom
a nepriazoivym vplyvom na krajinu. Povinnost’ viest’ a uchovavat’ evidenciu o druhoch a mnozstve
odpadoy a d'nakladani s nim ma vedutci prevadzky.

Komunalny odpad
Vyprodukovany komgnalny, odpad je z prevadzky spolo¢ného stravovania vzdy na konci pracovnej

zmeny odnasany ‘a skladevany vo vyclenenych priestoroch s prislusnymi nddobami.

Zivoii¥ny vedlajsiprodukt ZVP3

Ide o‘material kategorie 3, kuchynsky odpad ktory vznika v prevadzke. Ide o odpad, ktory nie je
urCeny na, 'udsk(i spotrebu. V priestoroch zariadenia spolo¢ného stravovania, v bezprostrednej
blizkosti miesta kde vznika tento druh odpadu je dostupnd zberna nepriepustnd a uzatvaratelna
nadoba, zretelne oznacena a slizi vyhradne len na zhromazd’ovanie a uchovavanie odpadu tohto druhu
(ZVP3).

Na konci pracovnej zmeny, je tento odpad zprevadzky zariadenia spolo¢ného stravovania
odstranovany a skladovany vo vyhradenom o patricne oznaCenom chladiacom zariadeni.
V pravidelnych intervaloch, podla zmluvnych podmienok odovzdavany firme, ktora ho dalej
likviduje .
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4.B POTVRDENIE DIAGRAMU VYROBNEHO PROCESU POCAS
PREVADZKY

Diagram  vyrobného procesu bol preverovany priamo v prevadzke s vyrobou dia
...................................... a na zaklade zistenych rozdielov bol upraveny a doplneny tak, aby zodpovedal
skutoCnostiam na prevadzke. Overovanie diagramu vyrobného procesu previedli ¢lenovia timu
HACCP a potvrdzuju jeho zhodnost’ s realnou situaciou na prevadzke.

Clenovia timu HACCP Potvrdenie diagramu
Datum Podpis
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5.B ANALYZA NEBEZPECENSTVA A OVLADACIE OPATRENIA

a) Analyza mikrobiologického nebezpeéenstva

Studené pokrmy s vyrabané z tepelne opracovanych i tepelne neopracovanych surovin a st uréené
k okamzitej spotrebe.

Zdravotna bezpecnost’ tychto vyrobkov je zaistovana:

pouzivanim kvalitnych surovin

kompletizacii za dodrzania hygienickych poziadaviek a v hore ivedenom ¢asovom limite
prevencii kriznej kontaminacie pri d’alSej aprave

zaradenim tepelného opracovania a nasledného rychlehossehladzovania surovingako,su
zemiaky, cestoviny, ryZa a strukoviny

e predchladenim surovin a schladenim hotovych vyrobkov od"dokoncenia‘azkyvydaju

1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do'skladu
Potraviny:

e mrazené
e chladené
e ostatné

Typ nebezpecenstva
Biologické,
Chemickes
Fyzikailne

Nebezpecenstvo

-/ fkontaminécia MO a ich rozmneZovanie

-\ ‘zwySenie teploty potravin

- choroby rastlin, §kodcov

- kontaminécia/chemickymi latkami (mykotoxiny, rezidua chemickych latok, tazké kovy,
prirodzeng toxické/latky)

- kontaminac¢ia mechanickymi necistotami

- kontaminagia z prostredia, pracovnikov

Ovladacie'opatrenia
- spolahlivy dodavatelia
- dokladny kvalitativny a kvantitativny prijem, zmyslové hodnotenie, kontrola neporusenosti
obalov, kontrola doby spotreby, vizualna kontrola teploty prepravného priestoru u chladenych
potravin
- dodrziavanie teplotného retazca
- prevencia kontamindcie z prostredia, dodrziavanie hygieny pracovnikov
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1.2. Voda
Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminacia vody
Ovladacie opatrenia

- voda splia poziadavky legislativy na pitna vodu

1.3. Prijem obalov
Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemické,

Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminovafé obaly, obaly nespliaju poziddavKy na balenie potravin
Ovladacie opatrenia

- spolahlivyidodavatel’

2.2. Skladovanie obalov
Typ nebezpecenstva

Biologicke
Chémické
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminacia obalov z prostredia
Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie skladovacich podmienok (sucho, ¢isto, obaly zakryté)
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3. Vydaj surovin do vyroby
Typ nebezpecenstva

Biologické
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- kontaminacia z prostredia, zariadenia, na¢inia, pracovnikov, ostatnych potravin a pokrmov (Z0
znecistenych potravin, povodnych obalov — papierové podlozky, kartony)

- zdroj kontaminéacie pracovné plochy, pomocky k otvaraniu obalov — zvysky obalu, Crepiny,
kovové piliny, (z plechovych obalov)

- krizna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

- vyhradené pracovisko (sklad), pracovna plocha na otvaranie obaloy.

- vizualna kontrola

- vydaj na zaklade poziadavky z vyrobys= podla dokladu (minimumynespracovanych potravin
v priruénych skladoch)

- dodrziavanie SVP

- jednosmernost’ presunu

- minimalne Casové zdrzanie

- pouzivanie vhodnych poméeok ariadu

4. (4.1.-4.6.) Priprava surovin
Typ nebezpecenstva

Biologicke
Ghemické
Fyzikalne

Nebezpe€enstvo

- kontamindeia 'z prostredia, zariadenia, rak pracovnikov

- kontaminagie'z pran€j vody

- pritomnost neziaducich latok (mechanické necistoty, skodce)

- Yprezivanie vegetativnych foriem MO, vykli¢enie spor, rozmnozovanie MO, produkcia toxinov
- krizna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie SVP

- oddelen¢ pracoviska, plynulost’ vyroby

- priprava z potravin vychladenych na teplotu max. + 5 °C
- odstranovanie neziaducich latok

Cislo vytlacku : 1 Strana 47 z 150




Spravna vyrobna prax a HACCP
SUPERMIX spol. s . 0.
Prevadzka : Spissky salas, Levocéska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

dokladné ocistenie

vizualna kontrola

zamedzenie kriznej kontaminécie

dodrziavanie technologického postupu pri priprave (Cas, teplota)

5. Chladenie surovin

Typ nebezpecenstva

Biologické
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

kriZzna kontaminacia
rozmnozovanie MO

Ovladacie opatrenia

dodrziavanie skladovacich podmienok (teplota do + 5 °C, ¢as skladoyania prejednotlivé
suroviny uvedeny vyssie)

6. Priprava finialneho vyrobku a kompletizicia

Typ nebezpecenstva

Biologické
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

krizna kontaminacia
rozmnozovanie MO

Ovladacie opatrenia

dedfziavanie plyntilosti vyroby

pouzivanie ¢igtychynadob, nastrojov a pomdcok, dodrziavanie osobnej hygieny pracovnikov,
SVP

zabranenie kriznej.kontaminacii

pripraya surevin schladenych na teplotu do + 5°C

7. Presun do'gastronadob

Typ nebezpecenstva

Biologické
Fyzikalne
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Nebezpecenstvo

- krizna kontaminacia
- rozmnozovanie MO

Ovladacie opatrenia
- dodrziavanie plynulosti vyroby
- dodrziavanie zasad osobnej hygieny
- (isty pracovny odev zamestnancov
- SVP

8. Dochladenie vyrobkov a skladovanie v chlade
Typ nebezpecenstva

Biologické
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- krizna kontaminacia
- rozmnozovanie MO

Ovladacie opatrenia
- dodrziavanie chladiarenskych pedmienok
- skladovanie v Cistych chladiacich zariadeniach a vicistych'manipulacnych nadobach

9.1. Presun na vydaj

Typ nebezpecenstva
Biologicke

Nebezpecenstvo

-\ “rozmnoZovanie MO
- ““kentaminacia z prostredia

Ovladacie opatrenia
- uryehlenypresun defvydajného zariadenia s chladenim
- Cisté prostredie

9.2. Balenie

Typ nebezpecenstva

Biologické
Fyzikalne
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Nebezpecenstvo
- rozmnoZovanie MO
- krizova kontaminacia
- cudzie predmety

Ovladacie opatrenia
- dodrziavanie plynulosti vyroby
- vizualna kontrola
- dodrziavanie SVP

10. Vydaj
Typ nebezpecenstva

Biologické
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- rozmnozovanie MO

- krizova kontamindacia
Ovladacie opatrenia

- urychleny vydaj

11. Likvidacia zvyskoy.
Typ nebezpeceénstva
Biologické
Nebezpecenstvo
- vyklic¢enie spor,aozmnozovanic MO

- krizova kontaminacia

Ovladacie opatrenia
- urychleny vydaj
- likvidacia nevydaného pokrmu po ukonceni vydaja, resp. predaja
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6.B STANOVENIE KRITICKYCH BODOV

1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu
Potraviny: chladené, mrazené, ostatné

Nebezpecenstvo: - kontaminacia MO a ich rozmnozovanie

- zvySenie teploty potravin
- choroby rastlin, skodcov

- kontaminacia chemickymi latkami (mykotoxiny, rezidua.chemickych
latok, tazké kovy, prirodzené toxickeé latky)

- kontaminacia mechanickymi necistotami
- kontaminacia z prostredia, pracavnikov

Identifikované nebezpecenstvo je viznamné! Zddvodnenie nebezpecenstvagktoré je,vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyzémebezpecenstvara ovladacich opatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kontrolnésbody).

1.2.Voda

Nebezpelenstvo: - kontaminaciayvody

Identifikované neheézpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravetna nezavadnost’ pokpmuw

1.3. Prijem obalov

Nebezpecenstvo: - kontaminoyané obaly, obaly nespiiiajii poziadavky na balenie potravin

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich©patreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je

ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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2.1. Skladovanie potravin
Sklady: suché, chladné, chladené, mrazené, priru¢né

Nebezpelenstvo: - zvysené teploty potravin

- rozmnozovanie MO

- vznik rozkladnych produktov

- narast prirodzenych toxickych latok, mykotoxinov
- Skodcovia

- kontaminacia inymi druhmi potravin, z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné !Zdovodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacichiepatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kentrolné body).

2.2. Skladovanie ostatnych prostriedkoy
Sklad: odpadov, Cistiacich a dezinfekénychiprostriedkov, ...

Nebezpelenstvo: - kontaminacia potravin z odpadowy €istiacich a dezinfekénych
prostriedkoys prepravnych obalov

- rozmnozovanie MO, vznik rozkladnych produktov (sklad organického
odpadu)

- kontamindcia ¢istyeh manipula¢nych prostriedkov (nadob, obalového
materialu)

Identifikované nebezpecenstvo nie je. vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych
ovladacieh.opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je

ohrozovand zdravotna nezavadnost' pokrmu.

2.3. Skladoyanie ‘obalov
Nebezpelenstvo: - kontaminacia obalov z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpeéenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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3. Vydaj surovin

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacia z prostredia, zariadenia, nacinia, pracovnikov, ostatnych
potravin a pokrmov (zo znecistenych potravin, pévodnych obalov —
papierové podlozky, kartony)

- zdroj kontaminacie pracovné plochy, pomdcky k otvaraniu obalov —
zvySky obalu, ¢repiny, kovové piliny, (z plechovych obalov)

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu

4. (4.1. - 4.6.) Priprava surovin

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacie z nacinia, zariadenia, prostredia, pracovaikoy,
pridavanych potravin (krizna kontaminacia)

- zvySky sanitacnych prostriedkov

- cudzie predmety - telesa (tlomky z pracoynych ploch, padajica
omietka)

Identifikované nebezpecenstvo ni€ je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich opatreni stanovenych privanalyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

5. Chladenie surovin
Nebezpecenstvo: - krizna kontaminaéia

- rozmnozovanie MO

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravetna nezdvadnost’ pokrmu.

6. Priprava finalneho vyrobku a kompletizacia

Nebezpelenstvo: - vykli¢enie spor, rozmnozovanie MO, tvorba toxinov
- sekundarna kontaminacia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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7. Presun do gastronadob

Nebezpelenstvo: - sekundarna kontaminacia - kontaminacia vyrobkov z gastronadob

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

8. Dochladenie vyrobkov a skladovanie v chlade

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacia z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné ! Zdovodnenie n¢bezpecenstva, ktoréje vyznamne
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacieh opatreniach.
Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kontrolné body).

9.1. Presun na vydaj

Nebezpecenstvo: - vyklicenie spbr, rezmnozovanie MO, tvorba/toxinu

- porusenie teplotného-ret'azca

Identifikované nebezpecenstvo jevznamné ! Zdovodneniemebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesuije,popisané v analyzemebezpecenstva a ovladacich opatreniach.
Tento krok vyrobnéhe procesu patri medzi CCPR, (‘'ktiticke kontrolné body).

9.2. Balenie

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- porusenie teplotného ret'azca

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovanazdravetnaynezavadnost’ pokrmu.

10. Vydaj

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontamindcia z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpeéenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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11. Likvidacia zvySkov

Nebezpeclenstvo: - vykli¢enie spor, rozmnozovanie MO

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

Priklady urc¢enia CP a CCP
CP — kontrolny bod — kontrola bez zdznamu, resp. so zdznamom napr. vizualna
CCP, —kriticky kontrolny bod — meranie a zaznamenavanie zistenych vysledkov
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7.B STANOVENIE ZNAKOV A HODNOT KRITICKYCH HRANIC
PRE KAZDY KRITICKY BOD, VYMEDZENIE SYSTEMU
SLEDOVANIA ZVLADNUTEHO STAVU V KRITICKYCH
BODOCH A STANOVENIE NAPRAVNYCH OPATRENI PRE KAZDY
KRITICKY BOD

Vyrobna operacia ¢. 8 Dochladenie vyrobkov a skladovanie v chlade
1. Sledovany znak

- podmienky dochladenia a skladovanie v chladiacom zariadeni

2. Kritické hranice
- podmienky dochladenia a skladovania priy,teplote 59C
3. Postup a frekvencia sledovania

- odcitanie teploty na prislusnom kalibfovanom meracom zariadeni
- denna kontrola — 1x za zmenu

4. Napravné opatrenie

- zabezpecenie Specifickychpedmienok (preStayenie termostatu, preloZenie tovaru a oprava
zariadenia, y/pripade dlhodobo nevyhoymjicichteplét vyradenie surovin do odpadu)

- kalibracia®pouzivanych meradiel mini 1 x zay2roky

- kontrela‘dodrziavania stanovenych pestupov, ktoré su popisané v systéme HACCP

5. Verifikacia

s kontrola prevadzania merani a zaznamov
=Zodpovedna osoba na prevadzke — veduci, prip. jeho zastupca
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Vyrobna operacia ¢. 9 Presun na vydaj
1. Sledovany znak

- podmienky skladovania pri vydaji v chladiacom zariadeni

2. Kritické hranice

- podmienky skladovania pri teplote 5 °C

3. Postup a frekvencia sledovania

- odcitanie teploty na prislusnom kalibrovanom meracom zariadeni
- denna kontrola — 1x za zmenu

4. Napravné opatrenie

- zabezpecenie Specifickych podmienok (prestavenie termostaty; preloZenie tovaru a oprava
zariadenia, v pripade dlhodobomevyhovujaéich teplot vyradenie surovin do odpadu)

- kalibracia pouzivanych meradiel min.“l,x za 2roky

- kontrola dodrziavania stanovenych®postupov, ktoré su;popisané v systéme HACCP

5. Verifikacia

- kontrola prevadzania merani a zdiznamow;
- Zodpovedna osoba na prevadzke — véduci, prip. jeho zastupca
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C.TEPLE A STUDENE NAPOJE

2.C
3.C

4.C
5.C
6.C
7.C

Popis vyrobkov vratane zistenia ich pouzitia

Diagram vyrobného procesu

Podrobné ¢lenenie jednotlivych krokov obgcného diagramu v§reby

Potvrdenie diagramu vyrobného procesu za prevadzky

Analyza nebezpecenstvaa,ovladacie opatrenia

Stanovenie kritickych bodov,

Stanovenie znakoy‘a hodndt kritickych hranie pre kazdy kriticky bod,
vymedzenie systému'sledovania zvladautého stava v kritickych bodoch,
stanovenie napravnyeh opatreni
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2.C POPIS VYROBKOV A VRATANE ZISTENIA ICH POUZITIA

Druh vyrobku:

Charakteristika druhu vyrobku:

Urc¢enie vyrobku:

Mikrobiologické poziadavky:

Chemické poziadavky:

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

Dodavatelia pouZivanych potravin:

Sposob pouzitia:

Doba spotreby a skladovacie
podmienky:

Teplé a studené napoje

Népoje su kvapalné pozivatiny obsahujtice viac ako 80% vody
a schopné uspokojovat’ fyziologicka potrebu vody, podavané
su v studenom alebo teplom stave.

Napoje st urcené ku konzumacii v danom‘zariadeni
spolo¢ného stravovania.

Podra platnej legislativy.

Podl’a platnej legislativy.

Vietky parametre si uvedeng v reeepttirach.

Vid'. zoznam zmluvnych dodavatel'ov, priloha ¢. V.

Teplé asstudenémapoje su urcené k priamej spotrebe.

Uréenémna priamy vydaj. Vyhradenie predpokladaného okruhu
spotrebitel'ov: bez obmedzeni.
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1.2.

Voda

3.C DIAGRAM VYROBNEHO PROCESU

1.1.
Prijem, preberanie a transport
surovin do skladu

A\ 4
2.(2.1.-22)

Skladovanie

|

3.

Vydaj surovin do vyroby

l

4.

A 4

Priprava a vyroba

v
5.
Vydaj ndpojov

v
6.

Likvidacia zvyskov
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1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu

Pri priprave bezpecnych napojov sa mézu pouzivat’ iba bezpecné potraviny znameho povodu, ktoré
maju neporuseny obal anejavia znamky znehodnotenia. Pri prijme potravin na sklad si vSimame
Cistotu a teplotu prepravného priestoru.

Povod potravin kontrolujeme v dodacich listoch, pripade inych dokladoch, ktoré uvadzaji vyrobcu
pripadne dodavatel'a. Kazda potravina musi byt’ oznacena v Statnom jazyku a obsahovat’ tieto udaje :

- meno alebo obchodné meno a adresu vyrobcu, baliarne alebo predajcu ( distribttor alebo
dovozca)

- netto mnoZstvo

- datum minimalnej trvanlivosti, resp. daitum spotreby

- zoznam jednotlivych zloziek

- identifikaciu davky

- udaje o povode resp. mieste pdvodu

- spdsob skladovania

- poziadavky na pouzitie

- mnozstvo ur¢itych zloziek ( skupiny zloziek)

Suroviny: prijimané v originalnom baleni od vyrobcu, resp. dodavatel’a:

e Mrazené

e (Chladené
e ostatné
1.2. Voda

e pouzivanie vody ur¢enej na fudsku spotrebu
e pouzivani voda musi Spiiiat’ poziadavky platnej legislativy
vyroba teplej ¥ody ohrévom studenej pitnej vody

2. Skladovanie
2.1.  Skladowanie potravin (samostatnémiestnosti, chladiace a mraziace miestnosti, resp. zariadenia)

e suché potraviny — suchy sklad#teplota podl'a doporuéeni od vyrobcu, s relativnou vlhkost'ou
yzduehu najviac 70%

e, ‘chladené potraviny — mésa a mdsové vyrobky ,mlieéne vyrobky, zelenina, , polotovary -
teplota +2°C az4 6°C

e mrazené potrayiny —mrazené polotovary, ostatné mrazené¢ potraviny — teplota od — 18 °C

e prirucnéd= vyclenené¢ priamo vo vyrobnych priestoroch kuchyne, sliziace na kratkodobé
skladovanieipotravin pocas procesu vyroby

2.2.  Skladovanie ostatnych prostriedkov
Sklad:

e odpadov —uzamykateI'na nddoba na odpad
e (istiacich prostriedkov a pomdcok — sanitacny slad
e pradla, ...
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3.  Vydaj surovin do vyroby

e (Odmeriavanie, vazenie, delenie potravin
e Expedicia potravin na vyrobné pracovisko
e Otvaranie obalov — vyClenené samostatné pracovné miesto, resp. priestor

4. Priprava a vyroba

Teplé napoje
e tepelna uprava tekutiny — voda, mlieko
e 7zaliatie, ldhovanie
e pridavanie prisad, mie$anie

Studené napoje
e zaliatie vodou, mieSanie
e otvaranie obalov napojov od dodavatela

5. Vydaj napojov

e servirovanie

6.  Likvidacia zvySkov

Zvysky napojov, nevydané napoje, stmlikvidované hygienickymiysposobom. Vznikajuci odpad je
z prevadzky spoloéného stravovania V. ¢o najrychlejSiec moznom™¢ase odstraiiovany, aby sa zabranilo
jeho hromadeniu, vzdy na konci zmefy.

Prevadzkovatel’ naklada s odpadem takym spdsobomijpktory neohrozuje zdravie I'udi a neposkodzuje
zivotné prostredie. Rostupy#pri nakladani s @dpadom znizuju riziko zne€istenia vyrobnych
a prevadzkovych priesterov, vody, ovzdusia, pody, rastlin a ZivoCichov, obtaZzovania okolia hlukom,
zapachom a nepri@znivymyvplyvom na krajinu,

Povinnost’ viest’ a ughovavat’ evideneiu o0 druhoch a mnoZstve odpadov a o nakladani s nim ma veduci
prevadzky, resp. nim poverena osoba.

Komunalny odpad
Vyprodukovany komunalay odpad je z prevadzky zariadenia spolocného stravovania vzdy na konci

pracovnej zmeny odnasany askladovany vo vyclenenych priestoroch s prislusnymi nadobami.
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4.C POTVRDENIE DIAGRAMU VYROBNEHO PROCESU POCAS

PREVADZKY
Diagram vyrobného procesu bol preverovany priamo vo vyrobnych a skladovacich priestoroch
prevadzky ZSS dia .......cccceveevieiieeieennnne, ana zaklade zistenych rozdielov bol upraveny a doplneny

tak, aby zodpovedal skuto¢nostiam v prevadzke. Overovanie diagramu vyrobného procesu previedli
¢lenovia timu HACCP a potvrdzuju jeho zhodnost’ s redlnou situaciou v danej prevadzke.

Clenovia timu HACCP Potvrdenie diagramu

Datum Podpis
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5.C ANALYZA NEBEZPECENSTVA A OVLADACIE OPATRENIA

1.1. Prijem, preberanie a transport surovin do skladu
Potraviny:

e mrazené
e chladené
e ostatné

Typ nebezpecenstva
Biologicke,
Chemické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminacia MO a ich rozmnoZoyanie
- zvySenie teploty potravin
- choroby rastlin, Skodcov
- kontaminacia chemickymiylatkami (mykotoxinys rezidua chemickych latok, tazké
kovy, prirodzené toxické latky)
- kontaminécia mechanickymi necistotami
- kontaminacia z prostredia, pracovnikov

Ovladacie opatrenia
- spolahlivy dodavatelia
dokladny kvalitativny a kvamtitativny prijem, zmyslové hodnotenie, kontrola
neporusenosti obalov, <kontrola doby spotreby, vizualna kontrola teploty prepravného
priestoru u chladenych potravin
=~ dodrziavanie teplotného retazca
s./prevencia kontaminacie z prostredia, dodrziavanie hygieny pracovnikov

1.2. Voda
Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikélne

Nebezpecenstvo

- kontaminacia vody
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Ovladacie opatrenia

- voda spiiia poziadavky legislativy na pitna vodu

2.1. Skladovanie potravin
Sklady:

e mrazené
e chladené
e suché

Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- zvySené teploty potravin

- rozmnozovanie MO

- vznik rozkladnych preduktov

- nadrast prirodzenych texiekych latok, mykotoxinov
- Skodcovia

- kontaminaciainymi druhmi potravin,z prestredia

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie skladovacich pedmienok (neposkodeny obal, doby spotreby vyznacené
na baleniach)

= || dodrziavanie podmienok skladovania nespotrebovanych obsahov potravin
v originalndm baleni (prirucné sklady)

- FIFO meétoday vel'ka obratkovost, minimalne zasoby

- dodrziavanie, zasad nezlucitelnosti niektorych kategorii potravin (spolocné
skladovanie tepelne spracovanych pokrmov s tepelne nespracovanymi surovinami)

=) “dedrziavanie sanita¢ného poriadku

2.2.Skladevanie ostatnych prostriedkov

Sklad:
- odpadov

- ¢istiacich a dezinfekénych prostriedkov a pomdcok
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Typ nebezpecenstva
Biologicke,
Chemické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

kontaminacia potravin zodpadov, Cistiacich adezinfekénych prostriedkov,
prepravnych obalov

rozmnozovanie MO, vznik rozkladnych produktov (sklad organického odpadu)
kontaminacia ¢istych manipulacnych prostriedkov (naddob, obalewé¢ho materialu)

Ovladacie opatrenia

oddelené skladovanie od potravin

dodrziavanie podmienok skladovania, pravidelny L odvoz odpadu '\ (zmluvne
zabezpeceng)

oddelené skladovanie

vyliéit' kriznu kontaminaciu (¢asové oddelenie vykonavanych fCinnosti v jednom
priestore)

3. Vydaj surovin do vyroby

Typ nebezpecenstva

Biologické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

rozmnozovanie MQ

kontaminacia z prostredia, szariadenia, nacinia, pracovnikov, ostatnych potravin
a pokrmov (zo znelistenych potravin, povodnych obalov — papierové podlozky,
kartony)

zdroj kontaminacie pracovné plochy, pomodcky k otvaraniu obalov — zvysky obalu,
Crepinys kovoye piliny, (z plechovych obalov)

Kkrizna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

vyhradené pracovisko , pracovna plocha na otvaranie obalov

vizualna kontrola

vydaj na zaklade poziadavky (minimum nespracovanych potravin v priru¢nych
skladoch)

dodrziavanie SVP

jednosmernost’ presunu

minimalne ¢asové zdrzanie

pouzivanie vhodnych pomocok a riadu
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4. Priprava a vyroba
Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- rozmnozovanie MO

- kontaminacie z nacinia, zariadenia, prostredia, pracoynikovypridavanych potravin
(kriZzna kontaminacia)

- zvySky sanitacnych prostriedkov

- cudzie predmety - telesa (lomky z pracovnychploch, padajuca‘omietka)

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie technologického postupu, plynulost’ viroby.

- dodrziavanie SVP

- postupna vyroba

- oddelené pracoviska (stavebne, resp. prevadzkovo)

- prevencia kriznej, kontaminacie

- priebezné umyvanigpracovnych ploch

- udrzbadechnologického zariadenia, pracovnych ploch, pouzivanie nepoSkodenych
pracovnychspomocok, obnovenie’ peskodenych naterov, vymena poskodenych
obkladov, ...

5. Vydaj napojov
Typ nebezpeéenstva

Biologicke
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
=W, vyklic¢enie spor, rozmnozovanie MO, tvorba toxinu
=) sekundarna kontaminacia

Ovladacie opatrenia
- urychleny vydaj
- prevencia sekundarnej kontaminacie pri vydaji (nacinia, pracovnici, mechanické
necistoty)
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6. Likvidacia zvySkov

Typ nebezpecenstva
Biologické

Nebezpecenstvo

- vyklicenie spér, rozmnozovanie MO

Ovladacie opatrenia *
- likvidacia nevydanych napojov neskodnym spésobem — hradenych,na

s uzaverom 4

S

L
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6.C STANOVENIE KRITICKYCH BODOV

1.1. Prijem, preberanie a transport surovin do skladu
Potraviny: chladené, mrazené, ostatné

Nebezpecdenstvo: - kontaminacia MO a ich rozmnozovanie

- zvySenie teploty potravin
- choroby rastlin, $kodcov

- kontaminacia chemickymi latkami (mykotoxiny, reziduas€hemickych
latok, tazké kovy, prirodzené toxické latky)

- kontaminacia mechanickymi necistotams
- kontaminacia z prostredia, pracoynikov

Identifikované nebezpecenstvo je vyznamné! .Zdovodnenie nebezpecenstva, ktor€¢ je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstvaa owladacich opatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP (kritické kontrolné'body).
1.2.Voda

Nebezpelenstvo: - kontaminacia vody

Identifikované nebezpecenstvonnie je vvznamné! Pri dokladnom dodrZiavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpgcenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

2.1. Skladovanie potravin
Sklady:sstiché, chladné, chladené, mrazené, priru¢né

Nebezpecenstvo: - zvysené geploty potravin

- rozmnozovanie MO

- vznik rozkladnych produktov

- narast prirodzenych toxickych latok, mykotoxinov
- Skodcovia

- kontaminacia inymi druhmi potravin, z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo je vyznamné !Zdovodnenie nebezpelenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacich opatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kontrolné body).
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2.2. Skladovanie ostatnych prostriedkov
Sklad: odpadov, Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov, pradla, ...

Nebezpelenstvo: - kontamindcia potravin z odpadov, Cistiacich a dezinfekénych
prostriedkov, prepravnych obalov

- rozmnozovaniec MO, vznik rozkladnych produktov (sklad organického
odpadu)

- kontaminacia ¢istych manipulaénych prostriedkov (nédeb, pradla, obalového
materialu)

Identifikované nebezpecfenstvo nie je vyznamné! Pri dokladnom “dodrziavani SVP agswsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto krokw vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

3. Vydaj surovin do vyroby

Nebezpecdenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacia Zprostrédia, zariadenia, ma¢inia; pracovnikov, ostatnych
potravin a pokrmovi(zo znec€istenych potravingpovodnych obalov —
papierove podlozkys kartony)

- zdroj kontaminacie pracovné plochygpomoécky k otvaraniu obalov —
zvySky obalu, ¢repiny, koveve piliny, (z plechovych obalov)

Identifikované nebezpecenstyo nie je vyzmammné!"Pri dokladnom dodrZiavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravetna nezavadnostpoktmu

4. Priprava a vyroba

Nebezpeclenstvos - rozmnozovanie MO

- Kontaminacie z nacinia, zariadenia, prostredia, pracovnikov,
pridavanych potravin (krizna kontaminacia)

- zvySky sanitacnych prostriedkov

- cudzie predmety - telesa (1lomky z pracovnych ploch, padajica
omietka)

Identifikované nebezpecenstvo nie je vyznmamné! Pri dokladnom dodrZiavani SVP a vSetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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5. Vydaj napojov

Nebezpecenstvo: - vyklicenie spor, rozmnozovanie MO, tvorba toxinu

- sekundarna kontaminacia

Identifikované nebezpecenstvo je vyznamné ! Zdovodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpeCenstva a ovladacich opatreniach.
Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kontrolné body).

6. Likvidacia zvySkov

Nebezpecenstvo: - vykli¢enie spor, rozmnozovanie MO

Identifikované nebezpecfenstvo nie je vyznamné! Pri dokladnom! dodrziayani SVPmagvsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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D. TEPLE POKRMY S REGENERACIOU

OBSAH:

2.D  Popis teplych vyrobkov vratane zistenia ich pouZzitia
3.D Diagram vyrobného procesu
Podrobné ¢lenenie jednotlivych krokov obecného diagramu vyroby:
4.D Potvrdenie diagramu vyrobného procesu‘zaprevadzky
5.D Analyza nebezpecenstva a ovladacie opatrenia
6.D Stanovenie kritickych bodov

7.D Stanovenie znakoy a hodnétksitickych hrani¢ prekazdy kriticky bod, vymedzenie systému
sledovania zyladnutého stavu v kritickyeh bodoch, stanovenie napravnych opatreni

Cislo vytlacku : 1 Strana 72 z 150




Spravna vyrobna prax a HACCP

Prevadzka : Spissky salas, Levocéska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

SUPERMIX spol. s . 0.

2.D POPIS VYROBKOV A VRATANE ZISTENIA ICH POUZITIA

Druh vyrobku:

Charakteristika druhu vyrobku:

Urcenie vyrobku:

Mikrobiologické poziadavky:

Chemické poziadavky:

Nazvy vyrobkov, zoznam
pouZzivanych potravin,
charakteristiKy vyrobkov
a technologické postupy:

Dodavatelia pouZivanych petravin:

Sposob pouzitia®

Doba spotreby a skladovacie
podmienky:

Teplé pokrmy s regeneraciou

Pri vyrobe chladenych a mrazenych pokrmov sa pouzivaju
osobitne upravené technologie a oSetrovanie pokrmov nizkymi
teplotami. Tym sa prediZi ich trvanlivost’ a zachové zdravotna
neskodnost’, vyzivova hodnota a kvalita.

Chladené pokrmy st pokrmy, ktoré ga ihmed'po vyrobeni (a
uzatvoreni ich obalu musia schladit’ naiteplotu +10 °C v jadre
pokrmu a dochladit’ na teplotu +2.°C.

Mrazené pokrmy st pokrmy, ‘ktoré st vyrobené ‘podla
Specifickych poziadaviekdihned pe vyrobenijuzatvorené«do ich
obalu a zmrazené na teplotu -18 °C v jadré pokrmu.

Mrazené a chladen&pokrmy su uréenéna pouzitie vo vlastnom
zariddeni spolo¢ného stravovania:

Podl’a platnej legislativy.

Podl’a platnejrlegislativy.

Vsétky parametre su uvedené knihach Konrada Kendika
ayvlastnych receptarach.

Vid'. zoznam zmluvnych dodavatel'ov, priloha ¢. V.

Chladené a mrazené pokrmy su ur¢ené k ohrevu a naslednej
priamej spotrebe, resp. konzumacii.

Pokrmy sa po dohotoveni a zabaleni oznacuji potrebnymi
udajmi. Chladené pokrmy sa skladuju pri teplote najviac + 2
°C s pripustnym kolisanim +1 °C, mrazené pokrmy sa po
dohotoveni oznacuju potrebnymi udajmi a skladuju pri teplote
najviac -18 °C. Skladovanie v chladiacich a mraziacich
zariadeniach prevadzky je minimalne. Pokrmy sa po otepleni
nesmi znovu schladzovat'.
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Zistenie pouZitia vyrobku:
Hotové pokrmy st urcené pre Siroky okruh spotrebitel'ov. St
vydavané a konzumované vo vlastnom stravovacom zariadeni.
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3.D DIAGRAM VYROBNEHO PROCESU

1.2. 1.1. 1.3.
Prijem, preberanie a transport Prijem obalov
Voda potravin do skladu a obalovych
materialov
4 v
2.(21.-22) 2.3.
. Skladovanie obalov
Skladovanie a obalovych
materidlov
3.
Vydaj surovin do vyroby
4.(4.1.-4.10.)
Priprava a vyroba pokrnmiov
A 4
5. 7.
Balenie

Tepelna uprava

v
8.
Chladenie, mrazenie

v
9

Skladovanie v chladiacom a
mraziacom zariadeni

v
6.

Likvidacia zvyskov
a pouzitého oleja
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e pokracovanie po vydaji

10.
Ohrev a Gischova pokrmov
v teplom stave

12. 4 O
Likvidacia nevydanych ‘
pokrmov a zvyskov 0
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e Podrobné ¢lenenie jednotlivych krokov obecného diagramu vyroby

1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu

Pri priprave bezpecnych pokrmov sa mozu pouzivat’ iba bezpecné potraviny znameho povodu, ktoré
maju neporuseny obal anejavia znamky znehodnotenia. Pri prijme potravin na sklad si vSimame
Cistotu a teplotu prepravného priestoru.

Povod potravin kontrolujeme v dodacich listoch, pripade inych dokladoch, ktoré uvadzaji vyrobcu
pripadne dodavatel’a. Kazda potravina musi byt oznacena v Statnom jazyku a obsahovat’ tieto udaje :

- meno alebo obchodné meno a adresu vyrobcu, baliarne alebo predajcu ( distribttor alebo
dovozca)

- netto mnoZstvo

- datum minimalnej trvanlivosti, resp. daitum spotreby

- zoznam jednotlivych zloziek

- identifikaciu davky

- udaje o pévode resp. mieste pdvodu

- spdsob skladovania

- poziadavky na pouZzitie

- mnozstvo ur¢itych zloziek ( skupiny zloziek)

Suroviny: prijimané v originalnom baleni od yyrobcugresp. dodavatela:

e Mrazené

e (Chladené
e ostatné
1.2. Voda

e pouzivanie vody urcen€j na l'udsku spotrebu
e pouzivana yodaymusi spiiiat’ poziadayKy platnejlegislativy
e vyroba téplej vodyyohrevom studenej pitnej vody

1.3. Prijemobalov a obalovych materidlov

e, ‘pouziyvané obaly suyhodné pre styk s potravinami

2. Skladovanie
2.1.  Skladovanie potravin (samostatné miestnosti, chladiace a mraziace miestnosti, resp. zariadenia)

e suchépotraviny — suchy sklad - teplota podl'a doporuceni od vyrobcu, s relativnou vlhkost'ou
vzduchunajviac 70%

e chladené potraviny — méisa a mdsové vyrobky ,mlie¢ne vyrobky, zelenina, , polotovary -
teplota + 2°C az+ 6°C

e mrazené potraviny — mrazené polotovary, ostatné mrazené potraviny — teplota od — 18 °C
priruéné — vyc€lenené priamo vo vyrobnych priestoroch kuchyne, sltiziace na kratkodobé
skladovanie potravin pocas procesu vyroby
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2.2.

Sklad:

Skladovanie ostatnych prostriedkov

odpadov —uzamykatel'na nadoba na odpad
Cistiacich prostriedkov a pomdcok — sanita¢ny slad
pradla, ...

2.3. Skladovanie obalov a obalovych materiilov

e vycleneny samostatny skladovaci priestor v priestore ur¢enom na balenie

3. Vydaj surovin do vyroby

Odmeriavanie, vazenie, delenie potravin
Expedicia potravin na vyrobné pracovisko
Otvaranie obalov — vyClenené samostatné pracovné miestopresp. priestor

4. Priprava a vyroba pokrmov

4.1.

4.1.1.

4.1.2.
4.1.3.

4.2.

4.2.1.

4.2.2.

4.2.3.

4.3.

4.3.1.

4.3.2.
4.3.3.

Polievky, omacky, St’avy k miisu

Priprava potravin

Umytie mésa, zeleniny

Miesanie

Tepelna tprava (varenie, dusénie)
Pri tepelnom opracovani surovin alebeypolovyrobkov na vyrobu chladenych pokrmov sa musi
dodrzat’ najmenej 20 minut vanu.

Dohotovenie (prisady, scedenie, mixovanie, ...)

Miso — hydina, bravéové a hovidzie méso,ryby, divina,...
Na vyrobu chladenych pokrmov sa pouzivaju z vnitornosti jatocnych zvierat len pecen a
oblicky, z #yblen sladkovodné ryby/ Cerstvo®zabité na spracovatel'skom mieste a chladena
hydina,
spracovanie v celku
spracovanie €asti dosiahnutych porciovanim
Spracovanie platkového médsa, mésa s kostou
spracavanie mletého mésa a jeho zmesi

Cistd priprava ‘(krajadie, plnenie napliami, $pikovanie, obalovanie, ...). Maximélny

manipulaény Casyprexcista pripravu je 30 min.

Pripravayspracovaného méasa pred tepelnou Upravou ( pridavanie korenia, ochucovacich

pridavnychylatok)

Tepelna Gprava
Pri tepelnom opractivani surovin alebo polovyrobkov na vyrobu chladenych pokrmov sa
dodrziava teplota + 80 °C (£5 °C) v jadre pocas 20 minit pred ukoncenim ich tepelného
opracovania. Teplota pri opractivani drobnych vyrobkov z mletého médsa musi byt v jadre
poc¢asi20 minht najmenej + 70 °C a ak ide o ostatné vyrobky + 80 °C (£5 °C).

Misové vyrobky (udené, parky, salamy, ...), syry

Cista priprava (krajanie, obalovanie) — mésové vyrobky a syry vychladené na teplotu do + 6
°C, pripravu max. 30 min.

Priprava pred tepelnym spracovanim

Tepelna uprava
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44.

44.1.1..
44.1.2.
4.4.13.

Zelenina, zemiaky, huby, ovocie
pouzitie pre d’al$iu kuchynsku tpravu (prisada, polotovar)
pouzitie ako zakladna Cast’ pokrmu
pouzitie ako priloha k pokrmu

Priprava priemyselne spracovanych potravin
sterilizované potraviny, kompoty, pretlaky
susené, kondenzované potraviny
mlieCne, kvasené, nakladané potraviny
Otvéranie obalov
Vybalenie z obalov, scedenie nalevu
Prelozenie do plastovych nadob ur¢enych na skladovanie ( @znacenie datumom a hédinou
otvorenia, vyznacenie datumu spotreby podl'a doporuceni od vyrobcu)

4.4.2 Priprava Cerstvych potravin

44.2.1.

4422,
4.4.2.3.
4.4.24.
4.4.3.

4.5.

4.5.1.
4.5.2.
4.5.3.

4.6.

4.7.

4.7.1.

4.8.
4.8.1.
4.8.2.

Cista priprava — manipulacia so zeleninou dédavanou ed’vyrobcu resps dodavatel'a — po
hrubej oc€iste nakrajand, nastrihana...

Priprava ocCistenych zemiakov (surové, vareng)
Vybalenie z obalov, pripadné krajanie
Pranie vo vode

Tepelna uprava, dochucovanie

RyzZa a d’alSie obilniny, obilné vyrobky, cestoviny, strukoviny a séjové vyrobky
pouzitie pre d’alsiu kuchynskt tpravu (prisada, polotowar)
pouzitie ako zakladna Castypokrmu
pouzitie ako pfiloha kpokrmu

Priprava{preberanie, macanie, preplachnuti€; sparenie, preosievanie)

Tepelna uprava (varenie, dusenie)

Scedenie, pripadné oplachnuti€ vodou

Pxilohové parené, zemiakovéknedle, ostatné knedle, vyrobky zo zemiakového cesta
pouzitie pre d’al$iu kuchynskémipravu (prisada, polotovar)
pouzitie ako zakladna ¢ast’ pokrmu
potzitie ako prilohak pokrmu
prijimané na skladyakoypolotovar, resp. hotovy vyrobok

Vajcia
pouzitiewpre d’alsiu kuchynska tpravu
pouzitieyako zakladna Cast’ pokrmu
PreloZenie do plastovych nadob

Priemyselné polotovary, dehydrované vyrobky, prisady do polievok
Priprava a zmieSanie prisad — pouzivanie pitnej vody
Tepelna uprava
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4.9. PouZivané tuky a oleje
4.9.1. Pouzitie tuku na tepelné spracovanie potravin
4.9.2. Pouzitie oleja na tepelné spracovanie pokrmov (tepelné spracovanie pri teplote min. 180 °C)

4.9.3. Pouzitie rastlinnych olejov vyhradenych ako prisada pre pokrmy studenej kuchyne

494, Likvidacia prepalenych tukov a oleja max. po 24 hod. pouziti

4.9.5. Prepélené tuky aolej sa docasne skladuji vo vyhradenych nadobach — likvidaciu
zabezpecuje dodavatel Cerstvého tuku a oleja min. 1 x denne

4.10. Kombinované pokrmy

4.10.1.1. Priprava z potravin tepelne nespracovanych
4.10.1.2. Priprava z potravin tepelne spracovanych
4.10.2. Pripadné zmieSanie

4.10.3. Tepelna uprava — podl'a potreby

Podmienky uchovavania polotovarov, rozpracovanych pokrmov a hotovych pokrmov vynatiz
prilohy ¢&. 2 k vyhlaske €. 533/2007 Z. z.

Polotovary, rozpracované pokrmy Teplota a ¢as Poznamka
a hotové pokrmy uchovavania
I
0- | 5-CNy:

4°C | 8°C | 18°C

Polotovary
| - 4 o & 5
Nespotrebovany obsah konzerv po 24 Oh Oh Neskladovat’ v plechu, prelozit’ do
otvoreni (napriklad ovocie, zelenina, | h l uzayieratelného obalu zo skla, nerezu alebo
pretlaky, huby, ryby v oleji, losos) plastu.
I Pastéty a médsové konzervy sa po otvoreni
nesmu uchovavat.
| Cas uchovavania sa nevztahuje na kaviar.
Déatum a hodina otvorenia konzervy sa
| | vyznacia na obale potraviny.
V a N ra W

Nespotrebovany obsahipo otvoreni 48 S 0h Oh Déatum a hodina otvorenia obalu potraviny
originalnehe,obalu majonéz, studenych h sa vyznacia na obale potraviny.
omacok,dresingov |
Miso plnenéymleté 3h Oh Oh
Maiso chladené, mése vakuovo balené 24 Oh 14 Datum a hodina otvorenia obalu vakuovo
po otvoreni spotrebitelského’obalu h dni baleného mésa alebo datum a hodina

zamrazenia sa vyznacia na obale potraviny.

Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat'.
Obal’'ovanéumaéso, hydina, ryby, 3h Oh Oh
zelenina, huby:
Miso, hydina po rozmrazeni 24 Oh Oh Nesmie sa znovu zmrazovat'.

h

Obalené syry pred tepelnym 24 12 Oh
spracovanim h h
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Ocistena, cela alebo nakrajana zelenina 12 3h 10 Datum a hodina zamrazenia sa vyznacia na
h dni obale potraviny.
Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat'.

Ocistené, celé alebo nakrajané ovocie 8h 3h 10 Datum a hodina zamrazenia sa vyznacia na
dni obale potraviny.
Po rozmrazeni sa nesmie znovu zmrazovat'.

Knedle plnené (ovocné a misové) 12 0h Oh

Rozpracované pokrmy . ‘%
Zelenina ocistend, umyta, krajana, 3h Oh Oh O

uréend na ¢

Salaty, ozdoba

L 2
Varené cestoviny, ryza, zemiaky, 12 Oh 0h %ravené ak& pri u.
strukoviny, vajcia na d’alSie spracovanie | h
Krémy, peny, natierky, dresing (vlastna J a

vyroba) L 2

Rozpracované cukrdrske vyrobky

Plnené korpusy poliate polevou, agarom
a podobne

Krémy, polevy, naplne

Hotové pokrmy

Miso pecené, varenédusené v celku,
vysmazané
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5. Tepelna uprava

e tepelné spracovanie surovin v technologickych zariadeniach podl'a Specifickej pripravy (varné
kotle, plynové panvice, plynové sporaky, konvektomaty, grilovacie zariadenia, fritovacie
zariadenia, rosty, ...)

e pri tepelnom opracuvani surovin alebo polovyrobkov na vyrobu mrazenych pokrmov sa musi
dodrzat’ najmenej 20 minut varu, ak ide o tekuté pokrmy, a ak ide o ostatné pokrmy teplota +
80 °C (£5 °C) v jadre pocas 20 minut pred ukoncenim ich tepelného opracovania.

e mleté miso sa musi spracuvat ihned” po zomleti; teplota pri opractivani drobnych vyrobkov
musi byt v jadre pocas 20 mintit najmenej + 70 °C a ak ide o ostatné vyrobky + 80 °C (&5
°C).

e pocas poslednych 20 mintt tepelnej Gpravy pokrmov sa nesmi pridavat’ Ziadne prisady, ktoré
by mohli spdsobit’ mikrobidlnu kontaminaciu, okrem vyvaru a horicej pitnej vody

e pripravuje sa len také mnoZstvo pokrmov, ktoré mozno oSetrit’ nizkymiyteplotami naraz

6. Likvidacia zvySkov a pouZitého oleja

Zvysky pokrmov, nevydané pokrmy su likvidované hygienickymgspésobom a pravidelne mifiimalne
raz denne z prevadzky kuchyne likvidované do biologického odpadu. Vznikajuei odpad je z prevadzky
spolo¢ného stravovania v ¢o najrychlejs$ie moznom Case odstranoyany, aby sa zabranilo/jeho hromadeniu, vzdy
na konci zmeny.

Prevadzkovatel’ naklada s odpadom takym spdsobomypktofyeneohrozuje zdraviesudi a neposkodzuje
zivotné prostredie. Postupy pri nakladani_ s odpadom™ znizuju riZikoznecCistenia vyrobnych
a prevadzkovych priestorov, vody, ovzdusia, pody, rastlin a zivo¢ichow, obtazovania okolia hlukom,
zapachom a nepriaznivym vplyvom na krajinug

Povinnost’ viest’ a uchovavat’ evidenciu ,druhoch a mnozstve odpadov a o nakladani s nim ma veduci
prevadzky, resp. nim poverena osoba.

Komunalny odpad
Vyprodukovany komunélny ‘odpad je z prevadzky zariadenia spolo¢ného stravovania vzdy na konci

pracovnej zmeny odnaSany a skladovany vo vy€lenenyeh priestoroch s prislusnymi nadobami.

Zivotisny vedPajsi produkt ZVP3

Ide o material kategérie 3, kuchynsky ‘odpad ktory vznikd v prevadzke. Ide o odpad, ktory nie je
uréeny mas 'udskiu spotrebu. V priestoroch zariadenia spolocného stravovania, v bezprostredne;
blizkgsti"micsta kde vznika tento druh’' odpadu je dostupna zberna nepriepustna a uzatvaratelna
nadobajizretelne oznacena a sluzi vyhradne len na zhromazd’ovanie a uchovavanie odpadu tohto druhu
(ZVP3w)..

Na konci pracovnejszmeny, je tento odpad zprevadzky zariadenia spoloéného stravovania
odstranovany a€kladovany ma vyhradenom mieste. V pravidelnych intervaloch, podl'a zmluvnych
podmienok odovzdavany firme, ktora ho dalej likviduje .

Pouzity olej

Olej pouzivany v zariadeni spolo¢ného stravovania sa po 24hod.pouziti, resp. podl'a potreby aj skor,
skladuje do nepriepustnych a uzatvarate'nych na to ur¢enych nadob s ozna¢enim. Zber pouzitého oleja
vykondva zmluvne zabezpeCena firma, minimalne raz tyzdenne, resp. podla potreby. O likvidacii
a vymene oleja sa vedie evidencia.
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7. Balenie

e po ukonceni tepelnej upravy nesmie klesnit’ teplota pokrmov uréenych k schladzovaniu
a zmrazovaniu pod + 65 °C.

e plnenie auzatvaranie obalov prebicha hygienickym spdsobom s minimalnym casovym
zdrzanim.

e maximalny ¢as medzi ukonCenou tepelnou upravou a za¢atim schladzovacieho alebo
zmrazovacieho procesu neprekrac¢uje 60 mintt (Casovy limit pre plnenie a uzatvaranie nadob ).

8. Chladenie , mrazenie — Sokovanie

¢ chladenie

- pri schladzovani pokrmov sa musi ¢o najrychlejsie znizit teplotné rozmedzie medzi
+60°Ca+10°C.

- pri schladzovani pokrmov sa musi dosiahnut’ teplota + 10 °€ v jadre pokrmu n@jneskor
do 90 minut od zaciatku chladenia, potom sa musi pekrm ihned’ dochladit’ na‘teplotu + 2
°C.

- pokrmy v schladzovacom zariadeni ukladame po jednejfvrstve , tak aby bol
zabezpeceny dostatoCny priestor na prudenie schladzovacieho média a/aby mohol
prebiehat’ plynuly schladzovaci proces v v celom) priestore zariadenia

- schladzovacie zariadenie — Soker, musi byt vybaveny registraénymiyteplomermi

e mrazenie

- pri zmrazovani pokrmov sa musi ¢o najrychlejsie znizit"teplotné rozmedzie medzi + 60
°Ca+10°C

- pri zmrazovani pokrmov,sa musi v ¢ase 90)— 150 minut dosiahnut’ teplota + 18 °C v
jadre pokrmu

- pokrmy v zmrazovacom zariadeni ukdadame po jednej vrstve , tak aby bol zabezpeceny
dostato¢ny priestor na priadenie zmrazovacicho média a aby mohol prebiehat’ plynuly
zmrazovaci proces v v celom priestore zatiadenia

- zmrazovacigzariadenie — Soker, je vybaveny registraénymi teplomermi

9. Skladovanie v chladiacom, mraziacom zariadeni

e, w chladiacom priestore teplota najviac + 2 °C s pripustnym kolisanim +1 °C

e “wnadoby s chladenymi poksmami st viditeI'ne ozna¢ené nazvom pokrmu a datumom vyroby

e pri prechodnomrmiernom zvySeni teploty viac ako 1 hodinu, napriklad v dosledku poruchy
alebo vypadu'dodayky elektrického pradu, sa mézu chladené pokrmy takto skladované pouzit’
na l'udskiyspetreby len so suhlasom organu na ochranu zdravia.
teplotammraziaceho priestoru najviac -18°C

e _nadobyys mrazenymi pokrmami su viditeI'ne ozna¢ené nazvom pokrmu a datumom vyroby
pri prechodnom miernom zvySeni teploty viac ako 4 hodiny, napriklad v désledku poruchy
alebo vypadu dodavky elektrického prudu, sa mézu mrazené pokrmy takto skladované pouzit’
na l'udsk spotreby len so suhlasom organu na ochranu zdravia.
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e pokracovanie po vydaji
10. Ohrev a uschova pokrmov v teplom stave

e rozmrazovanie a ohrev mrazenych alebo chladenych pokrmov sa uskuto¢niuje bezprostredne
pred ich spotrebou

e rozmrazovanie sa vykonava do 60 mintt s naslednym ohriatim na teplotu + 80 °C v jadre
pokrmu s vydrZzou najmenej 10 minut, okrem mikroviného ohrevu

e vydaj sa uskuto¢iiuje hygienickym spdsobom s minimalnych ¢asovym zdrzanim

e pri jednoporciovom baleni sa ohrievany pokrm vydava do 15 mintt od ukoncenia ohrevu, pri
viacporciovom baleni sa pokrmy vydavaju do 60 mintt od ukoncenia ohrevu

e ohrev chladenych pokrmov zacat' najneskdér do 30 minat po vyskladneni z chladiatne,
vykonéva sa na teplotu + 80 °C v jadre najneskor do 10 minttgCas vydaja nesmie prekro&it’
15 minat od dokoncenia ohrevu jednoporciového balenia a 60“minit od dokoncenianghrevu
viacporciového balenia

e pocas vydaja ohriatych mrazenych a chladenych gpokrmov nesmie klesndt’ teplota pokrmu pod
+ 65 °C.

e na ohrev nemozno pouzivat mrazené a chladené pokrmy z namsSenych (@lebo znecistenych
spotrebitel'skych obalov.

e zmrazenie alebo schladenie uz ohriateho poksmu je zakazané

11. Vydaj

pokrmy su servirované hygienickym sposobom s mifiimalnym éasovym zdrzanim
teplota hutnych pokrmov po¢as ¥ydaja min. + 60,°C

teplota tekutych pokrmov pocasyvydaja min. + 65 °€

teplota $alatov podas,yydajafmax. + 10 °C, + 6 °C u $aldtov majonézovych a rybacich

12. Likvidacia nevydanych pokrmov a zvyskoy

Zvysky pokrmoy, nevydané pokrmy su likvidevané hygienickym spdsobom a pravidelne minimalne
raz denne z prevadzky kuchyne likvidované'de biologického odpadu. Vznikajtci odpad je z prevadzky
spolo¢ného stravovania v ¢o najryehlejSie/ moZznom cCase odstranovany, aby sa zabranilo jeho
hromadeniw, vzdy na konci zmeny.

Prevadzkovatel’ naklada s odpadom takym spdsobom, ktory neohrozuje zdravie I'udi a neposkodzuje
zivotné\prostredie. Postupy pri nakladani sodpadom znizuju riziko zne€istenia vyrobnych
a prevadzkovych priestorov, vodyy ovzdusia, pody, rastlin a zivo¢ichov, obtaZovania okolia hlukom,
zapachom a nepriazniyymyvplyvom na krajinu. Povinnost’ viest’ a uchovavat’ evidenciu o druhoch a
mnozstve odpadov,a o.nakladani s nim ma veduci prevadzky, resp. nim poverena osoba.

Komunalny odpad
Vyprodukovany, komunalny odpad je z prevadzky zariadenia spolocného stravovania vzdy na konci

pracovnej zmeny odnasany a skladovany vo vyclenenych priestoroch s prislusnymi nadobami.

Zivoiisny vedlajii produkt ZVP3

Ide o material kategoérie 3, kuchynsky odpad ktory vznika v prevadzke. Ide o odpad, ktory nie je
urceny na l'udski spotrebu. V priestoroch zariadenia spolo¢ného stravovania, v bezprostredne;j
blizkosti miesta kde vznika tento druh odpadu je dostupna zberna nepriepustna a uzatvaratelna
nadoba, zreteIne oznacend a sluzi vyhradne len na zhromazd'ovanie a uchovéavanie odpadu tohto druhu
(ZVP3).
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Na konci pracovnej zmeny, je tento odpad zprevadzky zariadenia spolo¢ného stravovania
odstrafiovany a skladovany na vyhradenom mieste. V pravidelnych intervaloch, podla zmluvnych
podmienok odovzdavany firme, ktord ho d’alej likviduje .
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4.D POTVRDENIE DIAGRAMU VYROBNEHO PROCESU POCAS
PREVADZKY

Diagram vyrobného procesu bol preverovany priamo vo vyrobnych a skladovacich priestoroch

prevadzky dila ........ccccvveuenenne

a na zaklade zistenych rozdielov bol upraveny a doplneny tak,

aby zodpovedal skuto¢nostiam v prevadzke. Overovanie diagramu vyrobného procesu previedli
¢lenovia timu HACCP a potvrdzuju jeho zhodnost’ s redlnou situaciou v danej prevadzke.

Clenovia timu HACCP

Potvrdenie diagramu

Datum

Podpis
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5.0 ANALYZA NEBEZPECENSTVA A OVLADACIE OPATRENIA

Analyzu nebezpecenstva pri priprave pokrmov z mikrobiologického hl'adiska je mozné zjednodusit’ aj
napriek vel'kej roznorodosti sortimentu. A to bud’ prostrednictvom dostato¢nej tepelnej upravy (ta je
v ramci beznych postupov dosahovana aj z dovodu zabezpecCenia organoleptickych vlastnosti), kedy st
inaktivované vegetativne formy pritomnej mikroflory. Dalsie zjednodusenie umoziuje skutoénost, ze
pripravované pokrmy st uréené ihned’ ku konzumacii zakaznikovi. Pri priprave pokrmov pred ich
tepelnym spracovanim spravidla nie je dostatok ¢asu na vyznamnejs$ie pomnozenie mikroorganizmov,
ktoré by pri naslednom tepelnom opracovani nemohli byt inaktivované z dovodov neadekvatneho
pasteriza¢ného G¢inku vo vztahu k ich po¢iatoénému mnozstvu.

Po dokonceni tepelnej upravy pizze modze nastat’ kontaminacia pokrmov mikroflorou z vnitorného
prostredia (sekundarna kontaminacia z pomocok, kontaktom s rukami pracovnikov.a pod.). Ovladacim
opatrenim pre tieto procesy je dodrziavanie dostato¢ne vysokej teploty pri vydaji pokrmov (viac'hez +
60 °C pri vydaji hutnych pokrmov, viac nez + 65 °C pri vydaji tekutyeh pokrmov ), dédrziavanie
casovych limitov a prevencia kriznej kontaminacie (dodrziavanie pravidelnejqosobnejy hygieny
a prevadzkovej hygieny).

V pokrmoch moézu prezivat termostabilné toxiny vytvoren€ mikroflérod (Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus) pred tepelnym opracovanim. QvladacimwOpatrenim je.vyber vhodnych surovin,
dodrziavanie skladovacich podmienok a kratka dobaptipravy pokrmov pfed tepelnym opracovanim.

V pokrmoch mézu prezivat bakteridlng spory; pomuplynuti lag — fazy' mézu vykli¢it, vytvorit’ nova
populaciu a pripadne i toxiny, pokial’ sl vytverené vhodné teéplotné podmienky. Ovladacim opatrenim
je udrziavanie pokrmov pri teploteypredizujiicej lag -4¢fazu_a nevhednej pre rast (nad 60 °C). Pre
zachovanie zdravotnej bezpecnosti poktmov z mikrobiologického hl'adiska je rozhodujicim faktorom
teplota pokrmov pri vydaji:

Nebezpecenstvo:
e Dbiologicke — B
e chemickés CH

o fyzikilne — F
FIFO metoda,— prvé do skladu, prvé zo skladu

Rozsirena analyza nebézpecenstva je sucast'ou prilohy ¢. 1.
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Analyza nebezpecenstva jednotlivych krokov vyroby a ovladacie opatrenia
1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu
Potraviny:

e mrazené
e chladené
e ostatné

Typ nebezpecenstva
Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- kontaminacia MO a ich rozmnoZovanie

- zvySenie teploty potravin

- choroby rastlin, Skodcov

- kontaminacia chemickymi latkami (mykotexiny, reziduachemickyeh latok, tazké kovy,
prirodzené toxické latky)

- kontaminacia mechanickymi neciStotami

- kontaminacia z prostredia, pracovnikov

Ovladacie opatrenia
- spolahlivy dodavatelia
dokladny kvalitativmy a kvantitativnygprijem, zmyslové hodnotenie, kontrola
neporusénosti obalov, kontrola doby ‘spotreby, vizualna kontrola teploty prepravného
priestoruwchladenych potravin
- dodrziavanieteplotného retazea
- prevencia kontaminagie z prostredia, dodrziavanie hygieny pracovnikov

1.2. Yoda
Typ nebezpecenstva

Biologicke;
Chemicke,
Fyzikélne

Nebezpecenstvo
- kontaminacia vody
Ovladacie opatrenia

- voda spiha poziadavky legislativy na pitnii vodu
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1.3. Prijem obalov a obalovych materialov
Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminované obaly, obaly nespliiaju poziadavky na balenie potravin
2.1. Skladovanie potravin

Sklady:

e mrazené
e chladené
e suché

Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

zvySené'teploty potravin
- rozminozovanie MO
- yznik rozkladnych produktov

=, nharast prirodzenych toxickych'latok, mykotoxinov
¢ \8kodcovia

-/ /kontaminaciadnymi druhmi potravin, z prostredia

Ovladacie opatrenia

- »_dodtziayanic skladovacich podmienok (neposkodeny obal, doby spotreby vyznacené na

baleniach)

- dodrziavanie podmienok skladovania nespotrebovanych obsahov potravin
v originalnom baleni (priru¢né sklady)

- B FIFO metoda, velka obratkovost, minimalne zasoby

- dodrziavanie zasad nezlucitel'nosti niektorych kategorii potravin (spolo¢né skladovanie

tepelne spracovanych pokrmov s tepelne nespracovanymi surovinami)
- dodrziavanie sanitacného poriadku
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2.2.Skladovanie ostatnych prostriedkov

Sklad:

- odpadov

- Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov a pomdcok
Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminacia potravin z odpadov, Cistiacich a dezinfeékcnych prostriedkov, prepravnych
obalov
- rozmnozovanie MO, vznik rozkladnych produktev (sklad organického odpadu)
- kontaminacia ¢istych manipulacnych prestriedkov (nadob, obalového materialu)

Ovladacie opatrenia
- oddelen¢ skladovanie odgpotravin
- dodrziavanie podmienok skladovania, pravidelny odvoz odpadu (zmluvne zabezpecené)
- oddelené skladovanie
- vylucit kriznu kontaminaciu (Casové oddelenieyvykonavanych ¢innosti v jednom
priestore)

2.3. Skladovanie obaloy a obalovych materialov
Typ nebezpecenstya

Biologicke,

Chemicke,

Fyzikalne

Nebezpetenstvo

- kontaminacia,obaloy, z prostredia

Ovladacie opatrenia

- dodtziavanie skladovacich podmienok (sucho, ¢isto, obaly zakryté)
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3. Vydaj surovin do vyroby
Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- rozmnozovanie MO

- kontaminacia z prostredia, zariadenia, nacinia, pracovnikov, ostatnych potravin
a pokrmov (zo znecistenych potravin, pévodnych obalov — papierové,podlozky,
kartony)

- zdroj kontaminacie pracovné plochy, pomocky k otvaraniu'obalov — zvySky obaluy
¢repiny, kovové piliny, (z plechovych obalov)

- krizna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

- vyhradené pracovisko , pracovna plécha na otvaranie obalov

- vizualna kontrola

- vydaj na zaklade poziadavkydminimum nespracovanych®potrayin v priru¢nych
skladoch)

- dodrziavanie SVP

- jednosmernost’ presunu

- minimalne ¢asové zdrZanie

- pouzivanie vhodnych'pomdcok a riadu

4. (4.1.-4.10.) Priprava a vyroba pokrmov
Typ nebezpecénstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- wwozmnoZzovanie MO

- kontaminacie z nadinia, zariadenia, prostredia, pracovnikov, pridavanych potravin
(krtzna kontaminacia)

=% zvysky sanita¢nych prostriedkov

- “cudzie predmety - telesa (ilomky z pracovnych ploch, padajica omietka)

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie technologického postupu, plynulost’ vyroby
- dodrziavanie SVP

- postupna vyroba
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- oddelené pracoviska (stavebne, resp. prevadzkovo)

- dodrziavanie postupov pri rozmrazovani, tak aby bolo zabranené rozmnozovaniu MO

- prevencia kriznej kontaminacie

- priebezné umyvanie pracovnych ploch

- -udrzba technologického zariadenia, pracovnych ploch, pouzivanie nepoSkodenych
pracovnych pomodcok, obnovenie poSkodenych naterov, vymena poskodenych
obkladov, ...

5. Tepelna uprava

Typ nebezpecenstva
Biologické

Nebezpecenstvo

- prezitie vegetativnych foriem MO, spor, nedostatocna,inaktivacia tetmostabilnych
toxinov

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie technologického postupu

- dostato¢nost’ prepecenia

- ak tepelné spracovanie grvayménej ako 20 minut, mozndst’do pokrmov pridavat’ len
prisady, ktoré boli osobitne tepelne spracované, alebo prisady len pred zacatim
takéhoto tepelné¢ho spracovania

- ktepelnej Gprave pouzivat’ len tuky na to uréené

6. Likvidaciazvyskov apouzitého oleja
Typ nebezpeceénstva

Biologickée

Nebezpecenstvo
- vyklicenie spér, rozmnozovanie MO
Ovladacie opatrenia

- likvidacia nevydanych teplych pokrmov neSkodnym spdsobom — do vyhradenych
nadob s uzaverom

- ¥ odvoz odpadu z prevadzky zabezpeceny zmluvne

- likvidacia oleja dodavatel'om
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7. Balenie

Typ nebezpecenstva
Biologické
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- vyklicenie spor, rozmnozovanie MO, tvorba toxinov — sekundarna kontaminacia
- porusenie teplotného retazca
- pomnozenie MO

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie teplotného ret’azca, teplota nesmie klesntit’ pod + 65 °C

- urychleny presun do schladzovacieho zariadenia

- Cas medzi ukonCenou tepelnou upfayou a za€atim schladzoeyvacieho procesu
neprekracuje 60 minut

8. Chladenie, mrazenie
Typ nebezpecenstva

Biologické

Nebezpecenstvo

- nedostato¢né schladenie

- zvySena aktivita vody

- vyklicenie spor; rozmnozovanie MO
- _#Sekundarna)kontaminacia

Ovladacie opatrenia

+ || zmrazovanie - z aktualnej teploty (po dovareni) na teplotu + 18 °C v jadre pokrmu, do
90 - 150 minut od,zac¢iatku chladenia

- schladZovanie z aktualnej teploty (po dovareni) na teplotu + 10 °Cv jadre pokrmu, do
90.min. od zaciatku chladenia

- dodrziavanie’'SVP

=) “monitorovanie a zaznamenavanie teplot
9. Skladovanie v chladiacom a mraziacom zariadeni

Typ nebezpecenstva
Biologické

Nebezpecenstvo
- nedodrzanie teplotného retazca- pomnozenie MO
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Ovladacie opatrenia
- teplota v mraziacom priestore -18 °C a nizsia
- teplota v chladiacom priestore najviac + 2 °C s pripustnym kolisanim +1 °C.

e pokracovanie po vydaji

10. Ohreyv a uschova pokrmov v teplom stave

Typ nebezpecenstva

Biologické
Fyzikalne
Nebezpecenstvo
- prezivanie vegetativnych foriem MO

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie postupov pri rozmrazovani — 60 min., ohreve —teplota min. + 80 °C po
dobu minimalne 10 min.

11. Vydaj
Typ nebezpecenstva

Biologickée
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- vyklicenie spor, rozmnezovanie MO, tvorba toxinu
-\ sekundarna kontaminaeia

Ovladacie opatrenia
- uschovaydeplom stave, o najkratSia doba zdrZiavania pri vydaji

=W, prevengia®sekundarnej kontaminacie pri vydaji (vydajné zariadenie, nacinie,
pracovnici, spotrebitelia, mechanické necistoty)

12.  Likvidacia nevydanych pokrmov a zvySkov

Typ nebezpecenstva

Biologickée
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Nebezpecenstvo
- vyklicenie spér, rozmnozovanie MO
Ovladacie opatrenia

- likvidacia nevydanych teplych pokrmov neskodnym spésobom — do vyhradenych
nadob s uzaverom

- odvoz odpadu z prevadzky zabezpeceny zmluvne

- likvidacia oleja dodavatel'om
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6.D STANOVENIE KRITICKYCH BODOV

1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu
Potraviny: chladené, mrazené, ostatné

Nebezpecenstvo: - kontaminacia MO a ich rozmnozovanie

- zvyS$enie teploty potravin
- choroby rastlin, skodcov

- kontaminacia chemickymi latkami (mykotoxiny, rezidua ehemickych
latok, tazké kovy, prirodzené toxické latky)

- kontaminacia mechanickymi nec¢istotami
- kontaminacia z prostredia, pracevnikov

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné! Zddvodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné

v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyzemnebeézpecenstva,a ovladaeich opatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi’CCP ( kritické kontrolnébody):

1.2.Voda

Nebezpecenstvo: - kontamina€ia,vody

Identifikované nebezpecenstyo nie je vvznammé! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich opatrefi stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokumu.

1.3. Prijem/obalov a obalovych materialov

Nebezpecenstvo: - kontaminoyané obaly, obaly nespliajii poziadavky na balenie potravin

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich@patreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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2.1. Skladovanie potravin
Sklady: suché, chladné, chladené, mrazené, priru¢né

Nebezpelenstvo: - zvysené teploty potravin

- rozmnozovanie MO

- vznik rozkladnych produktov

- narast prirodzenych toxickych latok, mykotoxinov
- Skodcovia

- kontaminacia inymi druhmi potravin, z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné !Zdovodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné

v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacichiepatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kentrolné body).

2.2. Skladovanie ostatnych prostriedkoy
Sklad: odpadov, ¢istiacich a dezinfekénychiprostriedkov, pradla, .4

Nebezpelenstvo: - kontaminacia potravin z odpadowy €istiacich a dezinfekénych
prostriedkow, prepravnych obalov

- rozmnozovanie MO, vznik rozkladnych produktov (sklad organického
odpadu)

- kontaminacia ¢istyeh manipula¢nych prostriedkov (nadob, pradla, obalového
materialu)

Identifikované nebezpecenstvo nie je. vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych

ovladacieh.opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovand zdravotna nezavadnost' pokrmu.

2.3. Skladoyanie ‘obalov a obalovych materialov

Nebezpelenstvo: - kontaminacia obalov z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych

ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpeéenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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3. Vydaj surovin do vyroby
Nebezpelenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacia z prostredia, zariadenia, nacinia, pracovnikov, ostatnych
potravin a pokrmov (zo znecistenych potravin, pévodnych obalov —
papierové podlozky, kartony)

- zdroj kontaminacie pracovné plochy, pomdcky k otvaraniu obalov —
zvySky obalu, ¢repiny, kovové piliny, (z plechovych obalov)

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani,SVP a vSetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobneho procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu

4. (4.1.-4.10.) Priprava a vyroba pokrmoyv

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacie z nacinia, zariadenia, prostredia, pracovnikov,
pridavanych potrayin (krizna kontaminacia)

- zvySky sanita€nychiprostriedkov

- cudzie predmety - telesa (alomky z pracoynych ploch, padajuca
omietka)

Identifikované nebezpecenstve nieyje vvznamné! Pri-dékladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich opatreni stanovenygh pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdrayotna nezavadnost’ pokrmu.

5. Tepelna uprava

Nebezpelenstvo: - prezitie vegetativnych foriem MO, spor, nedostatocna inaktivacia

termostabilnych toxinov
- ptiyneuplnom rozmrazeni, vel'ké kusy mésa — zvysi sa nebezpecenstvo
netiplného tepelného dohotovenia

Identifikované nebezpecenstvo je viznamné! Zddvodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomtotkroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpeCenstva a ovladacich opatreniach.

Tento krok vyirobného procesu patri medzi CP ( kontrolné body).

6. Likvidacia zvySkov a pouZitého oleja

Nebezpelenstvo: - vykli¢enie spor, rozmnozovanie MO
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Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpeéenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

7. Balenie

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- krizova kontaminacia
- cudzie predmety

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu e, je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

8. Chladenie, mrazenie

Nebezpeclenstvo: - nedostato¢né schladenie

- zvySena aktivita vody:
- vykli¢enie spér, rozmmozovanie MO
- sekundarna kontaminacia
Identifikované nebezpecenstvonje vvznamné ! Zddyvodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné

v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacich opatreniach.
Tento krok vyrobného procesu'patri medzi CCP (kritické kontrolné body).

9. Skladovanie v chladiacom a mraziacom.zariadeni
Nebezpecenstyo: - rozmnozovanie vegetativnych foriem MO, spdr, nedostato¢na
inaktivacia termostabilnych toxinov

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné ! Zdovodnenie nebezpelenstva, ktoré je vyznamné

v tomto kroku vyrobn€ho proecesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacich opatreniach.
Tento krok vyrobncho precesu patri medzi CCP ( kritické kontrolné body).
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e pokracovanie po vydaji

10. Ohrev a tschova pokrmov v teplom stave

Nebezpelenstvo: - vykli¢enie spdr, rozmnozovanie MO, tvorba toxinov
- sekundarna kontaminacia

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné !Zddvodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladagich gpatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kontrolné body).

11. Vydaj

Nebezpecenstvo: - vykli¢enie spér, rozmnozovanie MO, tvorba toxinu

- sekundarna kontaminacia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziayaniySVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je

ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

12. Likvidacia zvySkov a névydanych pokrmov

Nebezpelenstvo: - vyklicenie spor, rozmnezovanie MO

Identifikovanémebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatrenjstanovenych prijanalyzé nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je

ohrozovana zdravotnarnezavadnost’ pokemus

Poznamky :

Priklady urcenia CP a CCP

CP — kontrolny bod — kontrola bez zaznamu

CCP —kriticky kontrolny bod — meranie a zaznamenavanie zistenych vysledkov
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e pradovy diagram s vyznacenymi CCP a CP

1.2. 1.1. 1.3.
Prijem, preberanie a transport Prijem obalov
Voda potravin do skladu a obalovych
CCP materidlov
A 4 v
2.(2.1.-2.2) 2.3.
Skladovanie Skladovanie obalov
Cccp a obalovych
materialov

'

3.

Vydaj surovin do vyroby

l

4.(4.1.-4.10.)

Priprava a vyroba pokrmow.

v v
) 7.

Tepelna uprava
Ccp

Balenie

) 4

v
8.
Chladenie, mrazenie
CccCp

v

9.
Skladovanie v chladiacom a
mraziacom zariadeni
ccrp

v
6.

Likvidacia zvyskov
a pouzitého oleja
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e pokracovanie po vydaji

10.
Ohrev a Gischova pokrmov
v teplom stave

ccp
\4
11.
'
O o
v * A

12.

Likvidacia nevydanych 4 O
pokrmov a zvyskov ‘
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7.0 STANOVENIE ZNAKOV A HODNOT KRITICKYCH HRANIC PRE
KAZDY KRITICKY BOD, VYMEDZENIE SYSTEMU SLEDOVANIA
ZVLADNUTEHO STAVU V KRITICKYCH BODOCH A STANOVENIE
NAPRAVNYCH OPATRENI PRE KAZDY KRITICKY BOD

Stanovené kritické kontrolné body:

Vyrobna operacia ¢ 1.1. Prijem a preberanie potravin do skladu
1. Sledovany znak

- teplota prepran¢ho priestoru chladen¢ho a mrazeného tovaru

- vizualna kontrola ¢istoty prepravného priestoru

- vizualna kontrola prijimaného tovaru na sklad ( celistvost’ a neporusenost’ obalu, ozfiacenie tovaru
v narodnom jazyku, doba spotrebys,...)

2. Kritické hranice
- podmienky prepravy tovaru — teplota vzduchuSpprepravnom priestore
- podla Specifikacie prepravnych priestorov :

- chladeny tovar - teplota #2°C/az + 6°C
- mrazeny tovar — teplota od'=(8 °C

3. Postup a frekvencia sledovania

- odcitanie teploty prostredia na prislusnom meracom zariadeni
- kontrola pri préberanitovaru

4. Napravné opatrenie
- pmeprevzatie tovaru resp. vratenietovaru dodavatel'ovi
5. Verifikdcia

- kontrolagprevadzania prijmu, merani a ziznamov zodpovednou osobou na prevadzke — veduci,
prip. jehozéstupea
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Vyrobna operacia ¢. 2.1. Skladovanie potravin

1. Sledovany znak
Sklady:

- mrazené, chladené, suché, priru¢né

2. Kritické hranice
- podmienky skladovania potravin — teplota vzduchu v skladovacom priestore
- podl'a $pecifikacie skladovacich priestorov
e suchy priru¢ny sklad - teplota podl'a doporuéeni od vyrobeu, s relativnou vlhkostou vzduchu
najviac 70%

chladeny sklad - mésa a midsové vyrobky ,mliecn@vyrobkysgpolotovary -iteplota’ + 2°C az + 6°C
e mrazeny sklad— mrazené polotovary, ostatné mrazeng potraviny — teplota'od~ 18 °C

3. Postup a frekvencia sledovania

- odcitanie teploty prostrediama’prisli§nom kalibroyanom meracom zariadeni (
s kalibraciou min.1x za 2 roky:)

- denna kontrola — 2 x denne, na zaciatku zmeny a pocas prevadzky

4. Napravné opatrenie
- zabezpecenie Specifickych podmienoksskladovania (prestavenie termostatu, preloZenie
tovaru a oprava zariadenia, v pripade dlhodobo nevyhovujicich teplét skladovania
vyradenia surovin do odpadu)
- kontrela dodrZziavaniaistanovenych postupov, ktoré su popisané v systéme HACCP

5. Verifikacia

- - kontrola ptevadzania merani a zdznamov - zodpovednd osoba na prevadzke — veduci,
prip. jeho zéstupca

- v pripade rozmrazovania chladiaceho, resp. mraziaceho zariadenia je potrebné po jeho zapojeni min.
12 hod. zabezpecit’ chladenie, resp. mrazenie bez akéhokol'vek skladovania surovin
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Vyrobna operacia ¢. 8. Chladenie a mrazenie

1. Sledovany znak

- schladenie hotového pokrmu po tepelnej Gprave na pozadovant teplotu za urcity ¢as

2. Kritické hranice

- schladenie z aktualnej teploty (po dovareni) na teplotu + 10 °C v jadre pokrmu, do 90
min. od zaciatku chladenia, pri zmrazovani pokrmov sa musi v €ase 90 — 150 minut
dosiahnut’ teplota + 18 °C v jadre pokrmu

3. Postup a frekvencia sledovania
- od¢itanie teploty a ¢asu na prislusSnom kalibrovanom meracom zariadeni
- po apocas schladzovania a zmrazovania.hoteyych pokrmov

4. Napravné opatrenie

- zabezpecenie Specifickych podmienok (prestavenie tezmostatu, prelozenie tovaru

a oprava zariadenia, v ptipade dlhodobo nevyhovijaeich teplot vyradenie surovin do
odpadu)

- kontrola dodrziavania stanovenych pestupov, ktoré su popisané v syst¢éme HACCP
5. Verifikacia

- <kontrola prevadzanianerani @ zdznamov
- Zodpovedna osoba na prevadzke — veduci, prip. jeho zastupca

Cislo vytlacku : 1 Strana 105 z 150




Spravna vyrobna prax a HACCP
SUPERMIX spol. s . 0.
Prevadzka : Spissky salas, Levocéska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

Vyrobna operacia ¢. 9 Skladovanie v chladiacom a mraziacom zariadeni

1. Sledovany znak
- podmienky skladovania v chladiacom a mraziacom zariadeni
2. Kritické hranice

- podmienky skladovania v chladiacom priestore pri teplote + 2 °Cazl °C, v mraziacom
priestore pri teplote najviac - 18 °C

3. Postup a frekvencia sledovania

- od¢itanie teploty na prislusSnom kalibrovanom meraCom zariadeni
- denna kontrola — 1x za zmenu

4. Napravné opatrenie

- zabezpecenie Specifickych podmienok (prestavenie termostatu, prelozenie tovaru
a oprava zariadenia, v pripade dlhodobonevyhovujucich teplotvyradenie surovin do
odpadu)

- kontrola dodrziavania stanovenyeh postupov, ktoré s@,popisané v systéme HACCP

5. Verifikacia

- kontrola prevéddzaniasnerani a zaznamov
- Zodpovedna gsoba na prevadzke — vgduei, prip. jeho zastupca
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Vyrobna operacia €. 10. Ohrev a uschova pokrmov v teplom stave
1. Sledovany znak

- ¢as rozmrazovania a ohrevu pokrmov

- teplota v jadre pokrmu a ¢as vydrze teploty

- teplota v jadre pokrmu jednotlivych zloziek pokrmov pocas vydaja a Cas vydaja

2. Kritické hranice

e chladené pokrmy
- ohrev do 30 minut po vyskladneni
- ohriat’ na teplotu + 80 °C v jadre s vydrZzou.najmen€j 10/minut

e mrazené pokrmy

- rozmrazovanie — do 60 minut
- ohriat’ na teplotu + 80 °C v jadre# vydrzou najmenej 10 mintt
- Cas a teplota pri vydaji
- jednoporciové baleni¢ - vydajyl 5 minat od ohrevu, teplota nesmie klesnat’ pod +65°C
- viacporciové balenie,= vydaj’do 60 mirtt, odwehtevil, teplota nesmie klesnut’ pod +65°C

3. Postup a frekvencia sledovania

- meranie ¢aslirozmrazovania

- meranigfteploty ohriatia a ¢as vydrze pri danej teplote

- meranieyteploty kazdého druhupokemuspri vydaji v jadre vpichovym kalibrovanym teplomerom
a meranie doby vydaja

“meranie pri kazdom rozmrazovani, ohrievani a vydaji

- dogkontrolnych listov zaznamenavat namerané namerane teploty a casy

4. Napravné opatrenie

- pozastavenie vydajaa vratenie k ohrevu
- prittechnickom nezabezpeceni (napr. vypadok pradu, nefunkéné technologické zariadenie,
...) pozadovanej teploty sa dané mnozstvo pokrmu likviduje

5. Verifikacia
- kontrola dodrziavania stanovenych postupov, ktoré st popisané v systéme HACCP
- Kontrola vykonavania merani a zdznamov
- Zodpovedna osoba na prevadzke — vedtci reStauracie, prip. jeho zastupca
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Spravna vyrobna prax a HACCP
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E. VYROBA MUCNYCH POLOTOVAROV HLBOKOMRAZENYCH

2.E
3.E

4.E
S.E
6.E
TE

Popis vyrobkov vratane zistenia ich oCakavaného pouizitia
Diagram vyrobného procesu

Podrobné ¢lenenie jednetlivych krokov obecn€hediagramu vyroby
Potvrdenie diagramu vyrobnéheprocesu za prevadzky

Analyza nebezpeéenstva a'evladacie opatrehia

Stanovenie kritickyeh bodov

Stanovenie znakov athodndt kritickychihranic pre kazdy kriticky bod,
vymedzenieisystému sledovania zvladnutého stavu v kritickych bodoch,
stanovenie ndpravnych opatrent
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SUPERMIX spol. s . 0.

2.E POPIS VYROBKOV A VRATANE ZISTENIA ICH POUZITIA

Druh vyrobku:

Charakteristika druhu vyrobku:

Urcenie vyrobku:

Mikrobiologické poziadavky:

Chemické poziadavky:

Nazvy vyrobkov, zoznam pouZivanych
potravin, charakteristiky vyrobkov
a technologické postupy:

Dodavatelia pouzivanych potravin:

Sposob pouZzitia:

Doba spotreby a skladovacie
podmienky:

Miiéne pokrmy

Muény pokrm je vyrobok, ktorého zékladom je spravidla mlynsky
vyrobok z obilia s pridavkom vody,

drozdia a d’alsich surovin, prisad a pridavnych

latok.

Hlbokozmrazenou potravinou ur¢enou na 'udskal spotrebu je
potravina, ktord bola podrobend vhodnému procesu rychleho
zmrazenia, pri ktorom je v zavislosti od typuwgmobku ¢o
najrychlejsie prekonana zona maximéalnej krystalizacie a vyslédna
teplota vyrobku je vo vSetkych jeho Castiach trvalo udrziayanama
urovni najmenej — 18 °C alebe,nizsej. Pri uvadzani na trhimusi byt
tato vlastnost’ uvedena na oznaceni.

Vyroba hlbokozmrazenyeh polotovaroy e urcend pre pouzitie vo
vlastnom stfavoyaconyzariadeni.

Predaj kone¢nému spotrebitel'ovi priamo,v predajnom stanku, ktora
jesucastowzariadenia spolo¢ného stravovania.

Podl’a platnej legislativy.

Podl’a platngj legislativy.

Vsetky parametre su uvedené v knihach Konrada
Kendika a vlastnych receptirach.

Vid'. zoznam zmluvnych dodéavatel'ov, priloha ¢. V.

Hlbokozmrazené polotovary su uréené k tepelnej uprave a naslednej
konzumacii.

Hlbokozmrazené polotovary sa po dohotoveni skladujt pri teplote
najviac -18 °C . Skladovanie v mraziacich boxoch prevadzky je
minimalne s dodrziavanim pravidla FIFO
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3.E DIAGRAM VYROBNEHO PROCESU

1.2.

Voda

1.1.
Prijem, preberanie a transport
potravin do skladu

.

2.(2.1.-2.2)
Skladovanie
3.

Vydaj surovin do vyroby

'

4,

Priprava a vyroba

v

5.

1.3.
Prijem obalov a
obalovych
materialov

!

2.4.
Skladovanie obalov
a obalovych
materialoy

A

Mrazenie

v

64
Balenie

\ 4

7.
Skladovanie

v

8.1.

Predaj zakaznikovi

8.2.

Vydaj do vlastného
stravovacieho zariadenia

\ 4
9.

A 4

Likvidacia nevydanych
polotovarov a zvyskov
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e Podrobné ¢lenenie jednotlivvch krokov obecného diagramu vyroby

1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu

Pri priprave bezpecnych pokrmov sa mozu pouzivat’ iba bezpecné potraviny znameho povodu, ktoré
maju neporuseny obal a nejavia znamky znehodnotenia. Pri prijme potravin na sklad si v§imame
Cistotu a teplotu prepravného priestoru.

Povod potravin kontrolujeme v dodacich listoch, pripade inych dokladoch, ktoré uvadzaju vyrobcu
pripadne dodavatel’a. Kazda potravina musi byt oznacena v Statnom jazyku a obsahovat’ tieto udaje :

- meno alebo obchodné meno a adresu vyrobcu, baliarne alebo predajcu ( distribttor alebo
dovozca)

- netto mnoZstvo

- datum minimalnej trvanlivosti, resp. daitum spotreby

- zoznam jednotlivych zloziek

- identifikaciu davky

- udaje o pévode resp. mieste pdvodu

- spdsob skladovania

- poziadavky na pouZzitie

- mnozstvo urcitych zloziek ( skupiny zloziek)

Suroviny: prijimané v originalnom baleni od yyrobcugresp. dodavatel’a:

e Mrazené

e (Chladené
e ostatné
1.2. Voda

e pouzivanie vody urcen€j na I'udsku spotrebu
e pouzivana yodaymusi spiiiat’ poziadavky platnejlegislativy
e vyroba téplej vodyohrevom studenej pitnej vody

1.3. Prijem obaloy, a obalovych materialov
e _pouzivané obaly su vhodné pre'styk s potravinami

2. Skladovanie
2.1.  Skladovanie potravin (samostatné miestnosti, chladiace a mraziace zariadenia)

e suché potraviny*=suchy sklad - teplota podl'a doporuceni od vyrobcu, s relativnou vlhkostou
vzduchu najviac 70%

e chladené pétraviny - teplota +2°C az + 6°C

e mrazen¢ ‘potraviny - teplota od — 18 °C

e pritucné — vyclenené priamo vo vyrobnych priestoroch kuchyne, sluziace na kratkodobé
skladeyanie potravin pocas procesu vyroby

2.2. Skladovanie ostatnych prostriedkov
Sklad:

e odpadov —uzatvaratelna nadoba na odpad
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e (istiacich prostriedkov a pomdcok — sanita¢ny slad
e pradla, ...

2.3. Skladovanie obalov a obalovych materidlov

e vycleneny samostatny skladovaci priestor v priestore uréenom na balenie

3.  Vydaj surovin

e (Odmeriavanie, vazenie, delenie potravin
e Expedicia potravin na vyrobné pracovisko
e Otvaranie obalov — vyClenené samostatné pracovné miesto, resp. priestor

4. Priprava a vyroba

e Priprava zakladnej hmoty
4.1. Spracovanie cesta
4.1.1.Schladenie, pripadné uskladiiovanie v chlade
e Priprava ostatnych surovin (bryndza, lekvar,...)
4.1.2. Miesanie
4.1.3. Rozvalkanie
4.1.4. Vykrajovanie a plnenie cesta

5. Mrazenie — Sokovanie

e zariadenie sluZiace na zmrazovanie je chladiacim vykonom primerané k spraciivanému
mnozstvu a druhu stireviny; a zabezpecuje ¢o.najrychlejsi prechod fazy s tvorbou 'adovych
krystalikov

e vyrobky v zmrazovacom zariadeni st ukladanépo jednej vrstve , tak aby bol zabezpeceny
dostato¢ny priestor na priudenie zmrazovacieho média a aby mohol prebiehat’ plynuly
zmrazovaci proces¥ celom priestere zatiadenia

e po dosiahnuti konecnej teploty potraviny, po jej vyrovnani a stabilizacii, sa v kazdom jej bode
trvalo udrziava teplota -12 °Calebo.nizsia

e ¢ zmrazovacie zariadenie — Soker, je vybavené registracnymi teplomermi

6. Balenie

e plnenie ayuzatvaranie obalov prebieha hygienickym spésobom s minimalnym ¢asovym
zdrzanim

7. Skladovanie v mraziacom zariadeni
e chladiacom priestore teplota najviac -18 °C
8. 1. Predaj ziakaznikovi

e priestory vyroby st vybavené predajnou ¢astou uréenej na predaj kone¢nému spotrebitel'ovi
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8.2. Vydaj do vlastného stravovacieho zariadenia

e vydaj a presun z vyrobnych resp. skladovacich priestorov je zabezpeceny tak, aby nebol
poruseny teplotny retazec

9. Likvidacia nevydanych polotovarov a zvySkov

Zvysky surovin, nevydané polotovary su likvidované hygienickym spésobom a pravidelne minimalne
raz denne z prevadzky kuchyne likvidované do biologického odpadu.

Vznikajuci odpad je z prevadzky spolo¢ného stravovania v ¢o najrychlejSie moznom Case
odstraiiovany, aby sa zabranilo jeho hromadeniu, vZdy na konci zmeny.

Prevadzkovatel’ naklada s odpadom takym spdsobom, ktory neohrozuje’zdravie I'udi a neposkedzuje
zivotné prostredie. Postupy pri nakladani sodpadom znizuju riziko Zznecistenia ¥robnych
a prevadzkovych priestorov, vody, ovzdusia, pody, rastlin a zivogichov, obtazovania okolia hlukom,
zapachom a nepriaznivym vplyvom na krajinu.

Povinnost’ viest’ a uchovavat’ evidenciu o druhoch a mnozstye odpadov a o nakladani $,nim ma veduci
prevadzky, resp. nim poverena osoba.

Komunalny odpad
Vyprodukovany komunalny odpad je z prévadzky zariadenia spoloéného Stravovania vzdy na konci

pracovnej zmeny odnasany a skladovany veyvyclenenych priestoreeh s@prislusnymi nadobami.

Zivotisny vedPajsi produkt ZVP3

Ide o material kategorie 3, kuchynskyyodpad ktory vznika v prevadzke. Ide o odpad, ktory nie je
urCeny na l'udsku spotrebu. V pfiestoroch zariadenia spolocného stravovania, v bezprostredne;
blizkosti miesta kde vznika tente, druh odpadu je destupnd zberna nepriepustnd a uzatvaratelna
nadoba, zretel'ne oznaéena a slizi vyhradne len na zhfomaZd’ovanie a uchovavanie odpadu tohto druhu
(ZVP3).

Na konci pragovnej zmeny, je tento_odpad Zprevadzky zariadenia spolo¢ného stravovania
odstranovany®a skladovany na vyhradénommieste. V pravidelnych intervaloch, podl'a zmluvnych
podmienok odovzdavany firme, ktora, he,dalej likviduje . O mnozstve vyprodukovaného odpadu,
skladovacichypodmienkach a odvoze odpadu sa vedie evidencia.
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4.E POTVRDENIE DIAGRAMU VYROBNEHO PROCESU POCAS

PREVADZKY

Diagram vyrobného procesu bol preverovany priamo vo vyrobnych a skladovacich priestoroch

prevadzky diia ..........ccceeevvnnen.

a na zaklade zistenych rozdielov bol upraveny a doplneny tak,

aby zodpovedal skuto¢nostiam v prevadzke. Overovanie diagramu vyrobného procesu previedli
¢lenovia timu HACCP a potvrdzuju jeho zhodnost’ s redlnou situaciou v danej prevadzke.

Clenovia timu HACCP

Potvrdenie diagramu

Datum

Podpis
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5.E ANALYZA NEBEZPECENSTVA A OVLADACIE OPATRENIA

Analyzu nebezpecenstva pri priprave vyrokov z mikrobiologického hl'adiska je mozné zjednodusit’ aj
napriek réznorodosti sortimentu. A to prostrednictvom dostatocnej tepelnej Upravy (ta je v ramci
beznych postupov dosahovand aj z dévodu zabezpecenia organoleptickych vlastnosti), kedy st
inaktivované vegetativne formy pritomnej mikroflory.. Pri priprave pokrmov pred ich tepelnym
spracovanim spravidla nie je dostatok ¢asu na vyznamnej$ie pomnoZenie mikroorganizmov, ktoré by
pri naslednom tepelnom opracovani nemohli byt inaktivované zddvodov neadekvatneho
pasterizacného ucinku vo vzt'ahu k ich poc¢iatonému mnoZzstvu.

Po dokonceni tepelnej Upravy moéze nastat kontamindcia pokrmov mikroflérou z vnutornéhe
prostredia (sekundarna kontaminacia z pomocok, kontaktom s rukami praceynikov a pod.).[Ovladacim
opatrenim pre tieto procesy je dodrziavanie teplotného retazcagcCasevych limitov ayprevencia-Kriznej
kontaminacie (dodrziavanie pravidelnej osobnej hygieny a prevadzkovej hygieny).

V potravinach moézu prezivat termostabilné toxiny vytvorené mikroflorou (Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus) pred tepelnym opracovanim. Qyladacim®opatrenim, jeqVybety, vhodnych surovin,
dodrziavanie skladovacich podmienok a kratkaydoba pripravy pred tepelnym opracovanim.

Nebezpecenstvo:

e biologické — B
e chemické — CH
o fyzikdlne — F
FIFO metdda — prvé de skladu, prvé zo skladu

Rozsirena analyzanebezpecenstva je'su€astou prilohy ¢. L.
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Analyza nebezpecenstva jednotlivych krokov vyroby a ovladacie opatrenia
1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu
Potraviny:

e mrazené
e chladené
e ostatné

Typ nebezpecenstva
Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- kontaminacia MO a ich rozmnoZovanie

- zvySenie teploty potravin

- choroby rastlin, Skodcov

- kontaminacia chemickymi latkami (mykotexiny, reziduachemickyeh latok, tazké kovy,
prirodzené toxické latky)

- kontaminacia mechanickymi neciStotami

- kontaminacia z prostredia, pracovnikov

Ovladacie opatrenia
- spolahlivy dodavatelia
dokladny kvalitativmy a kvantitativnygprijem, zmyslové hodnotenie, kontrola
neporusénosti obalov, kontrola doby ‘spotreby, vizualna kontrola teploty prepravného
priestoruwchladenych potravin
- dodrziavanieteplotného retazea
- prevencia kontaminagie z prostredia, dodrziavanie hygieny pracovnikov

1.2. Yoda
Typ nebezpecenstva

Biologicke;
Chemicke,
Fyzikélne

Nebezpecenstvo
- kontaminacia vody
Ovladacie opatrenia

- voda spiha poziadavky legislativy na pitnii vodu
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1.3. Prijem obalov a obalovych materialov
Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminované obaly, obaly nespliiaju poziadavky na balenie potravin
2.1. Skladovanie potravin

Sklady:

e mrazené
e chladené
e suché

Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

zvySené'teploty potravin
- rozminozovanie MO
- yznik rozkladnych produktov

=, nharast prirodzenych toxickych'latok, mykotoxinov
¢ \8kodcovia

-/ /kontaminaciadnymi druhmi potravin, z prostredia

Ovladacie opatrenia

- »_dodtziayanic skladovacich podmienok (neposkodeny obal, doby spotreby vyznacené na

baleniach)

- dodrziavanie podmienok skladovania nespotrebovanych obsahov potravin
v originalnom baleni (priru¢né sklady)

- B FIFO metoda, velka obratkovost, minimalne zasoby

- dodrziavanie zasad nezlucitel'nosti niektorych kategorii potravin (spolo¢né skladovanie

tepelne spracovanych pokrmov s tepelne nespracovanymi surovinami)
- dodrziavanie sanitacného poriadku
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2.2.Skladovanie ostatnych prostriedkov

Sklad:

- odpadov

- Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov a pomdcok
Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo
- kontaminacia potravin z odpadov, Cistiacich a dezinfek¢nych prostriedkovgprepravinych
obalov
- rozmnozovanie MO, vznik rozkladnych produktov (sklad organického‘edpadu)
- kontaminacia ¢istych manipulaénych prostriedkev (nadob, obalovéhofmaterialu)

Ovladacie opatrenia
- oddelené skladovanie od potravin
- dodrziavanie podmienokgkladovania, pravidelny odvoz©dpadudzmluvne zabezpecené)
- oddelené skladovanie
- vylucit kriznu kontaminaciu (¢asové oddeleniewykonavanych ¢innosti v jednom
priestore)

2.3. Skladovanie obalov a obalovych materialov
Typ nebezpecenstyva

Biologické,

Chemicke,

Eyzikalne

Nebezpecenstvo

- kontaminaciarobaloviz prostredia

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie skladovacich podmienok (sucho, ¢isto, obaly zakryté)
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3. Vydaj surovin do vyroby

Typ nebezpecenstva

Biologicke,

Fyzikalne

Nebezpecenstvo

rozmnozovanie MO

kontaminacia z prostredia, zariadenia, nacinia, pracovnikov, ostatnych potravin

a pokrmov (zo znecistenych potravin, p6vodnych obalov — papierevé podlozky,
kartony)

zdroj kontaminacie pracovné plochy, pomocky k otvaraniusobalov=Zvysky obalu,
¢repiny, kovové piliny, (z plechovych obalov)

krizna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

vyhradené pracovisko , pracovna plocha na otvaranie obalov

vizualna kontrola

vydaj na zaklade poziadavky (Mmiimum nespracovanych.potravinv priru¢nych
skladoch)

dodrziavanie SVP

jednosmernost’ presunu

minimalne ¢asové zdrzanie

pouzivanie vhodnychgpomocok a riadu

4. Priprava a vyroba

Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

rozmnoZzovani€ MO

kontaminacie z nacinia, zariadenia, prostredia, pracovnikov, pridavanych potravin
(krizna kontaminacia)

zvySky sanita¢nych prostriedkov

cudzie predmety - telesa (ilomky z pracovnych ploch, padajica omietka)

Ovladacie opatrenia

dodrziavanie technologického postupu, plynulost’ vyroby
dodrziavanie SVP

postupna vyroba
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- oddelené pracoviska (stavebne, resp. prevadzkovo)

- dodrziavanie postupov pri rozmrazovani, tak aby bolo zabranené rozmnozovaniu MO

- prevencia kriznej kontaminacie

- priebezné umyvanie pracovnych ploch

- -udrzba technologického zariadenia, pracovnych ploch, pouzivanie nepoSkodenych
pracovnych pomodcok, obnovenie poSkodenych naterov, vymena poskodenych
obkladov, ...

5. Mrazenie
Typ nebezpecenstva

Biologické

Nebezpecenstvo

- nedostato¢né schladenie

- zvySena aktivita vody

- vyklicenie spor, rozmnozovanie MO
- sekundarna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

- zmrazovanie - z aktualnej teploty na teplotu =12 °C a niZ8iu, v kazdom bode vyrobku
- dodrziavanie SVP

- monitorovanie a zaznamenavanie teplot

6. Balenie

Typ nebezpecenstva
Biologicke
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

- vykli¢enie,spoér, rozmnozovanie MO, tvorba toxinov — sekundarna kontaminacia
- porusenie teplotného retazca
= pomnoezenie/MO

Ovladacie opatrenia

2, dodrziavanie teplotného ret'azca, teplota nesmie klesntit’ pod + 65 °C

- urychleny presun do schladzovacieho zariadenia

- Cas medzi ukonenou tepelnou upravou azacCatim schladzovacieho procesu
neprekracuje 60 minut
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7. Skladovanie v mraziacom zariadeni
Typ nebezpecenstva

Biologickée
Nebezpecenstvo

- nedodrzanie teplotného retazca - pomnozenie MO

Ovladacie opatrenia
- teplota v mraziacom priestore -18 °C a niZSia

8.1. Predaj zdkaznikovi
Typ nebezpecenstva

Biologickée
Nebezpecenstvo
- nedodrzanie teplotného retazca

Ovladacie opatrenia
- predaj bez zbyto¢ného zdrzania

8.2. Vydaj do vlastného stravovaciehoizariadenia
Typ nebezpecenstva

Biologickéy

Nebezpecenstvo

-, rozmnozovanie MO

Ovladacie opatrenia
- vizualna kontrola
- vydajmnazaklade poziadavky
- wminimalae ¢asové zdrzanie

9.  Likvidacia nevydanych pokrmov a zvySkov

Typ nebezpecenstva

Biologické
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Nebezpecenstvo
- vyklicenie spér, rozmnozovanie MO
Ovladacie opatrenia

- likvidacia nevydanych teplych pokrmov neskodnym spésobom — do vyhradenych
nadob s uzaverom

- odvoz odpadu z prevadzky zabezpeceny zmluvne

- likvidacia oleja dodavatel'om
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6.E STANOVENIE KRITICKYCH BODOV

1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu
Potraviny: chladené, mrazené, ostatné

Nebezpecenstvo: - kontaminacia MO a ich rozmnozovanie

- zvyS$enie teploty potravin
- choroby rastlin, skodcov

- kontaminacia chemickymi latkami (mykotoxiny, rezidua ehemickych
latok, tazké kovy, prirodzené toxické latky)

- kontaminacia mechanickymi nec¢istotami
- kontaminacia z prostredia, pracevnikov

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné! Zddvodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyzemnebeézpecenstva,a ovladaeich opatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi’CCP ( kritické kontrolnébody):

1.2.Voda

Nebezpecenstvo: - kontamina€ia,vody

Identifikované nebezpecenstyo nie je vvznammé! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatrefi stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je

ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokumu.

1.3. Prijem/obalov a obalovych materialov

Nebezpecenstvo: - kontaminoyané obaly, obaly nespliajii poziadavky na balenie potravin

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych

ovladacich@patreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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2.1. Skladovanie potravin
Sklady: suché, chladné, chladené, mrazené, priru¢né

Nebezpelenstvo: - zvysené teploty potravin

- rozmnozovanie MO

- vznik rozkladnych produktov

- narast prirodzenych toxickych latok, mykotoxinov
- Skodcovia

- kontaminacia inymi druhmi potravin, z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo je vvznamné !Zdovodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné

v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacichiepatreniach.

Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kentrolné body).

2.2. Skladovanie ostatnych prostriedkoy
Sklad: odpadov, ¢istiacich a dezinfekénychiprostriedkov, pradla, .4

Nebezpelenstvo: - kontaminacia potravin z odpadowy €istiacich a dezinfekénych
prostriedkow, prepravnych obalov

- rozmnozovanie MO, vznik rozkladnych produktov (sklad organického
odpadu)

- kontaminacia ¢istyeh manipula¢nych prostriedkov (nadob, pradla, obalového
materialu)

Identifikované nebezpecenstvo nie je. vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych

ovladacieh.opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovand zdravotna nezavadnost' pokrmu.

2.3. Skladoyanie ‘obalov a obalovych materialov

Nebezpelenstvo: - kontaminacia obalov z prostredia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych

ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpeéenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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3. Vydaj surovin do vyroby
Nebezpelenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacia z prostredia, zariadenia, nacinia, pracovnikov, ostatnych
potravin a pokrmov (zo znecistenych potravin, pévodnych obalov —
papierové podlozky, kartony)

- zdroj kontaminacie pracovné plochy, pomdcky k otvaraniu obalov —
zvySky obalu, ¢repiny, kovové piliny, (z plechovych obalov)

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani,SVP a vSetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobneho procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu

4. Priprava a vyroba

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie MO

- kontaminacie z nacinia, zariadenia, prostredia, pracovaikoy,
pridavanych potravin (krizna kontaminacia)

- zvySky sanitacnych prostriedkov

- cudzie predmety - telesa (tlomky z pracoynych ploch, padajica
omietka)

Identifikované nebezpecenstvo ni€ je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych privanalyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

5. Mrazenie

Nebezpeclenstvo: - nedostato¢néischladenie

- zvySena aktivita vody
- vykli¢enie spor, rozmnozovanie MO
- sekundarna kontaminacia

Identifikované nebezpecenstvo je viznamné ! Zdovodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacich opatreniach.
Tento krok vyrobncho procesu patri medzi CCP ( kritické kontrolné body).

6. Balenie

Nebezpelenstvo: - vykli¢enie spor, rozmnozovanie MO, tvorba toxinov
- sekundarna kontaminacia

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpeéenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.
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7. Skladovanie v mraziacom zariadeni

Nebezpecenstvo: - rozmnozovanie vegetativnych foriem MO, spor, nedostato¢na

inaktivacia termostabilnych toxinov

Identifikované nebezpecenstvo je viznamné ! Zdovodnenie nebezpecenstva, ktoré je vyznamné
v tomto kroku vyrobného procesu je popisané v analyze nebezpecenstva a ovladacich opatreniach.
Tento krok vyrobného procesu patri medzi CCP ( kritické kontrolné body).

8. 1. Predaj zdkaznikovi

Nebezpelenstvo: - porusenie teplotného retazca

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnoim dedrziavani SVPya vSetkyich
ovladacich opatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstyva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

8.2. Vydaj do vlastného stravovacieho zariadenia

Nebezpecenstvo: - vykli¢enie spor, rozmmnozovanie MQ, tvérba toxifiu

- porusenie teplotného retazca

Identifikované nebezpecenstve.nie je vvznamné! Pri,dokladnom dodrziavani SVP a vsetkych
ovladacich opatreni stanovenyeh pri analyze nebezpegenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotna nezavadnost’ pokrmu.

9. Likvidacia@vyskov, nevydanych polotovaroy

Nebezpecenstvo: - vykli¢enie spor, rozmnozovanie MO

Identifikované nebezpecenstvo nie je vvznamné! Pri dokladnom dodrziavani SVP a vSetkych
ovladaeich epatreni stanovenych pri analyze nebezpecenstva v tomto kroku vyrobného procesu nie je
ohrozovana zdravotnamezavadnost’ pokrmu.

Poznamky :
Priklady urcenia CP a CCP
CP — kontrolny bod — kontrola bez zaznamu

CCP —kriticky kontrolny bod — meranie a zaznamenavanie zistenych vysledkov
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7.E STANOVENIE ZNAKOV A HODNOT KRITICKYCH HRANIC PRE
KAZDY KRITICKY BOD, VYMEDZENIE SYSTEMU SLEDOVANIA
ZVLADNUTEHO STAVU V KRITICKYCH BODOCH A STANOVENIE
NAPRAVNYCH OPATRENI PRE KAZDY KRITICKY BOD

Stanovené kritické kontrolné body:
Vyrobna operacia ¢ 1.1. Prijem, preberanie a transport potravin do skladu
1. Sledovany znak

- teplota prepraného priestoru chladeného a mrazeného tovaru

- vizualna kontrola ¢istoty prepravného priestoru
- vizualna kontrola prijimaného tovaru n sklad ( celistvostsa neporusenost’ obalu, 9zna€enie tovaru

v narodnom jazyku, doba spotrebys,...)

2. Kritické hranice
- podmienky prepravy tovaru — teplotasvzduchy v prepravnom priestere
- podra $pecifikacie prepravnych priestorov.
- chladeny tovar - teplota +2°C az+ 6°C
- mrazeny tovar — teplota od — [8°C
3. Postup a frekvencia sledovania
- odcitanie teplofy prostredia na prislusnom mefacom zariadeni
- kontrola prifpreberani tovaru

4. Napravné opatrenie

-| (nepreyvzatie tovaru resp. vraténie tovaru dodavatelovi

5. Verifikacia

- kontrola preyadzania prijmu, merani a zaiznamov zodpovednou osobou na prevadzke — veduci,
prip. jeho zastupca

Cislo vytlacku : 1 Strana 127 z 150




Spravna vyrobna prax a HACCP
SUPERMIX spol. s . 0.
Prevadzka : Spissky salas, Levocéska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

Vyrobna operacia ¢. 2.1. Skladovanie potravin

1. Sledovany znak
Sklady:

- mrazené, chladené, suché, priru¢né

2. Kritické hranice
- podmienky skladovania potravin — teplota vzduchu v skladovacom priestore
- podl'a $pecifikacie skladovacich priestorov
e suchy priru¢ny sklad - teplota podl'a doporuéeni od vyrobeu, s relativnou vlhkostou vzduchu
najviac 70%

chladeny sklad- teplota +2°C az+ 6°C
e mrazeny sklad - teplota od — 18 °C

3. Postup a frekvencia sledovania

- odcitanie teploty prostredia nasprislusnomkalibrovanomameraconmyzariadeni ( s kalibraciou
min.1x za 2 roky )

- denna kontrola — 2 x denne,naizaciatku zmeny a pocas prevadzky

4. Napravné opatrenie
- zabezpecenieSpecifickych podmienok skladevania (prestavenie termostatu, preloZenie tovaru
a opravagzariadenia, v pripade dlhodobe nevyhovujtcich teplot skladovania vyradenia surovin do
odpadu)
- kontrola dodrZiavania stanovenych postupov, ktoré st popisané v systéme HACCP

5. Verifikacia

- kontrola prevadzania merani a zaznamov - zodpovedna osoba na prevadzke — veduci, prip. jeho
zastupca

- v pripade rozmrazovania chladiaceho, resp. mraziaceho zariadenia je potrebné po jeho zapojeni min.
12 hod. zabezpecit’ chladenie, resp. mrazenie bez akéhokol'vek skladovania surovin
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Vyrobna operacia ¢. 5 Mrazenie

1. Sledovany znak

- zmrazenie potraviny na pozadovanu teplotu za urcity Cas

2. Kritické hranice
- schladenie z aktualnej teploty na teplotu -12 °C a nizSiu v kazdom bede

3. Postup a frekvencia sledovania
- od¢itanie teploty a ¢asu na prisluSnom meracom, zariadent

- poCas zmrazovania

4. Napravné opatrenie

- zabezpecenie Specifickych podmienok(prestavenie termostatu, prelozenie tovaru a oprava
zariadenia, v pripade dlhodobe nevyhovujicich teplotavyradenie surovin do odpadu)

- kontrola dodrZiavania stanovenych postupoy, ktoré sipopisané v systéme HACCP

5. Verifikacia
- kontrola prevadzania meranfya zdznamov

#Zodpovedna osoba na prevadzke — veduci, prip. jeho zastupca
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Vyrobna operacia €. 7 Skladovanie v mraziacom zariadeni

1. Sledovany znak

- podmienky skladovania v mraziacom zariadeni pred vydajom do vlastného zariadenia
spolo¢ného stravovania alebo predajom kone¢nému spotrebitel'ovi

2. Kritické hranice
- podmienky skladovania pri teplote najviac -18 °C,

3. Postup a frekvencia sledovania
- od¢itanie teploty na prislusnom kalibrovanom meracomZariadeni
- denna kontrola — 2x za zmenu

4. Napravné opatrenie

- zabezpecenie Specifickych podmienoky(prestavenie termostatu, preloZenie tovaru a oprava
zariadenia, v pripade dlhodobo ne¥yhoyujicich teplot vyradenie surovin do odpadu)

- kontrola dodrZiavania stanovenych postupov, ktoré st popisane v systéme HACCP

5. Verifikacia
- kontrola pfevédzania merani a zaznamov:

- Zodpovedna osoba na prevadzke —veduei, prip. jeho zastupca
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7. PREDAJ HOTOVYCH VYROBKOV OD DODAVATELOV
e Popis vyrobkov a vratane zistenia ich pouzitia

Druh vyrobku: Mliecne produkty, pochutiny, baleny doplnkovy tovar

sortiment potravin mlie¢nych a ostatnych je zabezpeceny
spolahlivymi dodavatel'mi ( vid. Priloha ¢ V).

Mikrobiologické poziadavky: Podl’a platnej legislativy.

Chemické poziadavky: Podra platnej legislativy.

Dodavatelia pouZivanych potravin: Vid'. zoznam zmlaynych dodayatel’ov, priloha ¢4V.

Doba spotreby a skladovacie

podmienky: Podl’a doporuéeni od dodavateléy, resp. vyrobcov.
Charakteristika
zariadenia : Stanok na predaj,potravin pozostava z

predajnych priestoroy, skladovych priestorov

urc¢enych pre skladovanie potravin ( police, chladiace
zariadenie)(a napojov. Zariadenie na osobnu hygienu
zamestnancoy (4wc pre pracovnikov s predsienou s
umyvadlomys privodom te¢icej teplej a studenej pitnej vody)
a’priestotom pre odkladanie sanitacnych pomocok

a prostriedkov je zamestnancom k dispozicii v priestoroch
zariadenia spolo¢ného stravovania

Predajné priestory st vybavené chladiacimi a mraziacimi
zariadeniami s potrebnymi meradlami, a vahami.
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Popis a diagram spravnej vyrobnej praxe

1.

Prijem a preberanie

tovaru
v
2.
Skladovanie
3.
4.1.
Presun na predajné ]
miesto Krajanighotovych mlie¢nych
i vyrobkov
4.2.

Véazenie hotovych vyrobkov

\ 4

4.3.
Balenie

A 4

Likvidacia
odpadu
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1. Prijem a preberanie potravin

Vsetky potraviny st prijimané v originalnom baleni od dodévatel’a.

e (Chladené
e Mrazené
e (statné

Pri preberani tovaru sa vzdy skontroluje stav prijimaného tovaru, celistvost’ obalov, oznacenie
vyrobkov v §tatnom jazyku, datum spotreby a pripadne aj teplota v chladiarenskom priestore
prepravného vozidla dodavatela.

Kontroluje sa tieZ objednavka, dodaci list a dodany tovar.
Nevyhovujuci tovar je zamietnuty.
2. Skladovanie

Skladovanie potravin, napojov a tovaru je zabezpecené v sklade— stavebne vyclenény priestor resp.
tovar je uskladnovany aj priamo na predajnom mieste.

Skladovacie podmienky su dodrziavané podla,dopotuceni od dodavatelatesp-wyrobcu.
Skladovanie potravin (chladiace a mraziaceyzafiadenia, suchy sklad)

e suché — suchy sklad - teplota,podba,doporuceni od vyrobcu, s, relativnou vlhkost'ou vzduchu
najviac 70%

e chladené — chladiaci sklad -gteplota + 2°C az + 6°Clxesp. podl'a doporuceni vyrobcu

o mrazené — mraziarenskyisklad — teplota pod=18°C

Skladovanie ostatnych prostriedkov, Cistiacichfprostriedkov a pomdcok, je zabezpecené oddelene.

3. Presun na predajné miesto

Tovar prémiestneny na predajné miestoktory zodpoveda poziadavkam pre uskladnenie podl'a druhu
tovaru.

Syry a'mlieéhe vyrobky ut€ené na krajanie su uchovavané v chladiacej vitrine, na poziadanie
zakaznika krajané, vazené a balené do obalov vhodnych pre styk s potravinami resp. si uz balené

s patricnym oznaéenim.

4.1. Krajaniethotovych mlie¢nych vyrobkov
e \WVyhradené miesto pre otvaranie obalov
e Krajanie na vyhradenom pracovnom stole s pouZzitim na to uréenych pomécok ( n6z,
naberacie klieste, prip. jednorazové rukavice)

4. 2. VaZenie hotovych vyrobkov

Vazenie zabezpecené na meracom zariadeni zodpovedajucom poziadavkam metrologie — overena
véha.
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4.3. Balenie

e plnenie a uzatvaranie obalov prebieha hygienickym sposobom s minimalnym casovym
zdrzanim

5. Predaj
Predaj tovaru zakaznikovi.
6. Likvidacia odpadu

Likvidacia nepredaného resp. vyradeného ovocia, zeleniny a iného tovaru je z zabezpecena. ®
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Analyza nebezpecenstva a ovladacie opatrenia

1. Prijem a preberanie tovaru

Potraviny:

e mrazené
e chladené
e ostatné

Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

kontaminacia MO a ich rozmnozovanie

zvySenie teploty potravin

choroby rastlin, Skodcov

kontaminacia chemickymi latkami (mykotoxiny, rezidud chemickych latok, tazké kovy,
prirodzené toxickeé latky)

kontaminacia mechanickymi neg¢istotami

kontaminacia z prostredia, pracovaikov

Ovladacie opatrenia

spolahlivy dodévatelia

dokladny kyalitatiyity a kvantitativny prijemy,zmyslové hodnotenie, kontrola
neporuseénosti obalov, kontrola debyaspotreby, vizualna kontrola teploty prepravného
priestoru u chladenych potravin

dodrziavanie teplotného ret'azca

prevenciakontaminacie zprostredia, dodrziavanie hygieny pracovnikov

2. Skladovanie

Sklady:

e mrazené
e chladené
e suché

Typ nebezpecenstva
Biologicke,
Chemické,
Fyzikalne
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Nebezpecenstvo

zvysené teploty potravin

rozmnozovanie MO

vznik rozkladnych produktov

narast prirodzenych toxickych latok, mykotoxinov
Skodcovia

kontaminacia inymi druhmi potravin, z prostredia

Ovladacie opatrenia

dodrZziavanie skladovacich podmienok (neposkodeny obal, doby spotreby vyznacené na
baleniach)

FIFO metoda, velka obratkovost’, minimalne zasoby

dodrziavanie zasad nezlucitelnosti niektorych kategorii pottavin

dodrziavanie sanitaéného poriadku

Skladovanie ostatnych prostriedkov

Sklad:

- odpadov

- Cistiacich a dezinfek¢nych prostriedk@v a pomodcok

Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemické,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

kontaminacia potravin z'odpadov, Cistiacich a dezinfekénych prostriedkov, prepravnych
ebalov

rozmnozovanie MO, vznikefozkladnych produktov (sklad organického odpadu)
kontaminacia ¢iStych manipulaénych prostriedkov (nadob, obalového materialu)

Ovladacie opatrenia

oddelené skladovanie od potravin

dodrziavanie podmienok skladovania, pravidelny odvoz odpadu (zmluvne zabezpecen¢)
oddelené skladovanie

vylucit’ kriznu kontaminaciu (¢asové oddelenie vykonavanych ¢innosti v jednom
priestore)
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3. Presun na predajné miesto

Typ nebezpecenstva

Biologicke,
Chemicke,
Fyzikalne

Nebezpecenstvo

rozmnozovanie MO

kontaminacie zo zariadenia, prostredia, pracovnikov
zvysky sanitacnych prostriedkov

cudzie predmety - telesa (ilomky z pracovnych ploch, ...)

Ovladacie opatrenia

- dodrziavanie plynulosti presunu

- dodrziavanie SVP

- postupny presun tovaru

- oddelené pracoviska (stavebne, resp,prevadzkovo)
- prevencia kriznej kontaminacie

- priebezné umyvanie a sanitacia
- udrzba pracovnych ploch, pouzivanie neposkodenych“pracovnych pomocok, obnovenie
poskodenych naterov, vymena poskodenych obkladovie

4. 1. Krajanie hotovyeh mlie¢nych vyrobkov

Typ nebezpecenstva

Biologické,
Chemicke,
Eyzikalne

Nebezpecenstvo

- rozmnezovanie MO

=, kontaminaei€ zo zariadenia, pracovnikov

-0, zvysky sanita¢nych prostriedkov

- cudzie predmety - telesa (lomky z pracovnych ploch,obal,vlas)

Ovladacie opatrenia

dodrziavanie plynulosti presunu
dodrziavanie SVP

postupny presun tovaru

oddelené pracoviska (prevadzkovo)
priebezné umyvanie a sanitacia
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4.2. Vazenie hotovych vyrobkov, ovocia a zeleniny
Typ nebezpecenstva

Biologickée
Nebezpecenstvo

- rozmnozovanie MO, tvorba toxinu
- sekundarna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

- oddelené meracie zariadenia ( vahy — na vazenie hotovych kfajanych vyrobkov a oveeia
a zeleniny)
- prevencia sekundarnej kontaminacie (vahy, pracovnieii'spotrebitel’, mechanickemecistoty)

5. Predaj

Typ nebezpecenstva
Biologické

Nebezpecenstvo

- rozmnozovanie MO tvorba®toxinu
- sekundarna kontaminacia

Ovladacie opatrenia

- ury€hleny predaj zakaznikovi
- preveneia sekundarnej kentaminacie pri predaji (predajny pult, pracovnici, spotrebitel’,
mechanické necistoty)

6. Likvidacia odpadu

Typ nebezpecenstva
Biolegicke

Nebezpecenstvo

- “wyklic¢enie spor, rozmnozovanie MO

Ovladacie opatrenia

- likvidacia nevydanych potravin a tovaru neskodnym spésobom — do vyhradenych nadob
S uzaverom
- odvoz odpadu z prevadzky zabezpeceny zmluvne
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Stanovenie kritického kontrolného bodu a systém jeho sledovania

Skladovanie — meranie teploty a vlhkosti v suchom sklade, meranie teploty v chladiacom
a mraziacom sklade (resp. zariadeni), chladiacej vitrine

Suroviny su prijimané v originalnom baleni od vyrobcu, resp. dodavatela:
Y su prij g vy , Tesp

e Chladené¢ - prijem chladenych potravin s teplotou 6 °C az 2 °C, resp. podl'a doporuceni od
vyrobcu, dodavatel'a

e Mrazené — prijem mrazenych potravin - méso, zeleniny, mia¢ne polotovary, ostatné mrazené
polotovary — teplota od — 18 °C

e Ostatné

Skladovanie potravin (suchy sklad, chladiace a mraziace zariadenia )

suché — suchy sklad, teplota podl'a druhu potraviny s relativnou vlihkostou vzduchu do 70%
e chladené - teplota od +2 °C do + 6°C, resp .podl'a doporuceni, v¥robcu uvedenych natobale
vyrobku
e mrazené — teplota nizsia ako -18°C, resp .podl'a doperuceni vyrobcu uvedenych na’obale

Postup a frekvencia sledovania :
— 2X za zmenu

- od¢itanie teploty na prislusnom kalibrovanem zariadeni

Nebezpecenstvo :

B: - zvySen¢ teploty potravin
- rozmnozovanie MO
- vznik rozkladnych produktov
- zvySenagvlhkost, prostredia -rozvoj plesni

F: - Skodcovia

Ovladacie opatrenia :

=.dodrziavanie skladovacigh podmienok (teplota a vlhkost’ vzduchu )
- FIFO metoda, velka obratkovost’, minimalne zasoby
- vizualnaykontrola’skladov (navnady, obaly, ventilatory, vyparniky)

- dodrziavanie sanitacného programu

Napravn€ epatrenia :
- zabegzpecenie Specifickych podmienok skladovania (prestavenie termostatu, preloZenie

tovaru a oprava zariadenia, v pripade dlhodobo nevyhovujtcich teplot skladovania vyradenia
surovin do odpadu)

Vzor zdznamu pre sledovanie tohto CCP je sucast'ou prilohy €. IIl — Vzor zaznamu o sledovani
teplot a vihkosti vzduchu v suchom sklade, Vzor zaznamu o sledovani teplot v chladiacom
zariadeni, Vzor zdznamu o sledovani teplot v mraziacom zariadeni.
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8. SPRAVNA HYGIENICKA PRAX

Na predchadzanie mozZnej kontaminacie st vSetky pouzivané :

Zariadenia vo vyrobe - Cisté, v dobrom technickom stave.

Pracovné naradie — Cisté, uloZzené na vyhradenom mieste

Hrnce, nadoby — Cisté a Cistené, celistvé, bez poskodeni

Umyvadléd — vybavené mydlom, jednorazovymi utierkami, upozornenim vyzadujucim umytie
ruk

e Odpadkové kose — Cisté, s uzatvaracim krytom, denné istené

Povinnosti zamestnavatel’a :

e je povinny zamestnavat’ iba osoby vyhovujice k vykonu epidemiologicky zavaznej finnesti,
zdrava a po absolvovani vstupnej lekarskej prehliadky

e upozornit’ zamestnancov o povinnosti hlasit’ podozrenie madinackové, hnisavéochorenie,
akékol'vek podozrenie na prenosné ochorenie. V Ppripade vzaiku takejto situacieje
zamestnavatel’ povinny vykonat’ opatrenia pre zabranenie prenosu infek¢ieho ochorenia
a znehodnotenia vyrobkov

e zabezpecit’ okamzité oSetrenie l'ahkého poraneniayvzniknutého fia prevadzke , napr. pichnutie,
porezanie, odrenina

e zabezpecit pracovnikom vhodny pracovny odev, prac.obuv a’hygienické pokryvky na zakrytie
vlasov

e zabezpecit’ oddelené odkladanie civilného a pracovn€ho Satstva
v pripade poruchy v zasobovani pithou vodou pozastayvit vyrobu az do jej odstranenia

Povinnosti zamestnancov ¢

Vlastnit’ osvedcenie 0 odbornej spdsobilesti pre vykon epidemiologicky zavaznych ¢innosti

Pred nastupom do, prace absolvovat’ vstupni, lekarsku prehliadku

Ohlasit wedicemu prevadzky kontakt zinfekénou chorobou

Oznamit’ vSetky dolezité okolnosti svejmu oSetrujicemu lekarovi na predchadzanie vzniku

a Sireniu prenosnych ochorent

Dodrziavat’ zdsady osobnej hygieny a hygienické poziadavky na vyrobu

e (Vstipovat na pracovisko len v Cistom pracovnom odeve, pred vstupom na pracovisko si
dokladne umyt’ ruky, tiez pri kazdom znecisteni ruk, po fajceni, uprave Satstva, a po kazdom
pouziti toalety.

e Dodrziayat’ zasady esobnej hygieny, Cistoty pracovného odevu, pouzivat’ pokryvku hlavy. Na
pracovisku'nevykenayvat’ ziadne toaletné upravy.

e 'V pracovnom oble¢eni neopustat’ pracovisko

e Pred vstupom na pracovisko a po kazdom pouziti toalety si dokladne umyt’ ruky mydlo pod
te¢ucou teplou vodou a ruky dosledne vysusit’ jednorazovymi papierovymi
utierkami

e  Oboznamit’ sa s prepismi vyroby, manipulécie s vyrobkami v uréenom rozsahu

Nevykonavat’ pracu s nalakovanymi nechtami

Zakazuje sa :

e Vstup nepovolenym osobam do vyrobnych a skladovacich priestorov
e Vodit a vpustat’ zvierata
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e Fajcit vo vSetkych priestoroch prevadzky, okrem priestorov na to vy¢lenenych
e 'V sklade a vyrobe jest’ a pit’

Zamestnanci maji vybudované zariadenia pre osobni hygienu, ktoré su udrziavané v riadnom
technickom stave a Cistote. Ich lokalizacia minimalizuje akukol'vek kontaminaciu potravin a hotovych
vyrobkov.

Osetrenie vpichového teplomera pri kontrole teplot

Pred vlastnym meranim teploty vyrobkov pracovnik vykona vizualnu kontrolu vpichového teplomera
so zameranim na jeho funkcnost’, neporusenost’ a Cistotu. Vpichovi Cast’ teplomera oplachne pod
teClcou pitnou vodou. Po ukonceni merania ulozi ocCisteny a vydezinfikovany vpichovy teplomer, na
suché miesto.

Zamedzenie KriZenia

Krizenie Cistej a necistej Casti prevadzky, postupov a ukonov, které sa mozu vzajomne evplyviovat,
popripade priamy alebo nepriamy kontakt prostrednictvom ©S0b, predmetovy, prevadzkového
zariadenia, spolo¢ného toku surovin, odpadu vyvolava moznost’ kontaminacie produktu.

Zaobchadzanie s obalmi

Pri zaobchadzani s obalmi sa kladie vel'ky doraz,na zabranenie sekundameji(krizovej) kontaminacie
biologickej, fyzikalnej a chemickej, ktora moéze vzniknut’ prisnedodrzani tychto pravidiel:

- otvaranie umytych obalov naurcenom a oznac¢enom mieste
- preklopenie obsahu balenia de Cistej umyvatel'nej nadoby

Cislo vytlacku : 1 Strana 141 z 150




Spravna vyrobna prax a HACCP
SUPERMIX spol. s . 0.
Prevadzka : Spissky salas, Levocéska cesta 11, Spisské Podhradie 053 04

9. METROLOGICKY PROGRAM

Metrologicky program sa vyt'ahuje na vSetky kalibrované a ostatné meradla a meracie zariadenia.

Meradla sa ¢leniana : - urené a povinne kalibrované
- ostatné

Zabezpecenie nadvéznosti meradiel je jednou zo zakladnych uloh pre zabezpecenie spravnosti

a jednotnosti merania. Tato nadvédznost’ sa zabezpec€uje overovanim alebo kalibraciou meradiel. Na
meranie a monitorovanie kritickych kontrolnych bodov pri skladovani sa pouzivatkalibsovany
teplomer.

Vyber meracieho zariadenia

Pri vybere meradla treba zvazit’ :
- presnost’ a rozliSite'nost’
- schopnost’ odolavat’ narazomy vibraciam
- meraci rozsah

Pred zacatim pouzivanie nového meracieho zariadenia treba zabezpegit’ jehokalibraciu pripadne
overenie a zaviest’ kartu meradla.

Zodpovedny veduci zodpoveda za :

- udrziavanie pouzivanych meradiel wnalezitom technickom stave

- predkladanie pouzivanychimeradiel na metrologickimkontrolu

- pouzivanie meradiel toho druhiu na meranie na ktoré¢’je meradlo urcené

- vedenie a aktualizacimevidengie pouzivanych meradiel na prevadzke s uvedenym ich datumom
overeni, kalibraeii

- zabezpecuje oprayy meradiel, pripadne ich vyradenie ( pri nefunk¢nosti )

- zodpoveda za oboznamenie zamestnancoy,pracujucich s meradlami o metrologickych predpisoch

Ostatnyazameéstnanci s povinny :
- dodrZiavaju postupy meranie,a obsluhy zariadeni, bezpecnostné pravidla a zasady
- su povinny informovat’ zodpovedného veduceho o zmene stavu meradiel

9.1. Evidencia

Vsetky meradla musia byt uvedené evidencii meradiel, ktora vedie zodpovedny veduci. Ten
uchovava ajhavod na obsluhu, navod na Cistenie a drzbu, bezpeénostné upozornenie a pod..
Evidencia meradla sa vyZaduje u pracovnych a kalibrovanych meradiel. Pozostava z nasledujtcich
informacii :

- identifika¢né idaje meradla

- udaje o kalibracii resp. overeni meradla
Vysledkom kazdej kalibracie resp. overenia byva certifikat ( v pripade vah postacuje overovacia
znacka).
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9.2. Oznacovanie meradiel

Meradla st oznacované Stitkom s nasledovnymi udajmi :

- druh meradla

- eviden¢né ¢islo meradla

- datum ukoncenia platnosti kalibracie, overenia
Stitky sa lepia na nefunkénii viditena Gast, pripadne na obal. Je potrebné zabezpegit’ bezproblémovi
Citatel'nost’ napisov, oznaceni.

Vzor tabulky pre evidenciu meradiel a vzor karty meradla je sicastou prilohy dolgmentu, ‘
Priloha ¢. IV Metrologia.
K o CA
o )
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10. ODBER VZORIEK HOTOVYCH POKRMOV

Odber sa vykonava vyhradenym naradim, ktoré sa pouziva vylu¢ne na tieto ucely :
Naberacka, lyZica, noz

Odber sa vykonava do vzorkovnice :

sterilné sklenené obaly s vekom (flase)

Priprava pred odberom vzoriek:

1. Vzorkovnice a naradie vyvarte 15 mintt v ¢istej vode o teplote 100°C

2. Vzorkovnice pre teplé pokrmy mdzete pouzit teplé

3. Vzorkovnice pre studené pokrmy — musia byt vychladené !

Vzorkovnice otocte dnom nahor, aby sa do nich nedostal prach, vi¢€ka ukladajte yiiternou stranou
dole.

Odber vzoriek:

1. Umyte si dokladne ruky

2. Pokrm pred odberom dokladne. premiesajte

3. Odoberte cca 50g, pokial’ sa nejedna o kusovy tovar

4. Odoberajte zvlast omacku, mésoy prilohy

5. Vzorkovnicu ihned’ uzayrite,vekom

6. Oznacené vzorky jé potrebnc urychlene schladit’,ailozte ich do chladni¢ky a uchovavajte v

chladnicke pri teplofe +2 az +62C po dobu 48 hodin od+vydaja

Uschova vzoriek:

Uchovavanie vzoriek 48 hodin — nasledna likvidacia vzoriek Vzorka sa nesmie pouzit’ na spotrebu!
Evidencia vzoriek:

1. Vypisanie vsetkyeh poksmov, alebo kopie jedalneho listku

2. Oznacit"datum'a hodinu odberu vzoriek, podpis pracovnika
3. Likvidacia = datum, podpis pracovnika
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11. ZOZNAM ALERGENOV

1. Obilniny obsahujuce lepok (t.j. pSenica, raz, jaCmen, ovos, Spalda, cirok, kamut alebo ich
hybridne odrody) a vyrobky z nich.

2. Korovce a vyrobky z nich.

3. Vajcia a vyrobky z nich.

4. Ryby a vyrobky z nich.

5. AraSidy a vyrobky z nich.

6. Sojové zrna a vyrobky z nich.

7. Mlieko a vyrobky z neho ( vratane laktozy ).

8. Orechy, ktorymi su mandle, lieskové orechy, vlasské orgChy,kest, pekanovéorechy, brazilske
orechy ( para orechy), pistaciové oriesky, makadamové orechy a queenslandskéorechy a
vyrobky z nich.

9. Zeler a vyrobky z neho.

10. Hor¢ica a vyrobky z nej.

11. Sezamové semena a vyrobky znich.

12. Oxid siricity a siri¢itany v kongentraciach vyssichiako10mmg/kg alebo 10 mg/l. /konzervanty/
13. VI¢i bob a vyrobky zneho.

14. Mikkyse a yyrobky zmnich
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12. VLASTNE KONTROLY

Prevadzkovatel’ zariadenia spolo¢ného stravovania si zabezpecuje pravidelné vlastné kontroly

hygieny vyroby vratane mikrobiologickych kontrol v laboratoriach. Kontroly st vykonavané
o frekvencii minimalne 1x ro¢ne. Ak je vysledok vlastnych kontrol 3 po sebe nasledujtice roky
vyhovujuci, vykon vlastnych kontrol je zredukovany na 1 x za 2 roky.

Pri vykone vlastnej kontroly vedie zaznam, ktory obsahuje nasledovné udaje :
e ndazov a Specifikaciu pokrmu
oznacenie vyrobnej davky,
datum vyroby
miesto, datum a ¢as odberu vzorky
pocet, objem alebo hmotnost’ odobratych vzoriek na laboratorne skisanie,
miesto a spdsob dorucenia vzorky do skusobného laboratoria

St naplanované :

¢ kontrolné mikrobiologické laboratorne vySetreniathotovych,pokrmov
Stanovenymi mikrobiologickymi kritériami sa vymedzuje prijatelnost’ procesov vo vyrobe
pre bezpecnost’ vyrabanych produktov, v ktorych sa ustanovuju limitys, Pri prekroCeni limitov
sa produkt bude povazovat za neprijateIne kontaminovany mikroerganizmami, pre ktoré su
tieto kritéria stanovené. Mikrobiologické kriféria slizia na validaciuja overovanie postupov
HACKCEP a ostatnych opatreni kontroly hygieny.
Trendy vysledkov testov sa sledujiia analyzuju pretoZzegstt sépribliadnutim na ich potencial

schopné odhalit’ neZiaduci vyvoj vepvyrobnom procese, ¢o umoziuje prevadzkovatelovi
vyroby prijat’ napravné opatrenia predtym, akolsa proces dostane mimo kontrolu a sposobi
vyskyt mikrobiologickych rizik:

Odber vzoriek je planeyany minimalne raz roéne.

Planované odbéry hatovych pokrmov :

Pokrmy cerstvo,pripravené tepelne opracované

- poliévkay: vysetrenie na pritomnost“Salmonella sp , Koliformné baktérie
- hlavné jedlo s prilohou : vySetrenie na pritomnost’ Salmonella sp , Koliformné baktérie,
Bagillus cereus

e plan overovania ucinnosti postupu Cistenia a dezinfekcie v prevadzke
Odber vzoriek je planovany minimalne raz rocne.

- gddoska‘na'mdse
- vedovedna batéria
Vysetrenia na pritomnost’ Escherichia coli, Enterobacter, Staphylococcus aureus

V pripade negativneho vysledku sa vykonavaju nasledné napravné opatrenia

e spdtna kontrola zaznamov vykonanej saniticie , pouzitych a zaznamenanych sanita¢nych
postupov a prostriedkov

e preskolenie k vykonavaniu saniticie a dezinfekcie ( sanitacné postupy, riedenie a cas
pdsobenia roztokov, sanitacné pomocky )
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e vykon dokladnej sanitacie a dezinfekcie
e odber kontrolnych vzoriek

Za vykonanie napravnych opatreni zodpoveda veduci prevadzky.
e kontrolné odbery na rozbor pitnej vody

Odber sa vykonava v pripade potreby, podozrenia zZe voda by mohla byt zdrojom kontaminacie, tiez v
pripade nariadenia odberu vodu kontrolnymi organmi. Vysledky z vlastnych kontrol predkladaju
prevadzkovatelia na poZiadanie kontrolnému organu.

Napravné opatrenia
e spdtna kontrola zdznamov vykonanej sanitacie , pouzitych ,dzaznamenanych sanitaénych
postupov a prostriedkov
e preskolenie zamestnancov zodpovednych za vykonavaniegsanitaci€ a dezinfekcie \(| sanitacné
postupy, riedenie a ¢as poésobenia roztokov, sanitatné pomaocky )
e vykon dokladnej sanitacie a dezinfekcie
e odber kontrolnych sterov , vzoriek

V pripade nevyhovujicich vysledkov rozboru vodymsa v ramci népravnychWopatreni postupuje
nasledovne :
e pozastavenie vyroby
e informovanie o situacii dodavatel'apitnej vody
e odber vzoriek vo vodnom zdrgji pre vylucenie kontaminacie zdroja vody, pripadne v prvom
mieste vstupu vody do prevadzkovyiehr priestorov:
e precistenie vodovodného potrubia vo vSetkych ¢astiach prevadzky

Za vykonanie napravnych opatreni'zedpoveda veduci prevadzky.
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13. HAVARIJNY PLAN

V pripade vzniku havarijnej situdcie kedy by mohlo ddjst’ k znehodnoteniu a naruSeniu kvality
a bezpecnosti potravin a pokrmov , ohrozeniu zdravia zamestnancov aokolia prevadzky je
zamestnanec povinny nahlasit’ tito skuto¢nost’ krizovému timu. Ten zasada a riesi havarijné situacie a
v pripade potreby nariadi pozastavenie vyroby, prijmu tovaru na sklad a vydaja hotovych pokrmov.

V Case havarijnej situacie je do priestorov prevadzky zakézany vstup nepovolanym osobam.

Havaria je zavazné zhorSenie alebo mimoriadne zavazné ohrozenie kvality a bezpecnosti potravin a
pokrmov, ohrozenia zdravia l'udi a prostredia. Za havériu su tiez povazované poruchy zariadeni
a technické poruchy v zariadeni spolo¢ného stravovania.

Havarijny plan je navod, ¢o robit’ v pripade vzniku havarie.
Elektricka energia
Vypadok elektrickej energie

informovat’ o vzniknutej situacii zodpovedného vediceho

stroje uviest’ do vypnutej polohy

zistit’ pri¢inu vypadku el. energie, odstranit,pricinu

pri dlhodobom vypadku — informovat’ nadriadenéhe

likvidacia potravin a pokrmov, ktéryeh kvalitu a bezpe¢nost’ ‘modze negativne ovplyvnit’
dlhodoby vypadok el. energie

Obnovenie elektrickej energie
o technik uvedie do ¢innosti zatiadeniay’ktoré podliehajigjeho obsluhe
e pracovnik vo vyrobnych priestoroch uvedie do ¢innosti technické a technologické zariadenia,
osvetlenie a pod.( v§etky zdriadenia a funkcie potrebné’k obnoveniu vyroby )

Voda
Vypadok dodavky vody
e prerusenie vyrobného procesu
Nevyhovujica pitna voda na zaklade vsledkov laboratorneho rozboru
o\ prerusenie vyrobnej'€innosti
e 0 manipulacii sdovtedy vyrobenymi produktmi rozhodne inSpektor prislusnych kontrolnych
organov, distribucia je‘pozastavena
e oprava vodného,zariadenia pre obnovu vyrobnej ¢innosti
o dovozpitnej vedyawCisterne
Technologické zariadenie

Porucha na‘technologickom zariadeni

e opravu vykonava zamestnanec Udrzby alebo externa firma
e o vzniknutej situacii, moznosti rieSenia poruchy, spdsobu opravy apod. je informovany
veduci vyroby
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Zivel

V pripade postihnutia prevadzky Zivlom zasada havarijny tim, ktory zisti rozsah poskodenia. Nariadi
opravu stavebnych a technologickych zariadeni, mechanicku ocistu a dezinfekciu prevadzky, zisti
ucinnost’ vykonanych operacii, technologicku spdsobilost a dava schvalenie na obnovu vyroby
v prevadzke zariadenia spolo¢ného stravovania.

Sabotaz

Zasada havarijny tim

zisti rozsah poSkodenia

zabezpecenie pokrmov, pripadné stiahnutie pokrmov a informovanie zakaznikov
informuje organy uradnej kontroly

informuje média

V prevadzke zariadenia spolo¢ného stravovania su na vidite’nom mieste k'dispozicii kentakty na
kontrolné organy.
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Legislativa

Nariadenie Eurdépskeho parlamentu a rady ( ES) €. 852/2004 o hygiene potravin

Nariadenie Eurdpskeho parlamentu arady ( ES) ¢. 178/2002, ktorym sa ustanovuju vSeobecné
zasady apoziadavky potravinového prava, zriaduje Eurdpsky trad pre bezpe¢nost’ potravin
a stanovuju postupy v zalezitostiach bezpecnosti potravin

Zakon NR SR 152/1995 Z.z. o potravinach v zneni neskorSich predpisov

Zakon NR SR 355/2007 Z.z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni
niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov

Zakon €. 79/2015 Z. z.Zakon o odpadoch a o zmene a doplneni niektorychizakonov

Vyhlaska MZ SR 533/2007 Z.z. o podrobnostiach o poziadavkach najzariadenia spolocného
stravovania

Vyhlaska MZ SR 585/2008 Z.z. , ktorou sa ustanovuju podrobmnosti o prevenciifa kontrole
prenosnych ochoreni v zneni neskorsich predpisov

Vyhlaska ¢. 91/2023 Z. z. Vyhlaska Ministerstva zdravotni€¢tva Slovenskej republikysektorou sa
ustanovuju ukazovatele a limitné hodnoty kvality pitnej vody a kvality teplej;vody; postup pri
monitorovani pitnej vody, manazment rizik systému zasobovania pitneul ¥edou a manazment rizik
domovych rozvodnych systémov
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