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1. VYMEZENi VYROBNIi CINNOSTI A UKOLU VYROBCE

Vyrobce:

Zakladni $kola Kadan, ul. Skolni 1479, okr. Chomutov
ICO: 46789979

Nazev provozovny:

Skolni jidelna

Sidlo provozovny:

Skolni 1479, 43201 Kada#

Oblast vyrobni ¢innosti:

Skolni stravovani -  Zakladni kola

Dalsi stravovani - Zaméstnanci Skoly

Vyrobni ¢innosti:

a) Vyroba teplych pokrm(
b) Vyroba studenych pokrmi
c) Napoje

Primérna vyroba:

200 porci

Rozsah vyroby:

(vybér, denni nabidka)

» Obéd - polévka, hlavni jidlo (1 druh)

Sortiment:

Sortiment pokrm( teplé a studené kuchyné, vyroba je
zajistovana podle receptur teplych a studenych pokrm

Pocet zaméstnancu:

» Vedouci provozu: 1
» Hlavni kucharka: 1
» Kucharka: 1

» Pomocna kucharka: 2

Struktura systému kritickych bod(:

Vyroba pokrm{ je rozélenéna podle jednotlivych
technologickych Usekl vyroby a sortimentu, ktery je
rozélenén na skupiny vyrobku:
» Teplé pokrmy (hlavni jidlo, polévka)
» Studené pokrmy (pomazanky, salaty, mlécné
dezerty aj.)
» Naépoje

2. SESTAVENI TYMU PRO ZAVEDENI SYSTEMU KRITICKYCH BODU

Clenové tymu Jméno

HACCP

Funkce Datum Podpis

Vedouci tymu

Kamila Michalova

Vedouci provozu

Pracovnici v provozu

1. Marie Hrychova Hlavni kucharka

2 Vladimira Géciova | Kucharka

3. Jana Kaskova Pomocna kucharka
4 Marcela Kralikova | Pomocna kucharka




3. POPIS VYROBKU — ROZDELENi DO SKUPIN

Vyroba je provadéna podle vyzivovych norem a receptur kuchyné

POLEVKY

YV VYV

Vyvary —z masa

Bilé polévky

Zeleninové — Cerstva, mrazena zelenina
Lusténinové

Zavarky a vlozky do polévek

VVVYVYVVVYVYVY

Téstoviny — hotové od vyrobcl (bulgur, kuskus.)
Strouhdani — vlastni vyroba

Kapani — vlasti vyroba

Knedlicky jatrové, masové, drozdové — vlastni vyroba
Susené toasty — vlastni vyroba

Masova ryZze — vlastni vyroba

Vlocky ovesné, pohanka, jahly apod. — od vyrobcli
Kroupy

LuSténiny

OMACKY

VVVVYYVYY

Koprova

Rajska

Houbova (houby doddvané od dodavatele)
Jatrova

Zeleninova

Smetanova

PRILOHY

VVVVVYVYY

Knedliky kynuté

Knedliky bramborové — ze smési
Brambory varené

Bramborova kase —z brambor
Halusky, noky — vlastni vyroba
RyZe varena, dusena

RGzné druhy téstovin

SALATY

YV VVY

Z Cerstvé zeleniny
Sterilované zeleniny
Varené zeleniny

Z vice slozek



ZALIVKY
» Octov3, olejova
HLAVNi POKRMY

Z masa — varené, dusené, pecené, smazené

Z mletého masa — Cerstvé umleté

Drlbez — varena, dusena, pecend, smazena

Ryby — dusené, pecené, smazené

Zeleninové — varené, smazené, zapékané, dusené
Sladké pokrmy

Moucniky

Bezmasé pokrmy

Lusténiny

YVVVVVVVYVYYVY

NAPOJE

Caj

Pitna voda

Sirupy — s ovocnou slozkou
Ochucené mléko — mlécné koktejly
Mléko — prevarené

Kakao

Bila kava

VVVVVVYY

4. TECHNOLOGIE VYROBY

Tepelna dprava masa se provadi:

» Smazenim - panev

» Elektricka kamna (plotna, trouba)

» Konvektomat
Tepelna uprava zeleniny se provadi:

» Pecenim — klasicky zplsob

» SmazZenim

» Dusenim
Technologie vyroby omacek ze zakladli — pouzivané suroviny:

» Cibulovy —tuk + cibule

» Zeleninovy — tuk + zelenina (Cerstvd, mrazend)

» Paprikovy —tuk + cibule + mleta paprika

Doba spotfeby teplych pokrma:

» Do 4 hodin po dokonceni tepelné Upravy za podminek dodrzZeni teplot + 60°C bez
poklesu pod tuto hladinu



Doba spotieby studenych pokrmii:

Salaty — 12 hodin

>
» Kusové vyrobky — 6 hodin
>

Za podminek uchovani pfi teploté 8°C v pripadé, nebudou-li vyddny bezprostiedné po

ukonéeni vyroby

5. MIKROBIOLOGICKE POZADAVKY NA SUROVINY

Druh potraviny

Mikrobiologické pozadavky

Poznamka

Maso porcované, délené, balené,
véetné drobu — Eerstvé i mrazené

Koliformni bakterie 5.104
Staphylococcus aureus 102
Salmonella 0/25

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sb .mikrobiologické
pozadavky na potraviny

Mleté nebo krajené maso urcené
k tepelné upravé nebo zpracovani

Celkovy pocet mikroorganisma 10 2
Koliformni bakterie 5.102
Staphylococcus aureus 5,10 2
Salmonella 0/25

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
pozadavky na potraviny

Ryby cerstvé, zmrazené a jejich
Casti urcené k tepelné upravé

Escherichia coli 102
Sulfitredukujici klostridia O b

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
pozadavky na potraviny

Trvanlivé masné vyrobky

Sulfitredukujici klostridia 10 2

Koliformni bakterie 102
Staphylococcus aureus 0d
Salmonella 0/25

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
pozadavky na potraviny

Tepelné opracované masné
vyrobky

Celkovy pocet mikroorganismu 10 4
Sulfitredukujici klostridia 10 2

Koliformni bakterie Ob
Staphylococcus aureus O0d
Salmonella 0/25

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
pozadavky na potraviny

Konzervy sterilované

Musi splfiovat podminky obchodni
sterility

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
pozadavky na potraviny

Polo konzervy

Celk. pocet mikroorganismu 5,10 3
Sulfitredukujici klostridia Ob
Staphylococcus aureus Od

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
pozadavky na potraviny

Salmonella 0/25
Zivocisny tuk Salmonella 0/25 Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
pozadavky na potraviny
Tvaroh véetné vyrobku Kvasinky 5,102 Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
ochucenych a s prisadami Koliformni bakterie 5.102 294 Sh.mikrobiologické

Plisné jiné neZz Geotrichum

pozadavky na potraviny

candidum 102
Salmonella 0/25Syry

Syry ze syrového miléka Escherichia coli 103 Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
Staphylococcus aureus 103 294 Sh.mikrobiologické
Salmonella 0/25 pozadavky na potraviny

Listeria monocytogenes 0/25

Tvrdé syry, zvlasté tvrdé syry
strouhané (vcetné vakuové
balenych)

Escherichia coli 102
Sulfitredukujici klostridia Ob
Staphylococcus aureus 102
Plisné f 02

f) U strouhanych syri a platkovych
se toleruji hodnoty o rad vyssi

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sbh.mikrobiologické
pozadavky na potraviny

Polotvrdé syry

Escherichia coli 102
Sulfitredukujici klostridia O b
Staphylococcus aureus 102

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
poZadavky na potraviny
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Maslo mlékarenské

Celkovy pocet mikroorganism( 10 4

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni

Koliformni bakterie Ob 294 Sb.mikrobiologické
Plisné jiné nez Geotrichum pozadavky na potraviny
candidum 102

Pomazankové maslo Celk. pocet mikroorganism g) 10 4 Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
Koliformni bakterie 102 294 Sh.mikrobiologické
Plisné jiné nez Geotrichum pozadavky na potraviny
candidum h) 102

g) nesleduje se u vyrobkid ze

zakysané nebo polo zakysané
smetany

h) u pomazankového masla

s pfisadou zeleniny se toleruji
hodnoty o rad vyssi

Koreni, smési a suché korenici
pripravky

Koliformni bakterie 104
Staphylococcus aureus 102
Bacilus cereus 103
Salmonella 0/25
Klostridium perfrigenns 102
Plisné 104
Potencialné toxinogenni plisné
Aspergillus flavus i) 102

i) Pti prekroceni povolené hodnoty
je pro posouzeni rozhodujici
zjistény obsah aflatoxin(, viz
vyhlaska ¢. 298/1997 Sb.

Vyhl.91/99 Sb., kterou se méni
294 Sh.mikrobiologické
poZadavky na potraviny

6. PODMINKY SKLADOVANi SUROVIN

DRUH A SKUPINA POTRAVIN PODMINKY SKLADOVANI
relativni vihkost 85 —95%
Vysekové maso +7°C
Droby +4°C
Mleté maso +4°C
relativni vihkost 85%
Tepelné opracované masné vyrobky +5°C
Tepelné neopracované masné vyrobky +5°C
Trvanlivé masné vyrobky +15°C

Polotovary s masa (mleté, krajené, plnéné)
Obalovana masa, dribez, ryby, syry,
zelenina, houby

Konzervy

do +4°C/max. 3 hodiny

do +4°C/max. 3 hodiny
dle udaje vyrobce na obalu

Cerstvé ryby,
Chlazené ryby

V tajicim ledu
od +1°C do +5°C
+5°C

Cerstva vejce

od +5°C do +12°C

Zmrazené potraviny

-18°C a nizsi

Trvanlivé mlééné vyrobky
MIécEné vyrobky ostatni
Zmrzliny a mrazené krémy

do 24°C
od +4°C do +8°C
-18°C a nizsi




Mlynské obilné vyrobky

Pekarenské vyrobky

Tésta linecka, listova

Lita tésta na brambordky, livance apod.
Knedliky pInéné

Cukrovinky ne¢okoladové

Cukrovinky ¢okoladové

relativni vlhkost max. 75%
do 35°C/relativni vlhkost max. 80%
do +10°C
do +4°C/max. 1 hodinu
do +4°C/max. 1 hodinu
do 25°C/relativni vlhkost max. 70%
do 20°C/relativni vlhkost max. 70%

Chlazena omyt3, krajena Cerstva zelenina a
ovoce - na salaty nebo pfilohy

Cerstvé ovoce a zelenina

Nespotfebovany obsah konzerv

do +4°C/max. 3 hodiny

chladné, Cisté a vétratelné prostory
do +4°C/48 TZ a 24 SK

Povinnosti provozovatele zatizeni spole€ného stravovani pfi skladovani potravin vyplyvaji ze
zakona €. 110/1997 Sb. O potravinach a tabakovych vyrobcich v pozdéjsim znéni — vyklad

zakladnich pojmi zakona:

» Zdravotné nezavadna potravina — potraviny, ktera spliuje chemické, fyzikalni a mikrobiologické

pozadavky na zdravotni nezdvadnost.

» Datum poutZitelnosti — datum ukoncujici dobu, po kterou si potravina, podléhajici rychlé zkaze,
pfi dodrZovani skladovych podminek, zachovava své specifické vlastnosti a splfiuje pozadavky na

zdravotni nezavadnost a po které nesmi byt potraviny uvadéna do obéhu.

» Datum minimalni trvanlivosti — datum vymezujici minimalni dobu, po kterou si potravin, pfi
dodrzovani skladovacich podminek, zachovava své specifické vlastnosti a splfiuje poZadavky na

zdravotni nezavadnost.




7. DIAGRAMY VYROBNICH PROCESU

Hlavni operace pfipravy pokrmt

PFijem surovin Skladovani surovin

Hruba pfiprava surovine Rozmrazovani potravin
véetné vytloukani vajec

Mytt » Loupani Krajeni Mlet———

Cista p¥iprava potravin

N

Porcovani Obalovani PInéni Nakladani
——

Tepelnd Uprava potravin Pfiprava studenych pokrmi¢——

Porcovani tepelné upravenych pokrmu Porcovani zeleniny, ovoce

Uchovani tepelné upravenych pokrmu Uchovani studenych pokrmu

Vydej pokrmU do zasobnich — vydejnich nadob, gastronadob

Vydej teplych pokrm( — teplota min. +60°C
Vydej studenych pokrm( - +8°C



8. ZELENINA, OVOCE

8.1.

UPRAVA ZELENINY A OVOCE

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok €. 1
PFijem surovin

Prijem surovin od dodavateld, kontrola
kvality, uloZeni v chladicim zarizeni nebo
skladu zeleniny

Krok €. 2 Skladovani v uréenych prostordch, kontrola
Skladovani surovin kvality a teploty
Krok ¢. 3 Vyskladriovdni pro zpracovdni s ohledem na
Vyskladnéni surovin sledovdni data doddni — HP zeleniny
Krok ¢. 4 ocisténi od hrubych mechanickych necistot —
Myti, Cisténi HP zeleniny
Krok ¢. 5 Zbaveni slupek, jadfincti a odstranéni

Loupani, Skrabani

kuchyrisky nezpracovdvanych soucdsti — HP
zeleniny

Krok ¢. 6 Konecné myti suroviny a zbaveni zbyvajicich
Myti necistot — HP zeleniny
Krok ¢. 7 Presun v omyvatelnych zdsobnicich
Pfesun do Cisté pripravny
Krok €. 8.1. Krok €. 8.2 Krdjeni, porcovdni pro konec¢nou upravu
Upravi pro Uprava pro teplou pokrmdi
studenou kuchyni kuchyni
Krok ¢. 9.1 Krok €. 9.2. Predchlazeni Konecna uprava pred
Pfedchlazeni Obalovani, ochuceni | upravenych surovin | tepelnym
pred kompletaci zpracovdnim
salatd, priloh a zeleninovych pokrmu
jinych vyrobki SK
Krok ¢. 10.1. Krok €. 10.2. Konecné zpracovdni | SmaZeni, peceni,
studenych pokrmda duseni —dle
véetné zaliti jednotlivych typl
ndlevem a pokrm(i
dochucenim
Krok ¢. 11.1 Uchovadni vyrobki
Zchlazeni SK v chladicim
zafizeni do doby
vydeje
Krok ¢. 12.1. Krok ¢. 11.2. Konecnd uprava pro vydej za podminky
Porcovani Priprava k vydeji dodrZeni teplotnich rezimi
PInéni gastronddob
Krok ¢. 13.1. Krok ¢. 12.2. Vydej za podminky dodrZeni teplotnich
Vydej Vydej rezimu




9. MASO

9.1. UPRAVA MASA — CHLAZENE VYSEKOVE, DRUBEZI, RYBI

KROKY VYROBNi OPERACE POPIS VYROBNI OPERACE
Krok ¢. 1 Prijem surovin od dodavateld, kontrola
PFijem surovin kvality, uloZeni v chladicim zarizeni
Krok €. 2 Skladovani v uréenych prostordch, kontrola
Skladovani surovin kvality a teploty
Krok ¢. 3 Vyskladriovdni pro zpracovdni s ohledem na
Vyskladnéni surovin sledovadni data doddni
Krok ¢. 4 Ocisténi od mechanickych necistot
Myti, ¢isténi
Krok ¢. 5 Uprava na porce a zbaveni kuchyrisky
Porcovani nezpracovdvanych soucdsti
Krok €. 6.1. Krok ¢. 6.2 Konecnd uprava suroviny a zbaveni
Krajeni Docisténi zbyvajicich necistot
Krok ¢. 7.1. Priprava pro pokrmy z mletych mas
Mleti
Krok ¢. 8 Presun v omyvatelnych nddobdch,
Pfesun do Cisté pripravny zdsobnicich
Krok ¢. 9 Krdjeni, porcovdni, ochucovdni, michdni

Uprava pro teplou kuchyni

smési mletych mas pro konecnou tpravu
pokrmdi

Krok ¢. 10 Konecnd uprava pred tepelnym zpracovdnim
Obalovani, dochuceni pokrmdi
Krok ¢. 11 SmazZeni, peceni, duseni, vareni — dle
Tepelnd Uprava jednotlivych typ( pokrmu
Krok €. 12 Konecnd uprava pro vydej za podminky

Pfiprava k vydeji -porcovani

dodrZovani teplotnich reZimt — porcovdni
Porcovdni do zdsobnich — vydejovych nadob
a gastronddob

Krok ¢. 13
Vydej

Vydej za podminky dodrZeni teplotnich
reZimd

9.2. UPRAVA MASA — MRAZENE VYSEKOVE, DRUBEZi, RYBi MASO

KROKY VYROBNi OPERACE POPIS VYROBNiI OPERACE
Krok ¢. 1 Prijem surovin od dodavateld, kontrola
Pfijem surovin kvality, uloZzeni v mrazicim zafizeni
Krok €. 2 Skladovdni v uréenych prostordch, teplota -
Skladovani surovin 18°C a niZsi
Krok ¢. 3 Vyskladriovdni pro zpracovdni s ohledem na
Vyskladnéni surovin sledovadni data doddni
Krok ¢. 4 Zbaveni suroviny velkospotrebitelskych obald
Vybalovani - kartony
Krok ¢. 5 UloZeni suroviny do vy¢lenéného zafizeni
Rozmrazovani urc¢eného vyhradné k rozmrazovdni — lednice,
chladirna
Krok ¢. 6 Zbaveni suroviny kusovych obalt
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Krok €. 7

Zbaveni pfipadnych necistot

Myti
Krok ¢. 8 Zbaveni suroviny prebytku vytékajicich stav
Osuseni
Kro¢. 9 Presun v omyvatelnych zdsobnicich
Pfesun do Cisté pripravny
Krok ¢. 10 Krdjeni, porcovdni pro konecnou upravu
Uprava pro teplou kuchyni pokrmdi
Krok ¢. 11 Konecénd uprava pred tepelnym zpracovdnim
Obalovani, ochuceni pokrmd
Krok €. 12 SmazZeni, peceni, duseni — dle jednotlivych
Tepelnd Uprava typu pokrmd
Krok ¢. 13 Konecnd uprava pro vydej za podminky

Pfiprava k vydeji

dodrZeni teplotnich reZimi — porcovani.
PInéni do zdsobnich — vydejovych nddob a
gastronddob

Krok ¢. 14
Vydej

Vydej za podminky dodrZeni teplotnich
reZimd

10.PRILOHY

10.1. PRILOHY - BRAMBORY NELOUPANE

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok €. 1 Prijem surovin od dodavateld, kontrola
Pfijem surovin kvality, ulozeni ve skladu brambor
Krok ¢. 2 Skladovani ve skladu brambor na paletdch,
Skladovani surovin kontrola kvality
Krok €. 3 Vyskladnéni pro zpracovdni s ohledem na
Vyskladnéni surovin sledovadni data doddvky do HP zeleniny
Krok ¢. 4 Ocisténi z hrubych mechanickych necistot —
Myti, ¢isténi HP zeleniny
Krok €. 5 Zbaveni slupek a odstranéni kuchyrisky
Loupani, Skrabani nezpracovatelnych soucdsti — HP zeleniny
Krok ¢. 6 Konecné myti suroviny a zbaveni zbyvajicich
Myti necistot — HP zeleniny
Krok ¢. 7 Presun v omyvatelnych zdsobnicich
Pfesun do Cisté pripravny
Krok ¢. 8 Porcovadni pro konecnou upravu pokrmi
Uprava pro teplou kuchyni
Krok ¢. 9 Vareni
Vareni
Krok €. 10 Konecnd uprava pro vydej za podminky

Pfiprava k vydeji

dodrZeni teplotnich reZimi
PInéni do zdsobnich — vydejovych nddob a do
gastronddob

Krok ¢. 11
Vydej

Vydej za podminky dodrZeni teplotnich
reZimd
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10.2.

PRILOHY - RYZE VARENA

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok €. 1 Prijem surovin od dodavateld, kontrola
PFijem surovin kvality, uloZeni v dennim skladu potravin
Krok ¢. 2 Skladovadni ve skladu balenych potravin,
Skladovani surovin kontrola kvality a DMT
Krok ¢. 3 Vyskladriovdni pro zpracovdni s ohledem na
Vyskladnéni surovin sledovdni data doddni do varny
Krok ¢. 4 Prani suroviny a zbaveni pfipadnych necistot
Prani
Krok €. 5 Ochuceni pro konecnou upravu
Uprava pro tepelnou kuchyni
Krok ¢. 6 Vareni
Tepelna Uprava
Krok ¢. 7 Premisténi do zdsobnik( - vydejovych nddob,

Uchovani v horkém stavu

gastronddob a uchovadni pri teploté 60 °C

Krok ¢. 8.1 Krok €. 8.2. Premisténi k useku Uchovdni za
Pfiprava Ptiprava k vydeji pro manipulaci podminek dodrZeni
k dalSimu s tepelné teplotnich rezimi
zpracovani opracovanymi
pokrmy
Krok ¢. 9.1. Krok €. 9.2. Dalsi doplnéni Vydej do zdsobnich —
Dokonceni Vydej surovin a kuchyniskd | vydejovych nddob a
pokrmu uprava dalsiho gastronddob, za
pokrmu — k zapeceni | podminky dodrZeni
teplotnich rezimi
Krok ¢. 10.1 Uchovani za
Pfiprava k vydeji podminky dodrZeni
teplotnich rezimi
Krok ¢. 11.1. Vydej do zdsobnich — vydejovych nddob a
Vydej gastronddob za podminky dodrzeni
teplotnich rezimi
10.3.  PRILOHY - TESTOVINY VARENE
KROKY VYROBNI OPERACE POPIS VYROBNI OPERACE
Krok ¢. 1 Prijem surovin od dodavateld, kontrola
PFijem surovin kvality, uloZeni v dennim skladu potravin
Krok €. 2 Skladovani ve skladu balenych potravin,
Skladovani surovin kontrola kvality a DMT
Krok €. 3 Vyskladriovdni pro zpracovdni s ohledem na
Vyskladnéni surovin sledovani data doddni do varny
Krok €. 4 Privedeni pitné vody do varu po pfedchozim
Vareni pitné vody ochuceni pro konecnou upravu
Krok €. 5 Vareni
Tepelna Uprava
Krok ¢. 6 Premisténi do zdsobniki- vydejovych nddob,

Uchovani v horkém stavu

gastronddob a uchovani pri teploté 60 °C
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Krok ¢. 7.1 Krok €. 7.2. Premisténi k useku Uchovani za
Pfiprava Pfiprava k vydeji pro manipulaci podminek dodrZeni
k dalSimu s tepelné teplotnich rezima
zpracovani opracovanymi
pokrmy
Krok ¢. 8.1. Krok €. 8.2. Dalsi doplnéni Vydej do
Dokonceni Vydej surovin a kuchyriskd | gastronddob,
pokrmu uprava dalsiho uzaviratelnych
pokrmu — k zapeceni | zdsobnikd, za
podminky dodrZeni
teplotnich rezimi
Krok €. 9.1. Uchovdni za
Ptiprava k vydeji podminky dodrZeni
teplotnich reZzimi
Krok ¢. 10.1. Vydej do zdsobnich — vydejovych nddob a
Vydej gastronddob za podminky dodrZeni
teplotnich rezimi
10.4.  PRILOHY - BRAMBOROVE KNEDLIKY, SISKY, CHLUPATE KNEDLIKY ZE

SMESI

KROKY VYROBNi OPERACE POPIS VYROBNi OPERACE

Krok ¢. 1
PFijem surovin
- Bramborové tésto v prasku
- Chlupaté knedliky v prasku

Prijem surovin od dodavateli, kontrola
kvality, uloZeni v dennim skladu potravin

Krok €. 2 Skladovani ve skladu balenych potravin,
Skladovani surovin kontrola kvality a DMT
Krok €. 3 Vyskladriovdni pro zpracovdni s ohledem na
Vyskladnéni surovin sledovani data doddni do varny
Krok €. 4 Smichdni praskové smési a pitné vody
Smichani smési s pitnou vodou v robotu
Krok €. 5 Tvarovani knedlikd, Sisek
Tvarovani
Krok ¢. 6 Vareni knedlika, sisek ve vrouci vodé nebo
Tepelna Uprava v konvektomatu
Krok €. 7.1 Krok €. 7.2. Konecnd uprava - Zchlazeni na teplotu
Porcovani Zchlazeni porcovdni +2 °Cdo 120 minut v
jadre
Krok €. 8.1. Krok €. 8.2. Premisténi do Uchovdni ve
Uchovani Uchovani ve zdsobnich- vydejnich | zchlazeném stavu

v horkém stavu zchlazeném stavu nddob, gastronddob | max. +4 °C

a uchovani pri
teploté min. 60 °C

Krok ¢. 9.1. Krok €. 9.2. Vydej za podminky Konecnd uprava -
Vydej Porcovani dodrZeni teplotnich | porcovdni
reZimi
Krok €. 10 Ohrev v pdre — konvektomatu
Regenerace (teplota +75°C v jadre)
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Krok ¢. 11
Vydej

Vydej do zdsobnich — vydejovych nddob a
gastronddob za podminky dodrZzeni
teplotnich rezimu

10.5.

PRILOHY — HOUSKOVE KNEDLIKY, KYNUTE KNEDLIKY

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok €. 1

PFijem surovin k vyrobé
Mléko Cerstvé
Vejce
Mouka hrubd
Drozdi
sul
Pitnd voda
Zemlové kostky

Suroviny jsou pfejimané z chladiciho boxu,
vejce vytlucend z urcitého mista a ostatni z
denniho skladu potravin

Krok €. 2
VazZeni, odmeérovani mnozstvi

Podle pfipravovaného mnoZstvi jsou suroviny
odméreny a odvdZeny — receptury teplych

pokrm(
Krok €. 3 Vlazné mléko + droZdi + mouka = nechadme
Ptiprava kvasku vykynout
Krok ¢. 4 Promichdnim surovin se vypracuje tuZsi

Zpracovani tésta

tésto, do kterého se mohou na zavér
zamichat Zemlové kostky

Krok €. 5 Ve vyclenéném prostoru se zakryté tésto
Kynuti nechd vykynout
Krok €. 6 Tvarovani knedliki
Tvarovani
Krok ¢. 7 Tepelnd uprava ve vrouci vodé nebo
Vareni v konvektomatu 20 — 25 minut
Krok €. 7.1 Krok €. 7.2. Konecna uprava - Zchlazeni na teplotu
Porcovani Zchlazeni porcovdni +2 °Cdo 120 minut v
jadre
Krok ¢. 8.1. Krok €. 8.2. Premisténi do Uchovani ve
Uchovani Uchovani ve zdsobnich- vydejnich | zchlazeném stavu

v horkém stavu

zchlazeném stavu

nddob, gastronddob
a uchovani pri
teploté min. 60 °C

max. +4 °C

Krok ¢. 9.1. Krok €. 9.2. Vydej za podminky Konecnd uprava -
Vydej Porcovani dodrzZeni teplotnich | porcovdni
rezima
Krok ¢. 10 Ohrev v konvektomatu
Regenerace (teplota +75°C v jadre)
Krok ¢. 11 Vydej do zdsobnich — vydejovych nddob a
Vydej gastronddob za podminky dodrZzeni

teplotnich rezimi
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11. POLEVKY

11.1.

POLEVKY - PRIPRAVA

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok ¢. 1
PFijem surovin
- Maso kuchyrisky upravené
- Vyvar v prasku (pouze min. mnozstvi
k podtrzeni chuti)
- Zelenina mrazena, Cerstva
- Vlozky do polévek

Prijem surovin z denniho skladu, hrubé
pfipravny zeleniny a masa nebo vioZek
upravenych v teplé kuchyni

- Zasmazka
- Pitnd voda
Krok €. 2 Vareni masa nebo rozmichdni prasku ve
Pfiprava vyvaru vrouci vodé (k podtrzeni chuti)
Krok ¢. 3 Doplnény suroviny dle druhu polévky
Pridani krdjené suroviny
Krok ¢. 4 Tepelnd uprava varem
Tepelnd Uprava
Krok ¢. 5 Dochuceni polévka korenim
Dochuceni
Krok €. 6 Doplnéni zavdrky — noky, téstoviny,
Zavarka knedlicky, kapdni, strouhdni, lusténina aj.
Krok ¢. 7 Dokonceni tepelné upravy po dobu
Tepelna Uprava minimdlné 20 minut varu
Krok ¢. 8 Premisténi do zdsobnich — vydejovych nddob,
Uchovani v horkém stavu gastronddob a uchovadni pfi teploté 60°C
Krok €. 9 Vydej za podminky dodrZeni teplotnich
Vydej rezimi
11.2.  POLEVKY - VLOZKY DO POLEVEK (STROUHANI, KAPANI, NOKY)
KROKY VYROBNi OPERACE POPIS VYROBNI OPERACE
Krok ¢. 1 Suroviny jsou prejimané z denniho skladu
Pfijem surovin k vyrobé potravin, vytlucend vejce z mista urceného
- Vejce mista
- Mouka
- sal
Krok €. 2 Podle pripravovaného mnoZstvi jsou suroviny

Vazeni, odmérovani mnozstvi

odvdZeny a odméreny — receptury teplych
pokrm(

Krok €. 3 Pripravené suroviny se zamichaji do
Zpracovani tésta poZadované konzistence
Krok €. 4 lhned po zpracovdni se provede zavareni do
VloZeni do vyvaru polévky
Krok €. 5 Tepelnd uprava konkrétnich polévek
Vareni
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11.3.  POLEVKY - VLOZKY DO POLEVEK (KNEDLICKY MASOVE, JATROVE,
DROZDOVE, KRUPICOVE)
KROKY VYROBNI OPERACE POPIS VYROBNi OPERACE
Krok ¢. 1 Suroviny jsou prejimané z denniho skladu
PFijem surovin k vyrobé potravin, vytlucend vejce z mista urceného
Vejce mista, mleté maso nebo jdatra z hrubé

Strouhanka, krupice
Mleté maso, jatra, drozdi
Koreni

sal

pfipravny masa

Krok ¢. 2
Vazeni, odmérovani mnozstvi

Podle pfipravovaného mnozstvi jsou suroviny
odvdZeny a odméreny — receptury teplych
pokrm(i

Krok €. 3 Pripravené suroviny se zamichaji do
Zpracovani hmoty poZadované konzistence

Krok €. 4 Tvarovani knedlicki (knedlicky mohou byt

Tvarovani protlaceny pres sito)

Krok ¢. 4 lhned po zpracovdni se provede zavareni do
VloZeni do vyvaru polévky

Krok €. 5 Tepelnd uprava konkrétnich polévek

Vareni

12. ZAKLADY NA OMACKY - CIBULOVY, ZELENINOVY, PAPRIKOVY

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok ¢. 1
Pfijem surovin k vyrobé
Tuk + krajena cibule
Tuk + zelenina (Cerstva krajena,
mrazena)
Tuk + krajena cibule + paprika mleta

Suroviny jsou prejimané z denniho skladu
potravin, vytlucend vejce z mista urceného

Krok €. 2
Vazeni, odmérovani mnozstvi

Podle pripravovaného mnoZstvi jsou suroviny
odvdZeny a odméreny — receptury teplych
pokrm(i

Krok €. 3 Pripravené suroviny osmazime na
Smazeni rozpdleném tuku
Krok €. 4 Voda + vyvar
Zaliti vyvarem
Krok €. 5 Tepelnd uprava konkrétnich pokrmi a
Vareni omdcek
Krok ¢. 6 Premisténi do zdsobnich — vydejovych ndadob

Uchovani v horkém stavu

a do gastronddob a uchovadni pfi teploté
min.60°C

Krok ¢. 7
Vydej

Vydej za podminek dodrZeni teplotnich
reZima
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13. PRIPRAVA VYROBKU STUDENE KUCHYNE

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok ¢. 1
PFijem surovin k vyrobé

Prijem ocisténych surovin zpracovanych
v hrubé pripravné zeleniny ci tepelné
opracovanych (konzervovanych),
predchlazenych v chladicim zarizeni na
teplotu max. +4°C

Krok €. 2
Krajeni, mleti

Mechanickad uprava na poZadované tvary
(Cerstva zelenina, ovoce, cibule, maso,
uzeniny, rybi polotovary)

Krok €. 3 Promichdni, spojeni nebo uprava kusovych
Kompletace vyrobku, véetné zaliti ndlevem a dochucenim
Krok €. 4 Uchovani vyrobkt SK v chladicim zarizeni do

Zchlazeni doby vydeje pri teploté max. + 8°C

Krok €. 5 Konecnd uprava pro vydej za podminky

Porcovani dodrZeni teplotnich rezimd.

Krok ¢. 6 Vydej za podminky dodrZeni teplotnich
Vydej rezimu

14. SLADKE PLNENE KNEDLIKY

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok ¢. 1
PFijem surovin k vyrobé
Mléko Cerstvé

Suroviny jsou pfejimané z chladiciho boxu,
vejce vytlucend z urcitého mista a ostatni z
denniho skladu potravin

Vejce
Mouka
Drozdi
sul
Pitnd voda
Naplné ovocné, povidlové
Krok €. 2 Podle pripravovaného mnoZstvi jsou suroviny
Vaieni, odmérovani mnoistvi odméreny a odvdZeny — receptury teplych
pokrm(
Krok ¢. 3 VlaZné mléko + droZdi + mouka = nechdme
PFiprava kvasku vykynout
Krok €. 4 Promichdnim surovin se vypracuje hladké
Zpracovani tésta nelepivé tésto
Krok €. 5 Ve vyclenéném prostoru se zakryté tésto
Kynuti nechd vykynout
Krok ¢. 6 Oprané vypeckované ovoce, povidla
Pfiprava naplné
Krok ¢. 7 Tvarovdni a plnéni knedliki

Tvarovani a plnéni

(knedliky mohou byt bez ndplné, s pouZitim
prelivu z ovoce a smetany Ci tvarohu)

Krok ¢. 7
Tepelna Uprava

Tepelnd uprava ve vrouci vodé nebo
v konvektomatu
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Krok ¢. 7.1 Krok €. 7.2. Konecnd uprava - Zchlazeni na teplotu

Porcovani Zchlazeni porcovdni +2 °C do 120 minut v
jadre

Krok ¢. 8.1. Krok €. 8.2. Premisténi do Zchlazeni na teplotu

Uchovani Uchovani ve zdsobnich- vydejnich | +2 °C do 120 minut v

v horkém stavu

zchlazeném stavu

nddob,gastronddob
a uchovadni pri
teploté min. 60 °C

jadre

Krok €. 9 Ohrev v konvektomatu
Regenerace (teplota +75°C v jdadre)
Krok ¢. 11 Vydej do zdsobnich — vydejovych nddob a
Vydej gastronddob za podminky dodrZeni

teplotnich rezimi

15. KYNUTE PECIVO — SMAZENE PECENE

KROKY VYROBNi OPERACE

POPIS VYROBNi OPERACE

Krok ¢. 1

Ptijem surovin k vyrobé

- Mléko cCerstvé
- Vejce

- Mouka hruba
- Drozdi

- sal

- Pitna voda

- Cukr krupice

- Povidla, tvaroh, slehacka ke zdobeni

Suroviny jsou prejimané z chladiciho boxu,
vejce vytlucend z urcitého mista a ostatni z
denniho skladu potravin

Krok €. 2 Podle pfipravovaného mnoZzstvi jsou suroviny
Vazeni, odmérovani mnozstvi odméreny a odvdZeny — receptury teplych
pokrm(i
Krok ¢. 3 VlaZné mléko + droZdi + mouka = nechdme
PFiprava kvasku vykynout
Krok €. 4 Promichdnim surovin se vypracuje hladké
Zpracovani tésta nelepivé tésto
Krok €. 5 Ve vyclenéném prostoru se zakryté tésto
Kynuti nechd vykynout
Krok €. 6 Tvarovadni peciva
Tvarovani
Krok ¢. 7 SmaZeni (fritéza, pdnev)nebo peceni dle
Tepelna Uprava druhu
Krok ¢. 8 Premisténi do zdsobnich — vydejovych nddob,
Volné vychlazeni gastronddob
Krok ¢. 9 Zdobeni povidly, tvarohem, slehackou
Zdobeni bezprostiedné pred vydejem
Krok ¢. 10 Vydej do zdsobnich — vydejovych nddob a
Vydej gastronddob za podminky dodrZzeni

teplotnich rezimi
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16.1.

16. ANALYZA NEBEZPECNI A OVLADACI OPATRENI

VYROBKY TEPLE KUCHYNE - ZAKLADNi TECHNOLOGIE

TH
Postup/ krok

Nebezpeci

Kritéria

Ovladaci opatreni

Ndapravna opatieni

Pfijem surovin

-Mikrobiologicka nebo
chemickd kontaminace
-Poskozené obaly
-Nedostatec¢né oznaceni
-Cizi pfimési v surovinach
-Neodpovidajici teplota pfi
rozvozu mrazenych i
chlazenych mas

-Vyhl. 294/97 Sb.
-Vyhl. 298/97 Sb.
Obaly neposkozené,
oznacené, suroviny
bez cizich pfimési,

v dobé pouZitelnosti

Atesty od dodavatell na

jednotlivé suroviny, naméatkové
ovéreni zdravotni nezavadnosti

v akreditované laboratofi,
kontrola pfi prejimce
-kontrola teplot v dopravnich
prostfedcich

-kontrola cistoty prepravnich
oball

Odpovida — vedouci provozu,
hlavni kucharka

Vyrazeni a reklamace
nevyhovujici dodavky,
oddélené uchovéavani do
doby vraceni suroviny
dodavateli, upozornéni
na zavady pfi prepravé
potravin

Skladovani

-Pfi skladovani v otevienych
¢i poskozenych obalech

-dodrZovani teplot
pozadovanych pro

- méreni teplot skladovych
prostor a surovin (chladirny,

- okamZitd regulace
teplot pfi zjisténych

surovin moznost sekundarni jednotlivé druhy masa | mrazirny) vykyvech
kontaminace nezadouci ( chlazené +5°C, - sledovani doby pouZitelnosti -vyfazeni surovin
mikroflérou mrazené -18°C a nizsi surovin s proslou dobou
-nedodrzenim skladovacich -skladovani - kontrola neporusenosti obalG | pouZitelnosti
teplot pomnoZeni nezadouci v origindlnich obalech | Odpovida: hlavni kucharka -pfesunuti surovin do
mikrofléry a chem. zmény u mrazenych surovin Namatkova kontrola: vedouci ndhradnich zafizeni pfi
-Zluknuti -boxy suché, cisté provozu poruse
-smyslové hodnoceni pfi
delSim vykyvu teplot a
pfipadné vyrazeni nebo
tepelné zpracovani
-mrazené maso nelze
opétovné zmrazovat
Rozmrazovani -Nelplné rozmrazeni a - rozmrazeni pfi - méfeni teplot -okamfita regulace
mrazeného zvySeni nebezpedi neuplného | teplotach do +4°C Vv rozmrazovacim zafizeni teplot pfi zjisténych
masa tepelného opracovani a v chladicim zafizeni -pfehodnoceni rozmrazovaci vykyvech

prezivani patogennich
mikroorganismu

- rozmrazovani v teple rist
patogennich mikroorganism

techniky

Kontrola, zda je rozmrazené
maso ihned zpracovéno
Odpovida: hlavni kucharka

Hruba pfiprava
masa (Cisténi,
porcovani,
mleti)

-Uprava porci, mleti masa a
vykostovani musi probihat

v chladném prosttedi pro
nebezpedi prezivani a
prudkého rlistu patogennich
mikroorganismi

-nebezpeci kontaminace
prostredi pfi nedostatecné
provozni hygiené

-teplota v hrubé
pfipravné masa musi
byt max. +15°C nebo
doba hrubé a ¢isté
pfipravy nesmi
presahnout 30 minut
-Cisté prostredi

- méfeni ¢asu v HP a CP masa a
doby prodlevy do tepelného
zpracovani

-kontrola Urovné hygieny
prostoru hrubé pfipravy,
Cistota pouzivaného nacini,
osobni Cistoty pracovnikl
-kontrola kvality surovin pred
zpracovanim

-dodrZovani zasad provozni a
osobni hygieny

Odpovida: hlavni kucharka
Namatkovd kontrola: vedouci
provozu

-dodrZovéni stanovené
doby hrubé a ¢isté
pfipravy

-vyfazeni surovin
podezielych z naruseni
zdravotni nezavadnosti,
znecisténého naradi,
jejich ocista

-pouceni pracovnika
porusujiciho zésady
osobni a provozni
hygieny

Piesun do CP

-Nebezpedi kontaminace
Cistého prostredi varny

-dokonalé ocisténi

- kontrola Urovné hygieny
prostoru hrubé pfipravny,

-Vyrazeni surovin
podezielych z naruseni

ve varné Ostrec _ masa L , ! yehz. _
patogennimi mikroorganismy | -transport v Cistych kvality opracovaného masa a zdravotni nezavadnosti,
uzavienych Cistoty pouzivaného nacini, znedisténého nacini,
omyvatelnych osobni hygieny pracovnikd jejich ocista
nadobach Odpovida: hlavni kucharka
Namatkova kontrola: vedouci
provozu
Kuchyriska -pfidanim zdravotné -pouZiti zdravotné - kontrola Urovné provozni i otista
Gprava zédvadnych pfisad pred nezévadnych surovin osobni hygieny v Cisté
, tepelnym zpracovanim muze -Uprava musi probihat | pfipravné masa
(OChucem' dojit k ohrozeni zdravotni v Useku Cisté -uchovani polotovaru

plnéni, dodani
prisad)

nezavadnosti pokrm0 nebo
snizeni jeho biologické
hodnoty

-nebezpeci kontaminace
Cistého prostredi varny

pfipravny syrového
masa a tepelné
opracovani musi byt
provedeno do 3 hodin
za podminky uchovani
pfi teploté max. +4°C

v chladicim zafizeni
Odpovida: hlavni kucharka
Namatkova kontrola: vedouci
provozu
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Tepelna tprava

-tepelnou Upravou dochazi ke
zni¢eni viech nezadoucich
mikroorganism, kontrolou
teplot v konvektomatu je
zajisténa zdravotni
nezavadnost vyrobku

-hovézi maso +98°C
-veprfové maso +80°C
-90°C

-drlibez +80°C

-ryby +75°C/5 min.
mérené teploty

v jadre

-nakypy +75°C/5 min.

- kontrola dosazeni
poZzadované teploty v jadre
pokrmu

-dukladné tepelné opracovani
v konvektomatu

Odpovida: hlavni kucharka

-vyfazeni surovin
podezielych z naruseni
zdravotni nezavadnosti,
znecisténého nadini,
jejich ocista
-prodlouZeni tepelné
Upravy nedokonale
tepelné opracovanych
pokrmd

Porcovani -po uvafeni jsou zniceny - Sokové zchlazovani - kontrola méfenim = Porcovani teplych
nezadouci mikroorganismy, Zchlazenina +10 °C Teplota + doba porcovani pokrm za podminky
ale takto upraveny pokrm je do 60 minut, denné zchlazeni na +10°C do 60
mikrobidlné velmi citlivd a okamZité porcovani a -uchovani pfi teploté min. 60°C | minut, okam?Zité
snadno prejima veskerou naslednd regenerace v pfisné Cistych zdsobnich porcovani a nasledna
mikrofléru z prostredi, nacini pokrm0 na +75°C a nadobach s vikem regenerace pokrmi na
a rukou, nebezpeci zabezpeceni Odpovida:hlavni kucharka +75°C nebo zajisténi
sekundarni kontaminace ze porcovani ¢i porcovani do 45 minut
strojniho zafizeni, naradi a naporcovani po ukonceni tepelné
rukou vyrabéného mnozstvi Upravy a pfi poklesu
-pti poklesu teplot do 45 minut po teplot okamZzita
ukonceni tepelné nasledna regenerace na
Upravy pfi min. 60°C
pozadované teploté
min. 60°C
-vysoka uroven
provozni a osobni
hygieny
Vydej -hrozi zejména -uchovavat, vydavata | - kontrola teplot pfi porcovani -okamtzita regulace

mikrobiologické naruseni
nezadoucimi mikroorganismy
pfi delSim setrvani pokrmu

v oblasti nebezpecnych teplot
(pod 60°C)

expedovat pokrmy
vyhradné pfi teploté
min. 60°C a ve
stanovené dobé
spotieby 4 hodin
-rozvoz v Cistych
termonddobach

a na vydejnim misté
Odpovida: hlavni kucharka

teplot pfi zjisténych
vykyvech ve vydejnim
zafizeni

-vyfazeni pokrmd, které
nebyly vydany do 4
hodin nebo nebyly
dodrzeny kritické meze
teplot

-proskoleni pracovniki

16.2.

VYROBKY TEPLE KUCHYNE — ZAKLADNi TECHNOLOGIE

SMAZENYCH POKRMU (MASO, ZELENINA)

TH Nebezpeci Kritéria Ovladaci opatfeni | Napravna opatreni
Postup/krok
Kuchyriska -pfidanim zdravotné -poufziti zdravotné -kontrola suroviny pred -vyfazeni surovin

uprava
(ochuceni, baleni
do trojobalu,
tésticka)

nezdvadnych pfisad pred
tepelnym zpracovanim
muZe dojit k ohroZeni
zdravotni nezévadnosti
pokrmu nebo snizeni jeho
biologické hodnoty
-nebezpedi kontaminace
Cistého prostredi varny,
zejména vajecnou hmotou

nezdvadnych surovin
-Uprava musi probihat
v Useku Cisté pripravny
syrového masa nebo
zeleniny

-obalené potraviny
zpracovat do 3 hodin za
podminky uchovani pfi
teploté max. +4°C

prijmem do varny,
uchovavani koreni

v uzavrenych nadobach
a polotovaru v chladicim
zarfizeni

-kontrola urovné
provozni i osobni
hygieny v Cisté pfipravné
masa

Odpovida: hlavni
kucharka

Namatkova kontrola:
vedouci provozu

podezielych z naruseni
zdravotni nezavadnosti,
znecisténého nacini,
jejich odista

-pouceni pracovnika
porusujiciho zasady
osobni a provozni
hygieny

Smazeni v panvi

-tepelnou Upravu dochazi
ke zniceni vSech
nezadoucich
mikroorganism, ale
nedodrzenim teplot
stanovenych pro smazeni
nebo pouzitim nevhodnych
tuk maze dojit k jeho
prepalovani a tak

k naruseni zdravotni
nezévadnosti pokrmu

-dosazeni teplot 160 —
180°C na tucich
uréenych pro smazeni
-pouzivani Cerstvych
neprepalovacich tukd

-kontrola dosazeni
poZzadované teploty

v jadfe pokrmu
-kontrola kvality tuku
-kontrola Cistoty panve
-kontrola funkénosti
termostatu fritézy
Odpovida: hlavni
kucharka

Namatkova kontrola:
vedouci provozu

-Vyrazeni
opotiebovanych tuku
-vycisténi panve
-regulace teplot

Uchovani pred
vydejem

-po uvareni jsou zniceny
nezddouci mikroorganismy,
ale takto upraveny pokrm

-uchovani hotovych
porci pfed vydejem pfi

kontrola méfenim =
teplota + doba
porcovani

-uchovani hotovych
porci pfi poZzadované
teploté pred vydejem,
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je mikrobialné velmi citlivy
a snadno pfijima veskerou
mikrofléru z prostredi,
nacini a rukou, nebezpeci
sekundarni kontaminace ze
strojniho zafizeni, naradi a
rukou

60°C

poZzadované teploté min.

-uchovani pfi teploté
60°C v pfisné Cistych
zasobnicich s vikem
Odpovida: hlavni
kucharka

Namatkova kontrola:
vedouci provozu

okamZita regulace teplot
pfi zjiSténych vykyvech

Vydej

-hrozi zejména
mikrobiologické naruseni
nezadoucimi
mikroorganismy pfi delSim
setrvani pokrmu v oblasti
nebezpecnych teplot

expedovat pokrmy

-rozvozy v Cistych
termondadobach

-uchovavat, vydavat a

vyhradné pfi teploté
min. 60°C ve stanovené
dobé spotieby 4 hodin

-kontrola teplotu pfi
porcovani a pfi rozvozu
Odpovida: hlavni
kucharka

-okamfZita regulace
teplot pfi zjisténych
vykyvech ve vydejnim
zafizeni

-vyrazeni pokrmu, které
nebyly vydany do 4
hodin nebo nebyly
dodrzeny kritické meze
teplot

-proskoleni pracovnik

16.3.

VYROBKY TEPLE KUCHYNE — ZAKLADNIi TECHNOLOGIE
PRILOHY — TESTOVINY, RYZE

TH Nebezpeci Kritéria Ovladaci opatreni Napravna opatireni
Postup/
krok
Pfijem -mikrobiologicka nebo -vyhl. 294/97 Sb. Atesty od dodavateld na Vyfazeni a reklamace
surovin chemickd kontaminace -vyhl. 298/97 Sb. jednotlivé suroviny, nevyhovujici dodavky,
-poskozené obaly Obaly neposkozené, namatkové ovéreni oddélené uchovavani do doby
-nedostate¢né oznaceni oznacené, suroviny zdravotni nezavadnosti vraceni suroviny dodavateli,
-cizi pfimési v surovinach bez cizich pfimési, v akreditované laboratofi, upozornéni na zavady pri
-prosla doba trvanlivosti v dobé pouzitelnosti kontrola pfi prejimce prepravé potravin
Odpovida — vedouci
provozu, hlavni kucharka
Skladovani -pfi skladovani v otevienych ¢i -sklady suché, Cisté - méfeni teplot skladovych | -vyfazeni surovin s proslou
. poskozenych obalech moznost prostor dobou pouZitelnosti
surovin - . - Y . PR
sekundarni kontaminace - sledovani doby -pfesunuti obsahl nacatych
nezadouci mikroflérou pouZitelnosti surovin nebo poskozenych origindlnich
- kontrola neporusenosti obald do uzaviratelnych
oball vydezinfikovanych nadob
Odpovida: hlavni -reklamace zboZi pfi zjisténi
kucharka, povérena zavady ze strany dodavatele
kucharka
Namatkova kontrola:
vedouci provozu
Kuchyriska -pfidanim zdravotné zavadnych | -poufZiti zdravotné -kontrola suroviny pred -vyFazeni surovin podezielych
Gprava prisad pred tepelnym nezévadnych surovin pfijmem do varny z naruseni zdravotni
, zpracovanim muze dojit -kontrola Urovné provoznii | nezavadnosti, znecisténého
(ochuceni, k ohroZeni zdravotni osobni hygieny nacini, jejich ocista
prani, nezavadnosti pokrmu nebo Odpovida: hlavni kuchaftka | -pouceni pracovnika
dodani snizeni jeho biologické hodnoty Namatkova kontrola: porusujiciho zésady osobni a
pfisad) -nepropranim ryze nebezpecéni vedouci provozu provozni hygieny
cizich pfimési a necistot
Tepelna -tepelnou Upravou dochdzi ke - - kontrola provareni -vyfazeni surovin podezielych
Gprava zniceni vSech nezadoucich -kontrola nezavadnosti z naruseni zdravotni
mikroorganismd, -provarenim pfisad (koteni) nezavadnosti, znecisténého
do poZadované konzistence je Odpovida: povérena nacini, jejich ocista
zajisténa zdravotni kucharka
nezavadnost vyrobku
Uchovani -po uvareni jsou zniceny -odpovidajici kapacita kontrola méfenim = -uchovani hotovych porci pfi
pred nezadouci mikroorganismy, ale | zafizeni pro uchovani teplota 2x tydné pozadované teploté pred
L. takto upraveny pokrm je hotovych porci pred -uchovani pti teploté min. vydejem, okamzita regulace
vydejem mikrobidlné velmi citlivy a vydejem- pfi 60°C v pfisné Cistych teplot pfi zjisténych vykyvech
snadno pfijima veskerou pozadované teploté zasobnicich s vikem
mikrofléru z prostredi, nacini a min. 60°C Odpovida: hlavni kucharka
rukou, nebezpeci sekundarni Namatkova kontrola:
kontaminace ze strojniho vedouci provozu
zafizeni, naradi a rukou
-pfi poklesu teplot
Vydej -hrozi zejména mikrobiologické | -uchovavat, vydavat a -kontrola teplotu pfi -okamfZita regulace teplot pri

naruseni nezadoucimi
mikroorganismy pfi del$im
setrvani pokrmu v oblasti
nebezpecnych teplot

expedovat pokrmy
vyhradné pfi teploté
60°C ve stanovené
dobé spotieby 4 hodin

porcovani a pfi rozvozu,
kontrola doby vydeje
Odpovida: hlavni kucharka

zjisténych vykyvech ve
vydejnim zatizeni

-vyfrazeni pokrmu, které nebyly
vydany do 4 hodin nebo nebyly
dodrzZeny kritické meze teplot
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-rozvozy v Cistych
termonddobach

-proskoleni pracovnik{

16.4.

VYROBKY TEPLE KUCHYNE - ZAKLADNi TECHNOLOGIE
KNEDLIKY — KYNUTE, BRAMBOROVE, PLNENE

TH Nebezpeci Kritéria Ovladaci opatreni Napravna opatieni
Postup/ krok

Pfijem -mikrobiologicka nebo -vyhl. 294/97 Sb. Atesty od dodavatell na Vyfazeni a reklamace
surovin chemickd kontaminace -vyhl. 298/97 Sb. jednotlivé suroviny, nevyhovujici dodavky,

-poskozené obaly
-nedostate¢né oznaceni
-cizi pfimési v surovinach

Obaly neposkozené,
nezvlhlé, oznacené,
suroviny bez cizich
primési, v dobé
pouZitelnosti

namatkové ovéreni zdravotni
nezdvadnosti v akreditované
laboratofi, kontrola pfi
prejimce

-kontrola teplot v dopravnich
prostiedcich

-kontrola Cistoty prepravnich
oball

Odpovida — vedouci
provozu, hlavni kucharka

oddélené uchovavani do doby
vraceni suroviny dodavateli,
upozornéni na zavady pri
prepraveé potravin

Skladovani

-pfi skladovani
v otevienych ¢i

-skladovani
v originalnich obalech

- méreni teplot skladovych

-vyrazeni surovin s proslou
dobou poufZitelnosti nebo

. prostor
surovin poskozenych obalech -sklady suché, Cisté - sledovani doby napadeni skddci
moznost napadeni skidci pouzitelnosti surovin -pfesunuti obsahd nacatych

- kontrola neporusenosti nebo poskozenych originélnich
oball oball do uzaviratelnych
Odpovida: hlavni kucharka, vydezinfikovanych nadob
povérend kucharka
Namatkova kontrola:
vedouci provozu

Proseti -pfi neprovedeni proseti -Cistd, neznecCisténa -ddkladné proseti mouky a -vyfazeni zdvadné suroviny

mouky mouky se muize do surovina vizudlni kontrola -proskoleni pracovnikd

vyrobku dostat
mechanicka nedistota a
nenf ani zajisténa kvalitni
kontrola, zda neni
surovina napadena
SkGdcem

Zrani a kynuti

-pfi nedokonalém
vykynuti tésta jsou
negativné ovlivnény
senzorické vlastnosti
vyrobku

-kynuti v dostatecné
teplém a vihkém
prostfedi po dobu delsi
nez 15-20 minut

- kontrola tésta béhem
kynuty a po ukonceni
procesu rychlé zpracovani
Odpovida: povérena
kucharka

vyfazeni srazeného, nebo jinak
poruseného tésta z dalsiho
zpracovani

Tepelna -tepelnou Upravou -vareni po dobu 20-25 - kontrola doby tepelné -vyrazeni vyrobku podezielych
Gprava dochazi ke zniceni viech minut Upravy z naruseni senzorické vlastnosti

nezadoucich -kontrola Cistoty nebo zdravotni nezavadnosti

mikroorganismd, pouzivaného nacini

nedodrZenim ¢asového Odpovida: povérena

limitu 20-25 minut jsou kucharka

vyrobky nedovareny

- senzorické zavady
Propichani -vynechanim této -propichéni viech -kontrola Cistoty -vyfazeni znecisténého nacini,
knedlika operace dochazi vyrobk( ihned po pouzivaného nacini jejich odista

k zapareni vyrobku a jeho | uvareni Odpovida: povérena

srazeni-senzorickd vada -manipulace a ulozeni kucharka

-nahromadénim pary v Cistém prostredi

v pérech v pfipadé

zchlazovani je tato

operace zpomalena

-moznost kontaminace

znedisténym nacinim
Uchovani -po uvareni jsou zniceny -odpovidajici kapacita kontrola méfenim = -zabezpeceni zvySeni kapacity
pred vydejem nezadouci zafizeni pro uchovani teplota + doba do ukonceni pro uchovani hotovych porci

mikroorganismy, ale takto
upraveny pokrm je
mikrobialné velmi citlivy a
snadno pfijima veskerou
mikrofléru z prostredi,
nacini a rukou, nebezpedi
sekundarni kontaminace
ze strojniho zatizeni,
naradi a rukou

-pti poklesu teplot

hotovych porci pred
vydejem- pfi
pozadované teploté
min. 60°C

vydeje

-uchovani pti teploté min.
60°C v pfisné Cistych
zasobnicich s vikem
Odpovida: hlavni kucharka

pfi teploté min. 60°C pred
vydejem

-vyfazeni pokrmu pfi uchovani
pfi nizsich teplotach nebo
prekroceni doby 3 hodin od
ukonceni jeho pfipravy
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Porcovani -po uvareni jsou zniceny Zabezpeceni porcovani | kontrola méfenim = -porcovani teplych pokrm za
nezddouci a uchovani pfi teplota + doba porcovani podminky zchlazeni na +10°C
mikroorganismy, ale takto | odpovidajicich -uchovani pfi teploté 60°C s naslednou regeneraci pokrm
upraveny pokrm je teplotach v pfisné Cistych zdsobnicich na +60°C°C nebo zajisténi
mikrobidlné velmi citlivy a | -vysoka uroven s vikem porcovani do 45 minut po
snadno pfijimda veskerou provozni a osobni ukonceni tepelné Upravy a
mikrofléru z prostredi, hygieny Odpovida: hlavni kucharka, uchovani vyrobku pfi
nacini a rukou, nebezpeci povérend kucharka odpovidajici teploté
sekundarni kontaminace -pti poklesu teplot okamzitd
z krajeciho zafizeni, naslednd regenerace min. na
naradi a rukou 60°C
-pfi poklesu teplot

Uchovani -po uvafeni jsou zniCeny - uchovaéni hotovych kontrola mérenim = -uchovani hotovych porci pfi

pred vydejem ne.iédouci . potci pred \{\'/dejemv— pfi teplota’+ ’dovL:)a porc?véhi p?iadc?var?é teplotémin.60°C
mikroorganismy, ale takto | pozadované teploté -uchovani pfi teploté min. pred vydejem
upraveny pokrm je min. 60°C 60°C v pfisné Cistych
mikrobialné velmi citlivy a zasobnicich s vikem
snadno pfijimda veskerou Odpovida: hlavni kucharka
mikrofléru z prostredi,
nacini a rukou, nebezpeci
sekundarni kontaminace
ze strojniho zafizeni,
naradi a rukou
-pfi poklesu teplot

Vydej -hrozi zejména -uchovdvat, vydavat a -kontrola teplot pfi -okamZzitd regulace teplot pfi

mikrobiologické naruseni
nezadoucimi
mikroorganismy pfi
delSim setrvani pokrmu
v oblasti nebezpecnych
teplot

expedovat pokrmy
vyhradné pfi teploté
min. 60°C ve
stanovené dobé
spotieby 4 hodin
-rozvozy v Cistych
termondadobdach

porcovani a pfi rozvozu a
vydeji
Odpovida: hlavni kucharka

zjisténych vykyvech ve
vydejnim zafizeni

-vyrazeni pokrmu, které nebyly
vydany do 4 hodin nebo nebyly
dodrZeny kritické meze teplot
-proskoleni pracovniku

16.5.

VYROBKY TEPLE KUCHYNE - ZAKLADNi TECHNOLOGIE

POLEVKY

TH Nebezpeci Kritéria Ovladaci opatfeni Napravna opatieni
Postup/ krok
Pfijem -nebezpeci kontaminace -dokonalé ocisténi -kontrola Urovné hygieny -vyfazeni surovin podezielych
surovin do CP Cistého pr’os.tredl varny surovin masa a prositoru hrubé prllpravny, z na’rusenl zdlravotm
. patogennimi zeleniny kvality opracovaného masaa | nezavadnosti
ve varne mikroorganismy -transport v Cistych zeleniny
uzavienych -Cistoty pouzivaného nacini,
omyvatelnych osobni hygieny pracovnikd
nadobach Odpovida — hlavni kucharka
Namatkova kontrola:
vedouci provozu
Pfiprava -pouZitim pitné vody a -vrouci pitna voda - nesmi byt pouZita tepla -vyrazeni surovin s proslou
vyvaru instantnich vyvar( nehrozi | -nezadvadny instantni voda z vodovodnich zdrojt dobou poufZitelnosti nebo
nebezpedi pokud je vyvar nebo maso, -kontrola kvality potravinové | napadeni skudci
surovina nezdvadnd a kuchynsky upravené slozky -pfesunuti obsahd nacatych
v dobé trvanlivosti v pfipravné masa Odpovida: hlavni kuchafka, nebo poskozenych originélnich
-pokud se vyvar pripravuje povérena kucharka oballl do uzaviratelnych
z masnych surovin, dochazi vydezinfikovanych nadob
pfi varu ke zniceni viech
nezadoucich
mikroorganismu
Kuchyriska -pfidanim zdravotné -poutiti zdravotné -kontrola suroviny pfed -vyFazeni surovin podezfelych
Gprava zavadnych pfisad pred nezavadnych surovin pfijmem do varny, uchovani z naruseni zdravotni
, tepelnym zpracovanim -Uprava ptisad musi kofeni v uzavienych nezévadnosti, znecisténého
(ochuceni, muZe dojit k ohroZeni probihat v Useku cisté nadobach nacini, jejich ocista
dodani zdravotni nezavadnosti pfipravy syrového -kontrola Urovné provozni i -pouceni pracovnika
pFl'sad) pokrmu nebo snizeni jeho masa nebo zeleniny osobni hygieny v Cisté porusujiciho zasady osobni a
biologické hodnoty pfipravné masa provozni hygieny
Odpovida: povérena
kucharka
Tepelna -tepelnou Upravou dochazi | -provafeniviech - kontrola dosazeni -vyFazeni surovin podezfelych
Gprava ke zniceni vSech prisad pfi teploté min. | poZadované teploty a Casu z naruseni zdravotni

nezadoucich
mikroorganismu
-nedokonalou tepelnou
Upravou mohou prezit

75°C po dobu 5 minut

po pridani posledni pfisady
Odpovida: povérena
kucharka

nezavadnosti, znecisténého
nacini, jejich ocista
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veget.formy
mikroorganismu

Uchovani -po uvareni jsou zni¢eny -odpovidajici kapacita kontrola méfenim = teplota -uchovani hotovych porci pfi
pied vydejem ne.iédouci . zaFl’zer]ﬂ' pro uchoyéni + doba do qunéenidefje p?iaf:lované teploté 60°C pred
mikroorganismy, ale takto hotovych porci pfed -uchovani pfi teploté 60°C vydejem

upraveny pokrm je vydejem- pfi v pfisné Cistych zdsobnicich -vyrazeni pokrmu pfi uchovani
mikrobialné velmi citlivy a poZadované teploté s vikem pfi nizsich teplotach nebo
snadno pfijima veskerou 60°C Odpovida: hlavni kucharka prekroceni doby 4 hodin od
mikrofléru z prostredi, Namatkova kontrola: ukonceni jeho pfipravy
nacini a rukou, nebezpeci vedouci provozu
sekundarni kontaminace
ze strojniho zafizeni,
naradi a rukou
-pti poklesu teplot

Vy’dej -hrozi zejména -uchovdvat, vydavat a -kontrola teplot pfi -okamZzitd regulace teplot pfi

mikrobiologické naruseni
nezadoucimi
mikroorganismy pfi delSim
setrvani pokrmu v oblasti
nebezpecnych teplot

expedovat pokrmy
vyhradné pfi teploté
min. 60°C ve
stanovené dobé
spotieby 4 hodin
-rozvozy v Cistych
termonddobach

porcovani, pfi rozvozu a
vydeji

Odpovida: hlavni kucharka
Namatkova kontrola:
vedouci provozu

zjisténych vykyvech ve
vydejnim zafizenfi

-vyrazeni pokrmu, které nebyly
vydany do 4 hodin nebo nebyly
dodrZeny kritické meze teplot
-proskoleni pracovnik

16.6.

VYROBKY TEPLE KUCHYNE — ZAKLADNi TECHNOLOGIE
VLOZKY DO POLEVEK (KNEDLICKY, NOKY, ZAVARKY)

TH Nebezpeci Kritéria Ovladaci opatfeni Napravna opatieni
Postup/ krok
Pfijem -nebezpeci kontaminace -dokonalé ocisténi -kontrola urovné hygieny -vyfazeni surovin podezielych
surovin do CP Cistého prostredi varny surovin masa a prostoru hrubé pfipravny, z naruseni zdravotni
. patogennimi zeleniny kvality opracovaného masaa | nezavadnosti, znecisténého
ve varne mikroorganismy -transport v Cistych zeleniny nacini, jejich ocista
uzavienych -Cistoty pouZzivaného nacini, -pouceni pracovnika
omyvatelnych osobni hygieny pracovnikd porusujiciho zasady provozni a
nadobach Odpovida — hlavni kucharka osobni hygieny
Namatkova kontrola:
vedouci provozu
Zpracovani -nejsou-li zavarky -pfiprava nezavadnych - suroviny musi byt v -vyrazeni polotovaru, ktery

tésta, hmoty
a tvarovani

zpracovany tésné pred
tepelnou Upravou mize
dojit k jejich
mikrobiologickému
naruseni i hotového
pokrmu

surovin tésné pred
zavarkou

kratkém ¢asovém useku
zpracovany tésné pred

tepelnou Upravou, nesmi byt

pfipravovany do zésoby
Odpovida: povérena
kucharka

nebyl okamZité zpracovén

Tepelna -tepelnou Upravou -dodrzeni tepelné - kontrola dosazeni -vyFazeni surovin podezfelych
Gprava dochazi ke zniceni viech Upravy pfi teploté min. pozadované teploty a doby v | z naruseni zdravotni

nezadoucich 75°C po dobu 5 minut jadre pokrmu nezévadnosti, znecisténého

mikroorganismd, je ve vSech Castech Odpovida: povérena nacini, jejich ocista

zajisténa zdravotni pokrmu kucharka

nezavadnost vyrobku
Uchovani -po uvareni jsou zniceny -odpovidajici kapacita kontrola méfenim = teplota -zabezpeceni zvySeni kapacity
pied vydejem nezadouci zafizeni pro uchovani + doba do ukonéeni vydeje pro uchovani hotovych porci

. mikroorganismy, ale takto | hotovych porci pred -uchovani pti teploté min. pfi teploté 60°C pred vydejem

- vlozky upraveny pokrm je vydejem- pfi 60°C v pfisné Cistych -vyfazeni pokrmu pfi uchovani
dodavané do mikrobialné velmi citlivy a | poZadované teploté zasobnicich s vikem pfi nizsich teplotdch nebo
polévek snadno pfijima veskerou 60°C Odpovida: hlavni kucharka prekroceni doby 4 hodin od
oddélené mikrofléru z prostredi, ukonceni jeho pfipravy

nacini a rukou, nebezpeci

sekundarni kontaminace

ze strojniho zafizeni,

naradi a rukou

-pti poklesu teplot
Vydej -hrozi zejména -uchovdévat, vydavat a -kontrola teplot pfi -okamZitd regulace teplot pfi

mikrobiologické naruseni
nezadoucimi
mikroorganismy pfi
del$im setrvani pokrmu
v oblasti nebezpecnych
teplot

expedovat pokrmy
vyhradné pfi teploté
min. 60°C ve stanovené
dobé spotieby 4 hodin
-rozvozy v Cistych
termondadobdach

porcovani, pfi rozvozu a
vydeji

Odpovida: hlavni kucharka
Namatkova kontrola:
vedouci provozu

zjisténych vykyvech ve
vydejnim zafizeni

-vyrazeni pokrmu, které nebyly
vydany do 4 hodin nebo nebyly
dodrzZeny kritické meze teplot
-proskoleni pracovniku
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16.7.

SLADKE PECIVO - ZAKLADNi TECHNOLOGIE

TH Nebezpeci Kritéria Ovladaci opatreni Napravna opatreni
Postup/ krok

Pfijem -mikrobiologickd nebo -vyhl. 294/97 Sb. Atesty od dodavateld na Vyfazeni a reklamace
surovin chemickd kontaminace -vyhl. 298/97 Sb. jednotlivé suroviny, nevyhovujici doddvky,

-poskozené obaly
-nedostate¢né oznaceni
-cizi pfimési v surovinach

Obaly neposkozené,
oznacené, suroviny bez
cizich pfimési, v dobé
pouZitelnosti

namatkové ovéreni
zdravotni nezdvadnosti

v akreditované laboratofi,
kontrola pfi pfejimce
Odpovida — vedouci
provozu, hlavni kucharka

oddélené uchovavani do doby
vraceni suroviny dodavateli

Skladovani

-pti skladovani
v otevienych ¢i

-dodrzovani teplot
pozadovanych pro

- méreni teplot a vlhkosti

-okamfZita regulace teplot pri

. skladovych prostor zjisténych vykyvech
surovin " ’ : L - - Y . . M
poskozenych obalech jednotlivé druhy surovin - sledovani doby - vyfazeni surovin s proslou
moznost sekundarni (musi byt uvedeny na pouZitelnosti surovin dobou poufZitelnosti
kontaminace nezadouci obalech) - kontrola neporusenosti - pfesunuti obsahu nacatych
mikroflérou - skladovat v originalnich oball nebo poskozenych originalnich
-nedodrzenim skladovych | obalech Odpovida: hlavni oball do uzaviratelnych
teplot pomnozeni -sklady suché, Cisté, bez kucharka, povérena vydezinfikovanych nadob
nezadouci mikroflory a skadcd (hmyz, hlodavci) kucharka
chem. Zmény — Zluknuti Namatkova kontrola:
tukd vedouci provozu
NavaZovani -mikrobidlni kontaminace | -dodrZovani zésad -kontrola Cistoty -vyfazeni znecisténého nacini,
. z prostredi, rukama, provozni a osobni pouzivaného nacini, osobni | jejich oCista
surovin a M P . v, e v P
. . odévem, nacinim hygieny Cistoty pracovnikd -pouceni pracovnika
Zpracovani - minimalizovat kontakt -kontrola kvality surovin porusujiciho zasady osobni a
tésta potraviny s rukou Odpovida: hlavni kuchafka | provozni hygieny
Namatkova kontrola: - vyfazeni zavadnych surovin
vedouci provozu
Peceni -pecenim pfi teplotach - pecivo vydavat ke - sledovat doby -vyfazeni zvlhlého, nebo
kolem 100°C dochazi ke konzumaci v den vyroby uchovavani a Cistotu poskozeného peciva
zniceni nesporotvornych Odpovida: povérend
mikroorganismd, hrozi kucharka, vedouci provozu
vegetace kvasinek a plisni
dojde-li k sekundarni
kontaminaci peciva pfi
jeho nevhodném
uchovani nebo
nevhodnou manipulaci
(ndcini, ruce)
Zdobeni -strouhany tvaroh, tvaroh | -poufZiti zdravotné - pouzivat zdobeni -vyfazeni poskozenych surovin
. o mékky, Slehacka mohou nezavadnych surovin z pfipravené bezprostfedné - vyfazeni zbytkd zdobeni z
vyrobku PO o . . DU .
byt zdrojem neporusenych obalt pred zdobenim a vydejem vyroby
mikrobialniho nebezpedi v dobé pouzitelnosti - nemichat Cerstvé zdobeni
se starym
Odpovida: povérena
kucharka
UlozZeni - vyrobky rychle podléhaji | -uchovavat, vydavat a -kontrola Urovné osobni a -vyfazeni smyslové narusenych
. o zkaze, musi byt expedovat pokrmy v den provozni hygieny pfi vydeji | vyrobk a jejich likvidace
vyrobku a y . ) o
. L. spotfebovany v den vyroby a expedici
jejich vydej vyroby, hrozi zejména -expedice a vydej v
mikrobiologické naruseni Cistych nadobach Odpovida: povérena
(obalech) kucharka
16.8. VYROBKY STUDENE KUCHYNE — ZAKLADNI TECHNOLOGIE
TH Nebezpeci Kritéria Ovladaci opatieni Ndpravna opatieni
Postup/ krok
Pfijem -mikrobiologickd nebo -vyhl. 294/97 Sb. Atesty od dodavatell na Vyfazeni a reklamace
surovin chemicka kontaminace -vyhl. 298/97 Sb. jednotlivé suroviny, nevyhovujici dodavky,

-poskozené obaly
-nedostatecné oznaceni
-cizi pfimési v surovinach

Obaly neposkozené,
oznacené, suroviny
bez cizich pfimési,

v dobé pouzitelnosti

namatkové ovéreni
zdravotni nezavadnosti

v akreditované laboratofi,
kontrola pfi pfejimce
Odpovida — vedouci
provozu, hlavni kucharka

oddélené uchovavani do doby
vraceni suroviny dodavateli,
upozornéni na zavady pfi
prepravé potravin

Skladovani
surovin

-pti skladovani v otevienych
¢i poskozenych obalech
moznost sekundarni

-dodrzovani teplot
poZzadovanych pro
jednotlivé druhy

- méreni teplot skladovych
prostor chladirny

- sledovani doby
pouzitelnosti surovin

-okamtzita regulace teplot pfi
zjisténych vykyvech

- vyfazeni surovin s proslou
dobou poufZitelnosti
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kontaminace neZadouci
mikroflérou

-nedodrzenim skladovych
teplot pomnozeni nezddouci
mikrofléry a chem. Zmény —
Zluknuti tukd

surovin (musi byt
uvedeny na obalech)
- skladovat v
originalnich obalech
-sklady suché, Cisté,
bez skidcd (hmyz,
hlodavci)

- kontrola neporusenosti
oball

Odpovida: hlavni
kucharka, povérena
kucharka

Namatkova kontrola:
vedouci provozu

- pfesunuti obsahu nacatych
nebo poskozenych originalnich
oballl do uzaviratelnych
vydezinfikovanych nadob

Hruba
priprava
surovin
(cisténi,

prani, zbaveni
obali)

-pti nedokonalém ocisténi
surovin (prani, zbaveni
technologickych obal() mlze
dojit k mikrobialni
kontaminaci z oball i
prostfedi, rukama, odévem,
nacinim a znehodnoceni
surovin a tim i findlnich
vyrobku

-suroviny zdravotné
nezavadné, zelenina
beze stop plisné,
hniloby a
mechanickych necistot

-kontrola Urovné pfipravy
surovin ke kompletaci —
loupani, Cisténi, otvirani
konzerv v prostoru HP,
Cistoty pouzivaného nécini,
osobni Cistoty pracovnikd
-kontrola kvality potravin
pred zpracovanim

. dodrZovani zésad
provozni a pracovni
hygieny, minimalizovat
kontakt s rukou

- prani suroviny pod
tekouci pitnou vodou
Odpovida: povérena
kucharka

-vyfazeni surovin podezielych
z narudeni zdravotni
nezavadnosti, znecisténého
nacini, jejich oCista

-pouceni pracovnika
porusujiciho zasady osobni a
provozni hygieny

Tepelna -varenim (smazenim) - suroviny zdravotné - dikladné provareni -vyfazeni surovin podezielych
l]prava dochazi k likvidaci vSech nezavadné, zelenina surovin z naruseni zdravotni
. nezadoucich beze stop plisné a Odpovida: povérena nezavadnosti, znecisténého
surovin = mikroorganismu (vejce jsou hniloby a kucharka nacini, jejich oCista
vejce, varena ve skofdapce, mechanickych necistot
brambory brambory ve slupce) suroviny
Zchlazeni -po uvareni jsou zniceny -vychlazeni surovinna | kontrola méfenim = -okamZita regulace teplot pfi
uvarenych nezddouci mikroorganismy, teplotu min.4°Cv teplota zjisténych vykyvech
. ale takto upraveny pokrm je jadre do 90 minut po -uchovani pfi teploté 4°C - vyfazeni surovin s proslou
surovin mikrobidlné velmi citlivy a uvareni a jejich oddélené od ostatnich dobou poufZitelnosti
snadno pfijima veskerou zpracovani do 6 hodin | surovin v Cistych - pfesunuti obsahu nacatych
mikrofléru z prostredi, nacini uzaviratelnych nadobach nebo poskozenych originalnich
a rukou, nebezpeci Odpovida: hlavni kuchaftka | oball do uzaviratelnych
sekundarni kontaminace ze vydezinfikovanych naddob
strojniho zafizeni, naradi a
rukou
Predchlazeni - pfi nepfedchlazeni surovin -pfedchlazeni surovin -kontrola méfenim -okamZita regulace teplot pfi
v . hrozi nebezpedi zvyseni na teplotu min. 5°C v - uchovavani pfi teploté zjisténych vykyvech ve
cerstvych a . I . oy . A A
. . teploty hmoty pfi kompletaci | jadre a jejich 5°C oddélené od ostatnich vydejnim zafizeni
sterilovanych vyrobkd a muze dojit k zpracovani do 3 hodin surovin v Cistych nddobach | -vyrazeni pokrmu, které nebyly
surovin prudkému rdstu nezadoucich s vikem zpracovany do 6 hodin

mikroorganismu a tim k
poskozeni findlniho vyrobku

Odpovida: hlavni kucharka

-proskoleni pracovniki

Krajeni, mleti

- nebezpedi sekundarni
kontaminace surovin ze

- Vysoka uroven
provozni hygieny

- denni kontrola urovné
provedeného vycisténi

- dokonceni vyroby do 30
minut

surovin e e e ol Qo
strojniho zafizeni, naradi a - teplota vyrobniho strojli a nacini, véetné -proskoleni pracovnikl
rukou, zejména pfi prostiedi 12 — 15°C uklidu pred i po ukonceni - zvySeni pozornosti pfi uklidu,
nahromadéni nebo ukoncéeni vyroby | préce vyfazeni a premyti
acidotolerantni mikrofléry v do 30 minut Odpovida: hlavni kucharka | znecisténého nadobi
prostredi - max. 10°C musi byt
teploty vSech potravin
béhem zpracovani
Kompletace Pfi promichavani salatd hrozi | - zdravotné nezdvadné | - kontrola teplot - ukonéeni vyroby do 30 minut
finalnich zvy$ené riziko suroviny predchlazenych surovin - vyfazena surovin s vyssi
. . makrobiologické - kompletace zdsadné Odpovida: povérena teplotou a jejich dochlazeni
vyrobkd - kontaminace Sirokym predchlazenych kucharka
salaty, spektrem nezadoucich surovin
pomazanky mikroorganismd. Toto - teplota vyrobniho
nebezpedi se zvySuje prostfedi 12.15°C
prodluzovanim doby nebo ukonéeni vyroby
kompletace vyrobki a vyssi do 30 minut
teplotou prostredi ve - max. 10°C musi byt
vyrobné teplota vsech potravin
-fyzikdIni nebezpedi — cizi béhem zpracovani
pfimési a mechanické
necistoty
Zchlazeni - vyrobky jsou mikrobidlné - zchlazend vyrobku na | -Kontrola teplot v jadre -okamtzita regulace teplot pfi
vyrobkd citlivé a rizikové. Pfi teplotu 4°C do 90 Odpovida: povérena zjisténi vykyvu v chladicim

teplotach nad 4°C dochazi k
mnozeni nezadouci
mikrofléry — ¢im vyssi

minut v jadie vyrobku
u salatd, do 30 minut
u kusovych vyrobku

kucharka

zafizeni

26




teplota, tim rychleji proces
probiha
Uchovani pred -takto upraveny pokrm je -odpovidajici kapacita kontrola méfenim = -zabezpeceni zvyseni kapacity
vydejem mikrobialné velmi citlivy a zafizeni pro uchovani teplota + doba do pro uchovani hotovych porci
snadno pfijimda veskerou hotovych porci pred ukonceni vydeje pfi teploté 4°C pred vydejem
mikrofléru z prostfedi, nacini | vydejem- pfi -uchovani pfi teploté 4°C -vyfazeni pokrmu pfi uchovani
a rukou, nebezpeci poZzadované teploté v Cistych uzaviratelnych pfi vyssich teplotach nebo
sekundarni kontaminace ze 8°C maximalné 6 zasobnicich s vikem prekroceni doby 6 hodin od
strojniho zafizeni, nadradi a hodin. ukonceni jeho pfipravy
rukou
-pii zvySeni teplot
Vydej - vyrobky SK rychle podléhaji | - uchovdvat, vydavat -Kontrola teplot v - vyfazeni vyrobku
zkdze, musi byt vyrobky vyhradné pfi chladicim zafizeni uchovdvanych pfi vyssich
spotfebovany do stanovené teploté 8°C do 6 hodin | Odpovida: hlavni kuchafka | teplotach neZ je stanoveno a
IhGty (dle druhu), hrozi od ukonceni vyroby jejich neskodna likvidace
zejména mikrobiologické - regulace chlazeni pfi vykyvech
naruseni FV Sirokym teplot
spektrem neZzadoucich
mikroorganismu
16.9. VYTLOUKANI VAJEC
TH Nebezpeci Kritéria Ovladaci opatfeni Ndapravna opatreni
Postup/ krok
Pfijem a - kontaminace vajec pfijem pouze od - vyClenit samostatny prostor | - reklamace zavadnych
skladovani salmonelami zejména na kontrolovanych pro skladovani vajec, kde vajec
. povrchu dodavatell, musi byt bude zajisténa stald teplota - regulace teploty ve
surovin -kontaminovany jsou i oznacena (kazdy kus) -minimalizovat zasoby, fesit skladovacim prostoru nebo
prolozky vajec (porézni znackou vyrobce radéji ¢astéjsi dodavky jeho zména za vhodnéjsi
povrch zvySuje nebezpedi - pouZivat Cerstva vejce (letni obdobi - lednice)
mnoZeni) pouze do pokrm0 a
- pti pokojové teploté rychlé peciva, které jsou dale
pomnoZeni ( za 20 — 30 tepelné opracovéana
minut se pocet zdvojnasobi) - skladovat oddélené pfi
nekolisavé teploté
od 5°Cdo 12°C
Vytloukani - pfi nehygienické manipulaci | - pretfidéni vajec pred - vyclenit samostatny prostor | - doplnéni dezinfekcnich
s vejci hrozi nebezpeci vytloukanim pro vytloukani vajec, ktery prostiedkd
kontaminace provozovny, ve bude vybaven dezinfekénim - proskoleni pracovnikd
které je vhodné prostredi roztokem v postrikovaci — provadéjicich manipulaci s
pro dal$i mnozeni a prostory jsou hned po vejci
zpUsobeni i onemocnéni vytloukani umyty a
pracovnikd a nasledné dezinfikovany
spotrebiteld, jsou-li - s Cerstvymi vejci i z
kontaminovany finalni prolozkami zachazet jako z
vyrobky salmonelami infekénim materialem
-vajecné obsahy hned
zpracovat do tést
Ukladani - skofapky a prolozky od - pevné stanovena - odpad ukladat do - okam?zité odstranéni
s v o vajec jsou nebezpecnym pravidla ukladani uzaviratelnych PE pytlt a odpadu a jeho odvoz
vajecného X o o . S Y
zdrojem salmonel ve vyrobé. | nebezpecnych odpadud hned jej pfemistit mimo
odpadu PFi ponechani v prostordch stravovaci provoz (skorapky i
(skorapky a vyrobny mohou rychle proloZky)
prolozky) kontaminovat cely prostor

Vytloukdni vajec je jedna z nejrizikovéjsich operaci. Je bezpodminecné nutné vénovat maximdlni

pozornost pfi jejim provddéni, aby nedoslo ke kontaminaci jinych surovin a findlnich vyrobka.

Hygienicky manudl:

YV VYV V V

» Preneseni vajec ze skladu bez prolozek v Cisté nadobé k vyhrazenému mistu
Pouzit ochranné pomuicky, aby nedoslo k potfisnéni odévu

Vytluéeni potfebného poctu a okamzité preliti vaje¢ného obsahu do zasobniku
Nadobu od vajec prenést ihned do umyvarny k umyti a dezinfekci

Odneseni odpadu do vyhrazeného prostoru a uzavieni odpadniho pytle
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» Dukladné omyti rukou

» Okamzité umyti a dezinfekce prostoru vyhrazeného k vytloukani vajec a likvidace ¢i dezinfekce
ochranného odévu (zastéry)

Manipulace s cerstvymi vejci a jejich vytloukdni jinde, neZ ve vyhrazeném

prostoru je nepripustna — nebezpeci kontaminace ve vyrobné!

17. KONTROLNI A KRITICKE BODY, HODNOTY KRITICKYCH MEZi, NAPRAVNA
A OVLADACI OPATRENI — PREHLED

5°C az 12°C u Cerstvych
vajec

Vyrobni Sledovaci znak Ovladaci Kritické meze Postup sledovani
operace opatreni
Skladovani Teplota v chladicim Chladirenské 4°Caz 8°Cdle druhu Mérfeni teploty
surovin - zafizeni skladovani skladovanych surovin v chladicim zafizeni
chlazené a jadru potraviny

v pfipadé vykyvu
chlazeni

kuchyné

Skladovani Teplota v mrazicim Mrazirenské -18°C a nizsi Meéreni teploty
surovin — zafizeni sledovani
mrazené
Tepelna Teplota v jadre pokrmu Nastaveni -hovézi maso 95°C Meéreni teploty
uprava - teploty
peceni -veprové maso 80°C —

90°C
(konvektomat)

-drlibeZ 80°C

-ryby 75°C/5 minut-

méreni teploty v jadie

-nakypy 75°C/5 minut
Tepelna Teplota ve fritéze, vzhled | Nastaveni 160°C az 180°C, barva Kontrola
uprava — oleje teploty, vybér nesmi byt tmavé hnéda, | termostatu, barva
smazeni oleje olej zakaleny a konzistence oleje
Uchovani a Teplota v jadie pokrmu Nastaveni Min. 60°C Meéreni teploty
vydej teplych teplot vydejniho
pokrmu zafizeni
Vydej surovin | Teplota v jadife pokrmu Chladirenské 4°C Meéreni teploty
pro SK skladovani
Uchovani a Teplota v jadre pokrmu Chladirenské 8°C Méreni teploty
vydej vyrobku skladovani
SK
Rozvoz Teplota v jadre pokrmu Preprava v 4°C Meéreni teploty
vyrobku SK pfi rozvozu termonadobach
Rozvoz Teplota v jadre pokrmu Pfeprava v Min. 60°C Méreni teploty
vyrobkui teplé | pfirozvozu termonadobdch
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Cetnost sledovani

Napravna opatreni

Odpovida

1 x tydné

Sefizeni zafizeni, pFi vétsim vykyvu pfesun do
nahradniho zafizeni, pfi vystaveni vyrobku dalsi zméné
teploty kontrola vpichovym teplomérem, dochlazeni,
smyslové posouzeni a nasledné zpracovani nebo
likvidace

1x tydné

Sefizeni zafizeni, pFi vétSim vykyvu pfesun do
nahradniho zafizeni, pfi vystaveni vyrobku dalsi zméné
teploty kontrola vpichovym teplomérem, dochlazeni,
smyslové posouzeni a nasledné zpracovani nebo
likvidace.

Rozmrazené potraviny nelze opétovné zmrazit!

1x tydné

Vyrazeni pokrm( podezielych z naruseni zdravotni
nezavadnosti, znecisténého nacini, jejich olista

-prodlouzZeni tepelné Upravy nedokonale tepelné
opracovanych pokrmu

Vidy pfi smazeni

Vymeéna opotrebovanych tuk
-vycisténi fritézy

-regulace teplot

1x denné

-okamZita regulace teplot pfi zjisténych vykyvech ve
vydejnim zafizeni

- vyfazeni pokrmu, které nebyly vydany do 4 hodin nebo
nebyly dodrzeny kritické meze teplot

-proskoleni pracovnik(

2x tydné

-regulace teplot pfi zjisténych vykyvech v chladicim
zafizeni

- vyfazeni surovin, které nebyly zpracovany do 6 hodin

2x tydné

-regulace teplot pfi zjisténych vykyvech v chladicim
zafizeni

- vyfazeni surovin, které nebyly zpracovany do 6 hodin

1x denné

-dochlazeni na pozadovanou teplotu, Gprava chladiciho
zafizeni

-proskoleni pracovnikd

1x denné

-ohrati na pozadovanou teplotu, likvidace pokrmd, jez
maji po dobé spotieby
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18.POMOCNE MATERIALY K PROVOZU SYSTEMU

18.1. DOHODA O KVALITE
Vaieny pane.... Vaiend pani....

Zakonné predpisy o potravindch pfenasi na nds odpovédnost
Za bezpecnost potravin vici nasim stravnikim.

V nasem stravovacim zafizeni jsme zavedli systém HACCP a dodrZujeme zdsadu
Spravné vyrobni praxe. Ta zadina uZ u surovin. Z tohoto divodu potiebujeme od vas,
jako dodavatele, potvrzeni, Ze vami dodané zboZi odpovida hygienickym poZadavkdm.
K tém fadime u dodavek tyto body:

- dodrZeni chladiciho fetézce a teplotnich predpist pfi rozvozu
- dodani zboZi pouze v Cistych obalech a dopravnich prostfedcich
- dodani zbozi ve Ihltach pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti

Provadime systematickou vstupni kontrolu surovin a zbozi, které nebude odpovidat shora
uvedenym hygienickym pozadavkim, budeme reklamovat, pfipadné zasilku odmitneme prevzit.

Prosim vas, abyste potvrdili pfijem tohoto dopisu a zaslali ndm zpét potvrzeni o jeho pfijeti,
véetné shora uvedenych podminek.

Dékujeme vam za porozuméni a tésime se na dalsi dobrou spolupraci.
S pratelskym pozdravem

Datum: Podpis:
18.2. DATOVANI POTRAVIN

Lhaty spotfeby a minimalni trvanlivosti balenych potravin je tfeba zjistit a stanovit
prostfednictvim vyrobce nebo prodejce. Ten ruci za potravinu ve smyslu povinného ruéeni za
vyrobek.

ZAKON O POTRAVINACH STANOVI TOTO DATOVANI:

Datum minimalni trvanlivosti oznacuje datum, do néhoz si trvanliva potraviny uchovava, za
pfimérenych podminek, své specifické vlastnosti. Po uplynuti tohoto data muze byt vyrobek,
pokud je jeSté zdravotné nezavadny, ihned pouzit.

Prohlaseni na obalu zni: ,Minimalni trvanlivost do...”

Priklady: konzervy, ¢okolada, pokrmové tuky, smési atd.

Datum spotreby oznacuje datum, do néhoz je mozné potravinu podléhajici zkaze spotrebovat.
Po tomto datu jiz nesmi byt potravina dana spotrebiteli.

Prohlaseni na obalu zni: ,Spotfebujte do...”

Priklady: pasterizované mléko, jogurt, salaty atd.

Datum rozbaleni. Na velkobalenich masa je tfeba uvést datum rozbaleni. Toto datovani je
zavazné pfi dalSi manipulaci resp. Skladovani ve vlastnim provozu.

Priklad: Cely plat hovéziho dodavany ve vakuovém baleni se v provozu naporcuje a pak opét
vakuoveé zabali. Na porce se prenese plvodni datum rozbaleni.
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Datum vyroby. Na velkoobalenich masnych vyrobku se uvadi datum vyroby a v pfipadé uvadéni
do obéhu musi oznaceni odpovidat zakonu ¢. 110/97 Sb.

Datovani v provozu. V ramci zajisténi kvality je nezbytny stdly prehled o stari zasob. Ty je
potfeba proto datovat podle ucelu.

Zboii denni spotfeby neni potfeba datovat.

18.3. SENZORICKE ZKOUSKY

Zkaza potravin je vétsinou zplsobena mikroorganismy. Pokud vzhled, barva, viiné, chut,
konzistence nebo jakost povrchu uz neni typicka, existuje opravnéné podezieni, Ze se potraviny
zménila nebo kazi.

POSTUP HODNOCENI:

ZRAKEM:
Plisen je rozpoznatelna u vSech potravin. Jedna se vétSinou o Sedozelenou barvu. Tyto
potraviny nikdy nepouzivejte, nebezpedi tvorby mykotoxinu (jedy plisfiové houby).

Hnilobné bakterie méni barvu masa ze svitivé cervené za Sedozelenou barvu. Maso pusobi
matné a v sacku je mnoho masové stavy.
Ovocny salat: tvofi se bubliny a péna (kvaseni)

Cichem:

Zmény pachu zpUsobuji hnilobné bakterie
» Odporny nebo pronikavy zdpach hniti
» Zatuchly zapach
» Zapach po ¢pavku nebo sirovodiku

Neptijemna odporna chut
» Nakysly zapach nebo chut — stara slehacka
» Zlukla chut - maslo, margarin, jedlé a fritovaci oleje

Hmatem:
Mazlavé lepkavé povrchy u masa, uzenin a ryb

POZOR: senzorickou zkouskou neni mozné poznat veskera nebezpeci. Nezadouci a
nebezpecné bakterie se mohou v potravinach mnozit i bez rozpoznatelnych znamek a poskodit
spotrebitele.

Napf. salmonely, stafylokokové, clostritidové toxiny.

18.4.  RIZIKOVE VYROBKY

Potraviny ZivociSného plvodu, konzumované v syrovém stavu, predstavuji zvySené zdravotni
riziko. Mohou byt nositeli plvodcl chorob (naptiklad salmonely, campylobacter, St.aureus
apod.)

Tito plivodci chorob se nici pfi teplotach nad 80°C !
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POZOR:
DribeZ: driibeZ se podava jen zcela propecend!
» Zméfte senzorem vnitini teplotu, minimalné 80°C (namatkové zkousky)

Vejce: Pouzivaji se pouze trzni druhy vajec. Syrova vejce nelze pridavat do pokrmu, které se
dale tepelné neupravuji (pudinky, omacky)

Mléko/smetana: K pfimé spotiebé nebo do hotovych jidel se smi pouZivat pouze pasterované
mléko, smetana.

» Stale udrzovat v chladu pod 5°C

» Zbytky Slehacky pouzijte pouze v teplé kuchyni

18.5.  FRITOVACI OLEJ

Zkazené fritovaci oleje ohroZuji zdravi. Pfi fritovani je bezpodmineéné potfebné dodrZovat tyto
zasady:

Zvolte spravny druh oleje!

PouZivejte pouze tepelné odolné jedlé oleje nebo jedlé tuky, naptiklad podzemnicovy olej nebo
specialni fritovaci tuky. Nevhodné jsou: slunecnicovy, séjovy olej i oleje z pSeni¢nych nebo
kukufic¢nych klickd.

Zkontrolujte stav fritézy!

Necisté fritézy snizuji kvalitu oleje. Denné filtrujte olej. Vycistéte sito, vanu a kos. Rychlé kazeni
oleje mlze byt také zplisobena vadnou fritézou (topné ¢lanky, vana). Pravidelné kontrolujte
funkénost fritézy (plan adrzby).

Nepfrehfivejte!
Teplota nesmi byt vyssi nez 180°C. kontrolujte funkci termostatu.

Neudrzujte zbytecné fritézu v horkém stavu!
Vice hodin v horkém stavu mimo dobu fritovani podstatné zhorsuje kvalitu oleje.

Kontrolujte kvalitu!

Identifikacni znamky opotrebenych oleju

Vzhled: temné hnédy, kalny, husty

Chut: Zlukla

Opotiebovany (vycerpany) olej se nesmi ,,obnovovat” pridanim cerstvého oleje!

Je nutné chranit olej pred svétlem! Po pouziti zakryjte fritézu vikem!

Zlukly olej ze smazeni nevylévejte, je nutné jej na shérnych mistech profesionalné odstranit.
(Na zakladé smlouvy je opotiebeny olej likvidovan firmou ,,Viking group s.r.o.“)

V Kadani dne 30. srpna 2020 zpracovala: Kamila Michalova
vedouci $k. jidelny

Schvalila: Mgr. Irena Gahlerova
feditelka Skoly
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