Plan HACCP pro pripravu hovéziho carpaccia a tatarského
bifteku

,Vverze ucitel”
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1 Uvop

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) - Tento systém se pouZiva v gastronomii za
ucelem zajisténi zdravotni nezdvadnosti a vysoké Urovné bezpecnosti potravin, a snizenim tak rizika
nebezpeci nakazy spotfebitele.

Zavedeni tohohle systému je dle platné legislativy - Narfizeni ¢.852/2004 povinné pro
potravinarské podniky. Toto Nafizeni vychazi z Codex Alimentarius (7 principt HACCP).

HACCP se dale fidi a je v souladu s

Nafizenim ¢.853/2004. Sb pro zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivocisného plvodu
Nafizenim ¢.178/2002 Sb.(tzv. potravinové pravo)
Nafizenim ¢.1169/2011 Sbh. o poskytovani informaci o potravinach spotiebitellim

Zakonem ¢.110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich
Zakonem ¢.166/1999 Sb. o veterinarni péci
Zakonem ¢.258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi

Déle tento plan je v souladu s vyhlaskou ¢.296/1997 Sb. pravidla pro vybér rizikovych potravin
z epidemiologického hlediska,

vyhlaskou ¢.69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a
akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich

a vyhlaskou €.137/2004 Sbh. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych

Provozovatelé podnikd mohou vyuzivat doporu¢enou normu CSN 56 9606, kde mohou nalézt
principy spravné hygienické praxe.

Predmeétem systému kritickych bodu je pfiprava hovéziho carpaccia a tatarského bifteku.
Rozsah systému kritickych bodl zacind pfijmem surovin do hotelové kuchyné a kondéi vydejem

hotového pokrmu zakaznikovi restaurace.

Prehled nebezpeci, ktery je pro danou vyrobu aktudlni:

Nebezpeci — biologicky,chemicky ¢i fyzikdlni Cinitel v potraviné, ktery mizZe byt pficinou zdravotni
nezdvadnosti potraviny a miZe tak ohrozit zdravi konzumenta.

Biologické nebezpedi:
- Mikroorganismy rodu Salmonella, Campylobacter, Stafylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Celed Enterobacteriaceae
- Parazitarni: Tasemnice dlouhoclenna (Taenia saginata), Kokcidie (Sarcocystis), Toxoplasma
gondii

Chemické nebezpedi:
- Kontaminace pouzivanych saponatli a dezinfekcnich cisticich prostfedkd pri Spatném nebo
nedostatecném oplachu po provedeni ¢isténi a dezinfekce pracovnich ploch a nastroju
- Rezidua inhibi¢nich latek
- Alergeny: mléko, mlécné vyrobky, hofcice, lepek, vejce

Fyzikalni nebezpedi:
- Cizi predméty a mechanické necistoty (vlasy, ¢asti obleCeni, oball, ulomky kosti, skorapky)



2  VYMEZEN[ VYROBNI CINNOSTI A UKOLU PROVOZOVATELE

Provozovatel: Marie Kudrlinkova
Ndzev provozovny: Hospldka U Splavu
Sidlo: Ri¢ni 42, Horni Lomna
Oblast Cinnosti a jeji rozsah: ~ Hospldka zaméfena na vydej teplych pokrmd, minutek a studenych
pokrmu
3 PoPIS VYROBKU
Ndzev vyrobku: Hovézi carpaccio Ndzev vyrobku: Tatarsky biftek
Druh: Hovézi maso Druh: Hovézi maso
Skupina: Masny vyrobek tepelné Skupina: Masny vyrobek tepelné
neopracovany neopracovany
SlozZeni: Hovézi svickova, sul, pepf, olej, Slozeni: Hovézi svickova, cibule, sul, pept,
parmezan, rukola, citrén paprika, hotcice, kelup, syrové
vejce, Cesnek
Skladovadni a | Chlazeni 0-2 °C,max.2 dny nebo Skladovadni Chlazeni 0-2 °C,max.2 dny nebo
doba mrazeni <-12°C, max.6 mésicl doba mrazeni <-12°C, max.6 mésicu
pouZzitelnosti: pouZitelnosti:
Urceno pro: PFfimou spotrebu Urcéeno pro: Pfimou spotiebu
Baleni: Mikroténové  sacky, plastové Baleni: Mikroténové  sacky, plastové
vanicky vanicky
Znaceni: Dle platné legislativy, dale vlastni Znaceni: Dle platné legislativy, dale vlastni

znaceni v restauracnim zafizeni

(baleno dne: xxx )

4  RECEPTURA VYROBKU

znaceni v restauraénim zafizeni
(baleno dne: xxx )

Receptura Hovéziho carpaccia: hovézi svickova se nakrdji na jemné a tenké platky, které uloZzime na

talit, osolime, opepfime, pokapeme kvalitnim olejem, posypeme strouhanym parmazdnem,

ozdobime rukolou a citronem.

Receptura Tatarského bifteku: rozmrazena nebo chlazend hovézi svickova se naskrabe ostrym nozem.

Cibule se ocisti a nasekd nadrobno. Do masa vmichame cibuli, pept, sul, papriku, hofcici, kecup.

Vytvarujeme kouli a uloZzime do lednice. Pak maso rozdélime podle poc¢tu konzumentl a pridame

syrové vejce. Podavame s topinkami a ¢esnekem.

Zamyslené poulZiti:

€.1169/2011 Sh. o poskytovani informaci o potravinach spotrebitelim.

Hotové pokrmy jsou urceny k pfimé spotiebé v aredlu restaurace. Obsah alergen( je uveden
v jidelnim listku nebo se lze informovat u personalu restaurace, dle platného Naftizeni (ES)

Mezi vyskytujici se alergeny zde patfi: mléko, mlécné vyrobky, hofCice, lepek, vejce.



5  CLENOVE TYMU

Clenové tymu Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci tymu Alexandr Suchy Majitel, prebirka zboZi | 1.7.2018 | Sucty
Koordinator Martin Ondrak Séfkuchat 1.7.2018 | Oudrndte
Clenové tymu Julie Vostra Kucharka 1.7.2018 | Veetrd
Jan Horky Pomocny kuchaf 1.7.2018 | Forky
Externi poradce | Mgr. Pavlina Redeova 1.7.2018 | Redeovd

6 DIAGRAMY

Hovézi carpaccio
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7  OVERENI DIAGRAMU
Clenové tymu Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci tymu Alexandr Suchy Maijitel, prebirka zboZzi | 1.7.2018 | Sucty
Koordinator Martin Ondrak Séfkuchar 1.7.2018 | Oudrdte
Clenové tymu | Julie Vostra Kucharka 1.7.2018 | Yoctrd
Jan Horky Pomocny kuchaf 1.7.2018 | Forky

Externi poradce | Mgr. Pavlina Redeova 1.7.2018 | Redeovd

8 ANALYZA NEBEZPEC(

Ke stanoveni kritickych kontrolnich bod( je vyZita metoda soucinu.
o Nizké riziko
e Stfedni riziko

o Vysoké riziko

Pokud je riziko pro dané nebezpedi ve stupni vysokém, musi byt v daném kroku stanoven CCP.

Hodnoceni rizika

1-2 body
3-4 body
6-9 bodu

Z = zavainost rizika (1-nizka, 2-stredni, 3-vysoka)

P=pravdépodobnost vyskytu nebezpeci (1-nizkd,2-stfedni,3-vysoka)

CP

CP



Analyza nebezpeci pro hovézi carpaccio

Vyrobni Nebezpeci Riziko: Z x P Jaké preventivni (ovladaci) opatieni Je tento
bod
operace identifikovana Z = Zavainost mohou byt uplatnéna pro zvladnuti
kriticky
v tomto bodé P= vyznamného nebezpeci?
Pravdépodobnost (ccp)?
1. Pfijem surovin B: riziko vyskytu parazit, | B:2x3 Provadi se vizudlni vySetfeni (vybér kvalitni
zdravi Skodlivych MO suroviny), oznaceni s informacemi o dobé spotieby a
CH: 1x1 pro dosledovatelnost;
CH: chemické latky
s . F: 2x2 _— . - NE
s potencidlni toxicitou, kontrola teploty prijimaného zbozi
|éCivé a nepovolené latky cp
(teplota chlazeného +1°C az +4°C, teplota
F: mechanické necistoty mrazeného -12 °C a méné); maso je veterindrné
prohlédnuto, ¢imZz se minimalizuje nebezpeci
vyskytu parazitll a rezidui inhibiénich latek.;
2.Skladovani F: mechanické necistoty F: 2x1 maso: pravidelna kontrola teploty (chlazené +0°C az
surovin ; .. . +2°C, mrazené -12°C a méné), skladovani do data
B: vyskyt neZddoucich | B:3x2 spotieby;
MO, prezivani parazitQ,
senzorické vady sul, pepft, olej: suché a temné misto (tmavé nadoby)
pfi pokojové teploté; ANO
citron: chladni¢ka do 8°C; ccr1
parmazan: chladnic¢ka do 8°C, datum spotfeby;
rukola: cerstvost, chladnicka do 8°C, dukladny
oplach
3.Castecné B: nezadouci pomnozZeni | B:2x2 v pripadé pouziti mrazeného masa musi k
rozmrazeni masa | MO rozmrazeni dochdzet v chladniéce pfi teploté 1-4°C);
z technologického o . F:1x1 uloZeni masa v nadobé-zabezpeceni pro pfipadné NE
hlediska F: mechanické necistoty vytékani masové ¥tavy; maso nesmi byt v zadném
z masové Stavy v , N . cp
pfipadé po rozmrazeni opakované zmrazovano;
dodrzovani SHP
4.Krajeni B: pfipadni neZadouci | B:1x1 kazdy platek zkontrolovat vizudlné jako prevence NE
hovéziho masa na | paraziti, kontaminace MO vyskytu parazitdz, ¢isténi nastrojd, dodrzovani SHP
; cp
platky
5. UloZeni masa a | F: mechanické nedistoty | F: 1x1 Cerstvost surovin, vizualni a senzorickd kontrola;
surovin na talif surovin parmazan se zchladnicky odebird tésné pred
L B: 1x1 pouzitim; rukola se oplachuje, cely vyrobni krok trva NE
B: pomnozeni MO CH: 1x1 co nejkratsi dobu (max. 15 min); nadobi je Cisté;
CH: rezidua (isticich a dodrzovani SHP
desinfekénich prostredkd
6.Vydej F: mechanické necistoty F:1x1 vizualni kontrola pfitomnosti mechanickych necistot;
spotrebiteli
B: pomnozeni MO B: 2x3 spotrebitel je na obsah alergennich latek upozornén NE
v jidelnim listku;
CH: alergeny CH: 1x1

pokrm je spotfebiteli podavan bezprostfedné po
ukonceni pfipravy




Analyza nebezpedi tatarského bifteku

Vyrobni Nebezpeci Riziko: Z x P Jaké preventivni (ovladaci) opatfeni Je tento
operace identifikovana Z = Zavainost mohou byt uplatnéna pro zvladnuti bod
kriticky
v tomto bodé P vyznamného nebezpeci?
Pravdépodobnost (ccp)?
B: riziko vyskytu parazitl, | B: 2x3 provadi se vizualni vySetfeni (vybér kvalitni
zdravi Skodlivych MO suroviny), oznaceni s informacemi o dobé spotieby
1. Pfijem surovin CH: 1x1 a pro dosledovatelnost;
CH: chemické latky
s potencialni  toxicitou, F: 2x2 kontrola teploty pfijimaného zbozi NE
|éCivé a nepovolené latky . y cp
(teplota chlazeného +1°C az +4°C, teplota
F: mechanické necistoty mrazeného -12 °C a méné); maso je veterinarné
prohlédnuto, ¢imZz se minimalizuje nebezpeci
vyskytu parazit a rezidui inhibi¢nich latek.;
F: mechanické necistoty F: 2x1 pravidelnd kontrola teploty masa (chlazené +0°C az
+2°C, mrazené - 12°C a méné), skladovani do data
2.Skladovani B: nezadouci MO, | B:3x2 spotfeby;
surovin prezivani parazitd,
senzorické vady CH:1x1 sdl, pepf, paprika, olej: suché a temné misto
(tmavé nadoby) pfi pokojové teploté;
CH: toxiny plisni
cibule, cCesnek: suché a tmavé misto, vizualni ANO
kontrola;
Y . Y . Lo CCP1
kecup, hofcice: pred otevienim pokojova teplota,
po otevieni vchladnicce do 8 °C, senzoricka
kontrola;
vejce: dodrzeni nekolisavé teploty (5 — 18 °C), viz
nize;
chléb: suché, tmavé misto (chlebnik)
B: nezadouci pomnoZeni | B:2x2 v pripadé pouZiti mrazeného masa musi k
MO rozmrazeni dochdzet v chladni¢ce pfi teploté 1-—
3.Rozmrazeni F:1x1 4°C); uloZeni masa v nadobé-zabezpeceni pro NE
nasa V | F:mechanické necistoty piipadné vytékani masové tavy; maso nesmi byt P
chladnicce v zadném pripadé po rozmrazeni opakované
zmrazovano; dodrzovani SHP
4. Skrabani masa | B: pripadni nezadouci | B:1x1 - vizualni kontrola pfitomnosti pfipadnych parazit( NE
ostrym nozem paraziti a mechanickych necistot; dodrzovéani SHP
F:1x1 CP
F: mechanické necistoty
5. Priprava cibule | B: nezadouci MO B:1x1 vizualni kontrola surovin, odstranéni kus cibule se NE
a dalSich surovin znamkami kaZeni a plesnivéni; dodrzovani, SHP
CH: toxiny plisni CH:1x1
6. Smichani masa | F: mechanické necistoty F:1x1 Kontrola Cerstvosti surovin a senzoricka kontrola;
s ostatnimi
ST hEmT B: nezadouci MO B:1x1 vyrobni krok trva co nejkratsi dobu; NE
dodrzovani hygieny rukou a SHP
F: mechanické nedistoty | F:1x1 Cerstvost surovin, vizualni a senzorickd kontrola;
surovin pridani Zloutku
7. UlozZeni na tali¥ B: 1x1 NE

B: pomnozeni MO




VEJCE

upozornén v jidelnim listku, pokrm je spotrebiteli
podavan bezprostifedné po ukonceni pripravy

Prijem vajec B: MO B:1x1 kontrola znaceni a doby spotieby NE
cpP
Skladovadni vajec B: MO B: 2x2 dodrzeni nekolisavé teploty (5 — 18°C) ANO
CCP1
viz vyse
Rozklepnuti vajec | B: MO, plisné B: 2x3 senzoricka kontrola; odstranéni mechanickych NE
necistot (skorapek)
F: zbytky skofapek F:1x1 cp
8.Priprava B: plisné B:1x1 senzoricka kontrola chleba a oleje na smazeni -
topinek cerstvost
CH: toxiny z plisni, latky | CH:1x1 NE
z prepaleného tuku
9.Vydej F: mechanické necistoty F:1x1 vizudIni  kontrola  pfitomnosti  mechanickych
spotrebiteli necistot;
B: pomnozeni MO B: 2x3 NE
spotfebitel je na obsah alergennich latek
CH: alergeny CH: 1x1

9  STANOVENIi ZNAKU A HODNOT KRITICKYCH MEZi, SYSTEM SLEDOVANI A NAPRAVNA OPATREN(

, Monitorin
CCP Sledovany Kriticka mez onionng Néapravna opatieni Zaznamy
znak co zplisob kdy [ kdo
CCP1 Teplota maso: -12°C a | Teplota Instalovany | Kazdy | Pracovnik | Intenzivné&j$i mrazeni | Protokol
mraziciho méng, po teplomer den smeény nebo chlazeni; CCP1
boxu, rozmrazeni 0 az Doba v pripadé poruchy
Skladovani | chladiciho 2°C po dobu piesun surovin do
masa, syru | POXU, max. 48 hod; jingch  zafizeni a
avajec doba vejce:  +5 - oprarva nve’bo ’nékup
skladovani +18°C nového zafizeni;
nekolisava zpracovani surovin na

syr: +4 — +8°C

maso,  vejce,
syr: skladovani
po dobu
spotieby
stanovené
vyrobcem

tepelné¢  opracované
pokrmy a  ndkup
cerstvych surovin;
smyslové  naruSené
suroviny  neSkodné
odstranit (VPZP)




10 OVEROVACI POSTUPY

Ovérovdni metod sledovdni v CCP

Sledovany znak: teplota surovin pfi skladovani, kalibrace teploméru
e frekvence: 1x 2mésice
e Zdznamy: protokoly o kalibraci teploméru

Ovérovani funkce systému HACCP

e Vyhodnocovani zaznam( o sledovani v CCP
o Frekvence: 1x 3mésicu
e Prezkoumani prekroceni kritickych mezi a zplsobu rozhodnuti o nakladani se surovinou
o Frekvence: 1x 3 mésice
e Vyhodnocovani reklamaci
o Frekvence: 1x 3 mésice
e Mikrobiologické vysetfeni
o Frekvence: 2x ro€né

«* Vnitfni audit

Nezdvislé hodnoceni funkénosti systému HACCP provadi tym ze spolecnosti, ktery pfimo
nezodpovida za provozovani systému. SloZeni tymu jmenuje Feditel/ka hospody (spoleénosti). Tym
mUze zahrnovat externi poradce.

Audit zahrnuje:
e Kontrola zdznam( z mérfeni v CCP.

e Kontrola souvisejici dokumentace.
e Kontrola skoleni pracovnikd.

e Prohlidka provozu.

e Prezkouseni pracovnika.

Frekvence: 1x ro¢né, v pripadé potreby i ¢astéji.
Dokumentace: zaznam je pfiloZzen k pfirucce HACCP.



11 DOKUMENTACE A ZAZNAMY

Dokumentaci provozu zahrnuji zdznamy z méreni sledovanych znakt v CCP, souvisejici provozni
dokumenty a ostatni dokumenty dlleZité pro zabezpeceni provozu.

Dokumentace systému HACCP
e  Plan HACCP (aktualni verze)
e Sledovaniv CCP (Protokol ,,CCP 1, CCP 2“, Protokoly o kalibraci teploméra)
e Protokol o napravnych opatrenich
e Zaznamy z vnitfnich auditl
e Zaznam z méreni skladovacich podminek (pfiloha €. 1)
e Zaznam o kontrole méreni teploty findlnich pokrma (pfiloha €. 2)
e Protokol o likvidaci potravinového materialu (pfiloha ¢. 3
e Dodaci listy
e Reklamacni listy
e Zaznamy o kalibraci (VZP)
e Protokol o nakladani s odpady

Archivace

Tyto dokumenty jsou archivovany po dobu minimalné jednoho mésice. Zmény v systému
HACCP se pak archivuji po dobu minimalné jednoho roku.

Souvisejici dokumentace
e Provoznifad
Sanitacni fad
Receptury, kalkulaéni listy
Skoleni pracovnik
Zdravotni prukazy (kopie) pracovnik(
Metrologie (vahy)
Evidence zdravotniho stavu zaméstnancl
Plan DDD
Protokoly laboratornich vysetfeni
e  Pfirucky SVP a SHP
e Protokoly o mikrobiologickém vysetieni pitné vody

3 chyby ve verzi student
1) Chybi diagram hovéziho carpaccia
2) Chybi monitoring CCP
3) Chybi ovérovaci postupy



12 PLAN KUCHYNE
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13 ZAzZNAMY O MERENI SKLADOVACICH PODMINEK

Suchy sklad

Cilova hodnota

Akéni hodnota

Kriticka hodnota (max.)

Chladno, temno

24°C, 72 % relativni
vlhkosti vzduchu

25°C, 75% relativni vlhkosti
vzduchu

Datum Cas | Namérena Relativni
hodnota vlhkost
(°C) vzduchu (%)

Napravna opatieni

Osoba zodpovédna za

sledovéni (podpis)

1.8.2018 | 7:50 22 68




Mrazici box

Cilova hodnota AkéEni hodnota Kritickd hodnota (max.limit)
-18°C -16 °C -12°C
Datum cas Teplota Napravna opatieni Osoba zodpovédna za

(°C)

dohled (podpis)

1.8.2018 7:50 -18




Lednice ¢.1 — skladovani masa, rozmrazovani masa

Cilova hodnota

Akéni hodnota

Kriticka hodnota (max.limit)

0-2°C 2 2
Datum Cas Teplota Napravna opatieni Osoba zodpovédna za
(°C) dohled (podpis)
1.8.2018 | 7:57 1,5




Lednice ¢.2 — skladovani — citron,parmazan,rukola,vejce, po otevieni horcice,kecup

Cilovéd hodnota

Akéni hodnota

Kritickd hodnota (max.limit)

5 7 8

Datum cas Teplota (°C) Napravna opatieni Osoba zodpovédna za
dohled (podpis)

1.8.2017 8:03 5




Protokol o kalibraci teplomért

Nazev teploméru | Vyrobni ¢islo | Datum kalibrace Platnost kalibrace | Zjisténa odchylka | Pouzity etalon




Evidence o odpadu z kuchyné

Datum

Nazev

Duvod vyhozeni

MnozZstvi (t)

Zodpovédna osoba




