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Slovnik pojm U
Archivace - povinnost archivovat dokumenty. Dokumentace se uchovava nejméné 1 rok,
zaznamy nejméné 1 rok po ukonéeni data minimalni trvanlivosti nebo pouZitelnosti potravin.

F = frekvence - udava Cetnost vyskytu nebezpedi

1 Slaba
3 Castgjsi
5 Bézna
10 Velmi ¢asta
15 Stéale
D = detekce - zpusob zjisténi nebezpedi
1 Viditelny
3 Jednoduchéa zkouska
5 Detailni zkouska
10 Rozbor
15 Nedetektovatelné

Formuld fe — dokumentace pro zapisovani zjisténych hodnot pfi sledovani a napravnych
opatfeni

GHP — spravna hygienicka praxe, v€etné GMP - spravna vyrobni praxe, GDP - spravna
distribu¢ni praxe, PRP — program nezbytnych opatfeni - dodrzovani vSech pravem
upravenych hygienickych pozadavk(l a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pfi jejim
uvadéni do obéhu a uplatnéni hygienickych pravidel odpovidajicich obecné uznavanému
védeckému poznani pro dosaZeni a uchovani zdravotné nezavadnych potravin. Ministerstvo
zemeédélstvi zvefejni pravidla spravné hygienické praxe ve Veéstniku Ministerstva
zemédalstvi Ceské republiky a v eské technické normé.

Dale CSN ISO 22 000:06 — Systémy managementu bezpeénosti potravin — pozadavky na
organizaci v potravinafském Fetézci.

HACCP (systém kritickych bod 1) - (Hazard Analysis Critical Control Points) systém je
souborem opatfeni, jimiz se zvlada (odstrafiuje nebo minimalizuje) nebezpedi jiz v prabéhu
technologického postupu nebo chrani dilo pfed napadenim nebezpe&im, pokud byly suroviny
pavodné prosté nebezpeci. Systém vyzaduje soustavné sledovani kritérii a jejich hodnot
monitorovanim na kritickych kontrolnich/ochrannych bodech (CCP). Napravnymi opatfenimi
se musi uvést kritéria a jejich hodnoty bezprostfedné po zjisténi odchylek od normy do
souladu s normou.

Hodnota - konkrétni veli¢ina, stav ktery musi byt na CCP dosazen

Kritické meze - jsou znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pFipustnym a
nepripustnym stavem v kritickém bodé

Kriticky kontrolni bod (v textu oznaeny CCP) - pracovni operace, proces, misto nebo
prostor, na némz jsou soustavné sledovany kritické meze (znaky a jejich hodnoty), na némz
se uplatiuji ochranna opatfeni k zamezeni, odstranéni nebo sniZzeni nebezpeli na
pfijatelnou miru, na némz se rovnéz provadéji napravy a napravna opatreni v pfipadé, Ze
hodnoty kritérii nejsou v normé

Kontrolni bod (v textu oznaCeny CP) - pracovni operace, proces, misto nebo prostor, na
némz jsou soustavné sledovany kritické meze (znaky a jejich hodnoty), na némz se uplatiuji
ochrannd opatfeni k zamezeni, odstranéni nebo sniZzeni nebezpeci na pfijatelnou miru, na
némz se rovnéz provadeéji napravy a napravna opatfeni v pfipadé, ze hodnoty kritérii nejsou
v normé. Na kontrolnim bodé se neprovadéji zaznamy zjisténych hodnot a zaznamy o
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napravé. V pfipadé provadéni napravnych opatfeni se provadi zdznam o napravném
opatfeni.

Néprava - zajistuji uvedeni hodnot znakl kritického bodu do zvladnutého stavu, nebo
zabranuji uvedeni potraviny nebo pokrmu vyrobenych v nezvladnutém stavu do obéhu

Napravna opat feni - jsou opatfeni jimiz jsou nebezpeli odstranéna nebo sniZzena na
pfijatelnou miru po analyze naprav

Nebezpe i — zahrnuje biologické (B), chemické (Ch) a fyzikalni (F) Cinitele a podminky.
Rovnéz zahrnuje urcité situace, které by mohly ovlivnit zdravotni a hygienickou nezavadnost
a jakost surovin, polotovartl nebo hotovych vyrobkd. Kde neni u sestav HACCP uveden dany
druh nebezpedi, nebyl tento typ nebezpeci pfi provedené analyze nebezpedi identifikovan

Odpovida - konkrétni osoba zodpovédné za Ukon
Operace - ukon, krok technologického postupu na pracovisti pfi vyrobé

Ovladaci opat feni - jakékoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylou€eni
nebezpeci ohroZujiciho zdravotni nezavadnost potraviny nebo k jeho zmenseni na
pfipustnou miru

Pri€ina - konkrétni pfiCina nebezpedi, kterd& muze ovlivnit zdravotni a hygienickou
nezavadnost vyrobku, pfipadné jakost

Pridruzeny dokument - soucast podnikové dokumentace majici vztah k vyrobé potravin a
dodrzovani spravné vyrobni praxe

Riziko - odhad pravdépodobnosti uplatnéni ,nebezpedi*

Sledovani (monitoring) — systematické pozorovani a méfeni stanovenych znakd a jejich
hodnot uréenym postupem pro posouzeni, zda kriticky bod je ve zvladnutém stavu

Specifikace vyrobku (Specifikace potraviny, obalové ho materialu) - charakteristické
znaky potraviny/obalového materialu uvedené v platné legislativé, pfip. v platnych
postupech organizace. Soucéast specifikace potraviny tvofi Popis skupiny vyrobku, platna
etiketa a ostatni dokumentace organizace vztahujici se k potraviné (napf. podnikova norma,
technologicky postup, aj.)

Validace - ¢&innost, jako zejména pozorovani, méfeni a zkouSeni, kterymi se prokaze
poZzadovana ucinnost planu systému kritickych bodu

Velikost rizika = F x Z x D, vyjadfuje zavaznost jednotlivych CCP

Verifikace - pouZziti metod, postupu, zkouSek a dalSich hodnoceni, jinych nez pouzivanych
pfi pfi sledovani, ke zjisténi, zda vysledky sledovani jsou v souladu s planem systému
kritickych bod

Vnitini audit - systematické a nezavislé hodnoceni Urovné systému kritickych bodl a jeho

souladu s planem systému kritickych bodd provadéné pracovniky, ktefi nejsou za vytvoreny
systém kritickych bodu pfimo odpovédni.

Z = zavaznost - hodnoceni nebezpedi - kvalifikace nebezpec&i z hlediska zdravotnich i
jakostnich nasledku

1 Neexistujici

3 Nepfijemnost

5 Prekracujici normu
10 Onemocnéni

15 Smrt

Znak - faktor (napf. teplota, ¢as, vlhkost, pH, aktivita vody, senzorické vlastnosti, stav Cistoty)
ktery ovliviuje zdravotni nezdvadnost a jehoZ hodnoty se sleduji v kritickych bodech vyroby
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Vstupni Skoleni pracovnika
Kazdy nastupuijici pracovnik, za Fazeny ve vykonu epidemiologicky zavaznych cinnosti
musi byt seznamen s obsahem tohoto dokumentu:
PoZadované p redpoklady

Pracovnik pfichazejici do styku se surovinami a potravinami, se zafizenim a plochami, které
pfichazeji do styku se surovinami a potravinami, vykonava ¢€innosti epidemiologicky
zavazné.
Musi splfiovat tyto pfedpoklady:

¢ mit zdravotni pr Gkaz a na vyzvani ho pfedloZit organu ochrany vefejného zdravi

e mit znalosti nutné k ochrané verejného zdravi.

Povinnosti pracovnik @

Pracovnici jsou povinni :
a) podrobit se Iékafskym prohlidkdm a vySetfenim, kterd provede prakticky lékaF, ktery
fyzickou osobu registruje:

- je-li postizena prajmovym, hnisavym nebo hore¢natym onemocnénim nebo jinym
infekénim onemocnénim anebo je-li podez fela z nakazy; kdy se fyzicka osoba povazuje
za podezfelou z ndkazy, stanovi zakon,

- pokud byla v epidemiologicky vyznamném kontaktu s nemocnym s prajmovym
onemocn énim, virovou hepatitidou nebo jingym zavaznym infek €énim onemocn énim
na pracovisti, v domacnosti nebo v misté jejiho pobytu.

b) informovat oSetfujiciho I€ékafe o druhu a povaze své pracovni €innosti - prace ve vyrobé
potravin,

¢) mit u sebe zdravotni pr Gkaz a na vyzvani ho predlozit organu ochrany vefejného zdravi,

d) uplat novat p Fi pracovni €innosti znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi a dodrZzovat
zasady osobni a provozni hygieny v rozsahu upraveném v provadécim pravnim predpise.

Pracovnik je povinen hlasit vyskyt jakéhokoliv hore¢natého, hnisavého, prdjmového nebo
pfenosného onemocnéni u sebe i ¢lenu své rodiny, pfipadné dalSich osob, se kterymi pfiSel
do blizkého kontaktu, svému nadfizenému a také svému oSetfujicimu Iékafi, kterého
upozorni i na to, Ze pracuje v potravinarstvi.

Rozsah znalosti nutnych k ochran & vefejného zdravi p fi vykonu ¢&innosti
epidemiologicky zavazné

Znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi z hlediska prevence alimentarnich ndkaz u osob
vykonavajicich pracovni &innosti pfi vyrobé a obéhu potravin a ve stravovacich sluzbach
jsou:

» pozadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich pfislusnou ¢innost,
» zasady osobni hygieny pfi praci,

» zasady hygienicky nezavadného cisténi a dezinfekce, technologie vyroby, hygienicky
nezavadny rezim pfepravy, skladovani a uvadéni do obéhu epidemiologicky
rizikovych vyrobki,
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» alimentarni nakazy a otravy z potravin (zékladni znalosti o jejich epidemiologii a
zasadach predchazeni jejich vzniku a Sifeni),

» specialni hygienicka problematika distribuce potravin — nakup, pfejimka a skladovani,
nabizeni k prodeje, déleni za UCelem prodeje, zabaleni, prodej potravin, sanitace,
DDD

DodrZzovani osobni hygieny

1.

10.

je nutno pecovat o télesnou Cistotu a pfed zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu
z necisté prace na Cistou (napfiklad uklid, hruba pfiprava), po pouZziti zachodu, po
manipulaci s odpady a pfi kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé vodé s
pouzitim vhodného myciho (pfipadné dezinfekéniho) prostfedku;

je nutno nosit osobni ochranné prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v
Cistoté a podle potfeby ménén v priibéhu smény. Pfi pracovni ¢innosti vyzadujici
vysoky stupen Cistoty musi byt pouzivany jednordzové ochranné rukavice a ustni
rouska;

vlasy pracovnikd pfi vyrobé potravin musi byt zcela zakryty, aby nemohly znecistit
potraviny,

nelze opoustét provozovnu v prabéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v
pracovni obuvi;

je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napfiklad
konzumace jidla, koufeni, piti, Zvykani, plivani, apravy vlas( a nehtu);

je nutno mit na rukou kratce ostfihané a Cisté nehty a ruce bez ozdobnych
predmétu;

pouzity pracovni odév, jakoz i ob&ansky odév je nutno ukladat na misto k tomu
vyClenéné; pracovni odév a ob&ansky odév se ukladaji oddéleng;

dodrzovat zékaz koufeni na pracovisti;

seznamit se zasadami osobni a provozni hygieny v sanitaénim fadu a dasledné
se jimi Fidit.

upozornit vedeni provozovny na jakoukoliv zavadu, kterou zjisti a o které Ize
predpokladat, Zze by mohla ohrozit zdravotni nezavadnost vyrobkd nebo jejich

biologickou hodnotu, pfipadné zpusobit jakoukoliv Skodu v provozu nebo
pracovnikim provozovny.

Dodrzovani provozni hygieny

1.

nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zafizeni, pfepravni obaly a
rozvozni prostfedky musi byt udrZzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby
nedoché&zelo k ohroZovani jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmu;

uklid vSech pracovist a prostor se provadi prabézné za pouziti mycich, popfipadé
dezinfekénich  prostfedkd podle povahy technologického procesu a
zpracovavanych potravin a ndvodu vyrobce;

hygienicka zafizeni, zejména zachody, musi byt udrzovana v Cdistoté a
provozuschopném stavu;

pomucky a prostfedky uréené k hrubému dklidu je tfeba pouZzivat takto oznacené
¢i barevné odliSené a ukladat je oddélené od pomdcek na €isténi pracovnich
ploch a zafizeni pfichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy;
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5. musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu;

6. pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni  €innosti nelze p fechovéavat v
provozovn é

7. osobni véci, ob&ansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné nebo ve
vyclenéném prostoru;

8. potraviny a pokrmy zaméstnanc G lze skladovat jen v samostatném a
oznaéeném chladicim nebo mrazicim zafizeni, které se umistuje mimo provoz
vyroby, pfipravy a obé&hu potravin nebo pokrmd (napfiklad v kancelafi, denni
mistnosti nebo Satné);

9. v mistnostech, kde se skladuji, vyradbéji, pfipravuji a vydavaji potraviny a pokrmy
a myje nadobi, nelze koufit.

VSeobecné hygienické poZadavky na prostory, zafizeni a nastroje:
1. Zafizeni, nastroje pouZzivané pfi praci, podlahy , musi byt ¢isté.

2. Cistici, dezinfek éni a jiné podobné prost Fedky musi byt pouzivany v souladu s
pokyny jejich vyrobct. Po pouziti téchto prostfedkd musi byt vyrobni zafizeni,
néastroje a pracovni pomucky dikladné oplachnuty pitnou vodou , pokud néavody k
pouZiti téchto latek vyslovné neuvadéji, Ze toto oplachnuti neni nutné.

Potvrzuji svym podpisem, Ze jsem byl seznamen svyS e uvedenym dokumentem a
jeho obsahu jsem rozum él.

pracovnik Skolitel
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Skladovaci podminky potravin
komodita presdpl pl;eé)r. Sk!"éd' poznamka

Maso — bourani a baleni 853/04 NARIZENI EVROPSKEHO

velkych zvitat +7 +7 PARLAMENTU A RADY (ES) & 853/2004

droby 3 3 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi

et ") 2 specifické hygienické predpisy pro

miete 'maso potraviny Zivo€iSného puvodu

masné polotovary +4 +4

kosti +4 +4

drubez, kralici 853/04| +4 +4

zvéfina z volné Zijici zvére +4 +4

drobné

zvéfina z volné Zijici zvére +7 +7

velké

bal. zmrazené maso, mas. |366/05| -15 -18

VyIr.

- dle vyrobce

Masné vyrobky v

Masné vyrobky trvanlivé 326/01 Nebalené trvanlivé masné vyrobky se
skladuji v temnych, chladnych, suchych
prostorach, pfi mirném proudéni
Cerstvého vzduchu a rozvésSené.

trvanlivé — a,, <0,93 +22 +20

konzervy stanovi vyrobce na obalu

zmrazené masné vyrobky 366/05| -15 -18

Spole¢né s nebalenymi rybami a ostatnimi mof. zivo¢ichy nesméji byt

Ryby dopravovany a skladovany ostatni vyrobky, které by mohly byt ovlivnény
pachem.
cerstvé sladkovodni 326/01 | -1-+5 -1-+5 teplota prostredi
éerstvé morské a ost. vod. -1-42 -1-+2 v tajicim ledu
Z.
zmrazené 366/05| -15 -18
Rybi vyrobky teplota dle vyrobce
uzené ryby 326/01| +1-8 +1-8
smazené ryby +1-8 +1-8
solené ryby a vyr. +1-8 +1-8
sardelova pasta
suSené nesolené a solené R.v. 65-70 teplota dle vyrobce
%
marinované +1-8 +1-8
polokonzervy pasterované +1-8 +1-8
polokonzervy +1-8 +1-8
nepasterované
konzervy stanovi vyrobce na obalu
polotovary 0- +5 pouze balené nebo zabalené
zmrazené uzené vak. bal. v. | 366/05 | -15 -18
Vejce a vyrobky
tfidy jakosti A 326/01 nejv +18
majonézy balené 0-15
Mléko a vyrobky 77/03
trvanlivé, zahusténé, do +24 do +24 suSené ml. vyrobky pfi R. v. do 70 %
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komodita B proepr. skolad. poznamka
S C C
suSené
ostatni +4-+8 +4-+8
maslo stolni +4-+8 +4-+8 nejdéle 24 mésich pii t -18 °C a nizsi
Mrazené krémy 77/03 Pro kone¢ného spotiebitele pouze baleny
pfeprava -18 zaznam s registrovanymi teplotami musi
-15 byt oznagen datem pofizeni zdznamu a
uchovan po dobu nejméné 1 roku nebo
DMT - doprava nad 200 km
jinak teplomér umistény na viditelném
miste.
skladovani -18°C a | pfistroj pro zaznam teplot
nizsi sklad do 10 m® jeden dobfe viditelny
teplomér v nejteplejSim misté
skladovaciho prostoru
uchovavani pfi prodeji -18 °C a |ukazatel teploty vzduchu umistény na
nizsi viditelném mist&, v otevieném v misté
sani vzduchu na drovni vyznaceného
maximalniho plnéni
Jedlé tuky a oleje 77/03 skladuji a pfepravuji tak, aby byly
chrdnény pred pfimym sluneénim svétlem
uréené pro kone¢ného spotfebitele jsou
uvadény do obéhu pouze balené
rostlinné do 20
ZivocisSné a emulgované dol5
ztuzené a pokrmové do 20
Olejnata semena 329/97 do 20 pfi R. v. vzduchu nejvy$e 70 %
Dehydratované vyrobky 331/97 v suchych, chladnych a vétratelnych
mistnostech na podlazkéach, nejméné 5
cm nad zemi a od stén. oddélené od latek
s vyraznymi pachy a vinémi
Studené oma €ky 331/97 0-15
Hofc¢ice +1-15 chranénd pred pfimym sluncem
Cerstvé ovoce a zelenina  157/03 vétrané nebo klim. pro. na podlazkach
Zpracované ovoce
suSené a proslazené nebal. do 20 R.v. do 70 %
upravené chlazené Cerstvé 0-5 0-5
Zpracovana zelenina
susena, proslazena do 20 R. v. do 70 % u su3ené do 65 %
kandov.
upravena, chlazena Cerstva 0-5 0-5
Houby
cerstvé rostouci 0-10 0-10 V jedné vrstvé
Cerstvé péstované 0-6 0-6 balené nejvy3e ve 2 vrstvach, nebalené ve
3 vrst.
susSené do 20 R. v. do 65 %, pouze balené,nebo
zabalené
Mlynské obilné vyrobky 333/97 oddélené od latek aromatickych, skladuji
Ryze se na podlazkach nejméné ve vzdalenosti
5 cm od stény v prostorach s relativni
vlhkosti vzduchu nejvySe 75 %.
Téstoviny R.v. do 75 %, nejméné 5 cm od stén na
podlaz.
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komodita presdpl proeé)r. Sk!éd' poznamka

susSené oddélené od latek aromatickych, skladuji
se na podlazkach nejméné ve vzdalenosti
5 cm od stény v prostorach s relativni
vlihkosti vzduchu nejvySe 75 %.

nesusené do5 pfepravuiji v izotermickych obalech nebo
izotermickych dopravnich prostfedcich

nes. bal. vak. a v ochr. atm. do 10

Pekarské vyrobky Pfepravni obaly a prostiedky uréené k
prepravé pekafskych vyrobkl je zakédzano
pouZivat k jinym uéelim

Cukraiské vyrobky at ésta Pfepravni obaly a prostfedky uréené k
prepraveé cukrafskych vyrobkul je
zakdzéno pouzivat k jinym ucelim

nebalené cukrarské vyr. do 8

tésta do 10

Prirodni sladidla 76/03

cukr do 30 R. v. nejvyse 70 %, moucka do 65 %

tekuté vyrobky do 25

Med

Nec€okoladové cukrovinky

Kakaovy prédSek a sm ési

Cokolada a éok.

cukrovink

Nealkoholické napoje 335/97 Nealkoholicky napoj v prisvitném obalu
se musi skladovat a pfepravovat chranény
pred pfimym sluneénim svétlem.

Pivo Pivo a napoje na bazi piva musi byt
chranény pred pfimym sluneénim svétlem
a poskozenim vlivem mrazu.

Drozdi

pekarské Cerstvé +1-10 Pekafské drozdi Cerstvé nelze skladovat
ani dopravovat spole¢né s nebalenymi
potravinami nebo latkami s vyraznymi
pachy a vinémi.

pekarské suSené a sus. do 20

jedlé
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Pravidla pro znac¢eni nebalenych potravin

Pozadavky na zna €eni nebalenych potravin podle zakona 110/1997 Sh. a  Nafizeni 1169/2011

V TESNE BLIZKOSTI POTRAVINY = ti. CENOVKA, REGALOVA ETI KETA BEZPROSTREDNE U POTRAVINY, NEZAPICHOVAT DO POTRAVINY

Pozadavek

UpfFesneéni

JMENO NEBO OBCHODNI NAZEV A
ADRESU VYROBCE

jméno, obchodni nazev

adresa

NAZEV POTRAVINY

nazev vyrobku

nazev druhu, skupiny nebo podskupiny

UDAJ O MNOZSTVi HLAVNI SLOZKY V %

prozatim neni stanoveno, u kterych skupin potravin se bude uvadét

UDAJE PODLE NA RiZENi UPRESNUJICI
NAZEV *

Potraviny obsahujici sladidla

Potraviny obsahujici glycyrrhizovou kyselinu nebo jeji amonnou sul

Napoje s vysokym obsahem kofeinu nebo potraviny obsahujici
pfidany kofein

Potraviny s pfidanymi fytosteroly, estery fytosteroll, fytostanoly nebo
estery fytostanolll

Zmrazené maso, zmrazené masné polotovary a zmrazené
nezpracované produkty rybolovu

UDAJ O TRIDE JAKOSTI

kde je to poZzadovano predpisem

ZEME, MISTO PUVODU

kde je to poZzadovano predpisem
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V BLIZKOSTI MISTA NABIZENi POTRAVINY VIDITELN E ZPRISTUPNIT = . NE NA VYZADANI, MUSI VISET, LEZET (S ESIT), apod.

Pozadavek

Upfresnéni

DATUM POUZITELNOSTI NEBO
DATUM MINIMALNI TRVANLIVOSTI **

"Spotfebujte do: .........

"Datum minimalni trvanlivosti do......... "

OBSAH ALERGEN U ***

Jsou-li potraviny nabizeny k prodeji kone  énému spot Febiteli nebo
zafFizenim spole €ného stravovani nebalené nebo jsou-li baleny v
misté prodeje na zadost spot fFebitele nebo baleny do hotového
baleni pro p Fimy prodej,

OSTATNI UDAJE, STANOVI LI TAK PRAVNI P REDPIS, PREDPIS EU

napf. zatfidéni dribeziho masa, informace o
proddvaném hovézim a telecim mase dle
predpisu, apod. Od 1. 4. 2015 V, D, S maso

NA VYZADANI SPOTREBITELE SDELIT NEBO JINOU FORMOU VIDITELN E A SNADNO CITELNE ZPRISTUPNIT O POTRAVINE

PoZadavek Upfesnéni

SEZNAM SLOZEK SloZeni:

UDAJE O MNOZSTVIi SLOZEK #***

Vydani: 2
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HOTOVE POKRMY TEPLE A STUDENE - VIDITELN E ZPRiISTUPNIT SNADNO CITELNOU INFORMACI = tj. NE NA VYZADANI,
MUSI VISET, BYT POLOZENA, SESIT ZAV RENY NENi VIDITELNY.

pfFi poskytovani stravovacich sluzeb nebalené nebo jsou-li zabaleny v mist & prodeje na Zadost spot fFebitele nebo zabaleny
bez pritomnosti spot Febitele do hotového baleni pro p  Fimy prodej

NAZEV POTRAVINY Nazev vyrobku

OBSAH ALERGEN U *** V navaznosti na nazev vyrobku uvést vyskyt dané alergenni slozky.

Informaci o konkrétni latce podle ¢l. 9 odst. 1 pism. c) (alergeny) nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 je provozovatel potravinafskéh
podniku, uvedeny ve vété prvni, povinen na vyZ4dani spotfebitele nebo jinou formou sdélit anebo jinou formou viditelné a snadno ¢itelné zpfistupnit.

PRILOHA 1II
POTRAVINY, JEJICHZ OZNA CENi MUSI OBSAHOVAT JEDEN NEBO VICE DALSICH UDAJ U
DRUH NEBO SKUPINA POTRAVIN UDAJE

1. Potraviny balené vékterych plynech

1.1 Potraviny, jejichZ trvanlivost byla prodlouZepomoci balicich plyin .baleno v ochranné atmosé&
povolenych podle riizeni (ES)¢. 1333/2008

2. Potraviny obsahuijici sladidla

2.1 Potraviny obsahujici sladidlo nebo sladidlaghena podle nidzeni (ES)c. »Se sladidlem (sladidly)*; tento (daj séigoji k ndzvu potraviny
1333/2008

2.2 Potraviny obsahuijicitidany cukr nebo cukry i sladidlo nebo sladidla dewa |,s cukrem (cukry) a sladidlem (sladidly)”; tentoajdse pipoji k nazvu potraviny
podle ngizeni (ES)¢. 1333/2008

2.3 Potraviny obsahuijici aspartam nebbaspartamu-acesulfanu, povolené podie?bsahuje aspartam (zdroj fenylalaninu)“ se uvedeetiket v pripact, ze aspartam nebo
naizeni (ES)¢. 1333/2008 sil aspartamu-acesulfanu jsou na seznamu slozek nyeusuze pod svyndislem E

sobsahuje zdroj fenylalaninu“ se uvede na etiketpripact, Ze aspartam nebdils
aspartamu-acesulfanu jsou na seznamu slozek uvguEhgvym specifickym nazvem.

2.4 Potraviny obsahujici vice nez 10 #danych polyalkohdl povolenych podle | ,nadé&nna konzumace fife vyvolat projimavé dinky*
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naizeni (ES)¢. 1333/2008

3. Potraviny obsahujici glycyrrhizovou kyselinubongeji amonnou i

3.1 Cukrovinky nebo néapoje obsahujici glycyrrhizowkyselinu nebo jeji amonnciidaj ,obsahuje Iékiici* se @ipoji bezprostedns za seznam sloZek, pokud neni vyraz
sil v koncentraci 100 mg/kg nebo 10 mg/l nebo vyssiisiedku gidani této latky |,lékofice” jiz uveden v seznamu sloZek nebo v ndzvu daotéaviny. Neni-li uveden
jako takové @chto latek jako takovych) nebdigani I€kdice lysé (Glycyrrhiza seznam slozek,f{poji se tento Udaj k nazvu dané potraviny.

glabra)

3.2 Cukrovinky obsahujici glycyrrhizovou kyselimebo jeji amonnouis v Udaj ,obsahuje lékisci — osoby s vysokym krevnim tlakem by selynvyvarovat
koncentraci 4 g/kg nebo vyssi vigledku pidani této latky jako takovégthto latek nadnérné spoteby“ se fipoji bezprostedrt za seznam slozek. Neni-li uveden seznan)
jako takovych) nebofidani Iékdice lysé (Glycyrrhiza glabra) slozek, pipoji se tento Udaj k ndzvu dané potraviny.

3.3 Népoje obsahujici glycyrrhizovou kyselinu ngéjp amonnou & v koncentrac|Udaj ,obsahuje Iékiici — osoby s vysokym krevnim tlakem by sélyvyvarovat

50 mg/l nebo vy3Si nebo v koncentraci 300 mg/l neyEsi v gipads napoji nadn&rné spoteby” se pipoji bezprostedrt za seznam slozek. Neni-li uveden seznam
obsahujicich vice nez 1,2 % obj. alkoh(@ly v disledku gidani této latky jako slozek, pipoji se tento Udaj k ndzvu dané potraviny.

takové (¢chto latek jako takovych) nebdaigani Iékdice lysé (Glycyrrhiza glabra)

4. Napoje s vysokym obsahem kofeinu nebo potravingahujici fidany kofein

4.1 NAapoje, s vyjimkou napbjna bazi kdvygaje nebo kavovéhdi cajového Udaj ,vysoky obsah kofeinu — neni vhodné peti @ &hotné nebo kojici Zeny* se uvede
extraktu a s ndzvem obsahujicim slova ,k&va/kavongbo g¢aj/cajovy”, které: ve stejném zorném poli jako nazev napoje, za nimaworkach nasleduje odkaz na obsah
— jsou ugeny ke spdebs bez tpravy a obsahuiji kofein z jakéhokoli zdroje v kofeinu vyjadeny v mg na 100 ml v souladusk 13 odst. 1 tohoto riezeni.

mnozstvi vy$8im nez 150 mg/l, nebo

— jsou v koncentrované nebo su3ené foanpo obnoveni obsahuji kofein z
jakéhokoli zdroje v mnozstvi vySSim nez 150 mg/l

4.2 Jiné potraviny nez napoje, do kterych je kofgidavan k fyziologickému Udaj ,obsahuje kofein — neni vhodné prétich &hotné Zeny* se uvede ve stejném zorriém

acelu poli jako ndzev produktu, za nimZ v zavorkach régle odkaz na obsah kofeinu
vyjadieny v mg na 100 g/ml v souladwls 13 odst. 1 tohoto rizeni. V gipadt dophka
stravy se obsah kofeinu vyjage na jednu porci dopotanou na ozngni pro denni
spotebu.

5. Potraviny s fidanymi fytosteroly, estery fytosteigl fytostanoly nebo estery fytostafol

1) ,s pidanymi rostlinnymi steroly* nebo ,stglanymi rostlinnymi stanoly” ve stejném
zorném poli jako nazev dané potraviny;

2) mnoZstvi fidanych fytosterdl, estet fytosterofi, fytostanolh nebo estér fytostanoh
(vyjadreno v procentech nebo v gramech volnych rostlinngtetofi/rostlinnych standi
na 100 g nebo 100 ml potraviny); tento Udaj se awedeznamu sloZek;

5.1 Potraviny nebo slozky potravin sdanymi fytosteroly, estery fytosteigl
fytostanoly nebo estery fytostaiiol
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3) Udaj, Ze vyrobek neni den pro osoby, které si nemusi regulovat hladinuesterolu \
krvi;

4) Udaj, Ze pacienti uzivajici 1éky na snizendhig cholesterolu by #i vyrobek
konzumovat pod Iékakym dohledem;

5) snadno viditelny Gdaj, Ze potravina nemusidyddna pro vyzivughotnych a kojicich
Zen a dti ve wku do gti let;

6) dopordeni, aby byla potravina pouzivana jako &mi vyvazené a pestré stravy, k niz
pati pravidelna konzumace ovoce a zeleniitiggivajici k zachovani hladiny
karotenoid;

7) informace nachazejici se ve stejném zorném jpkdéi Udaj vyZzadovany vySe uvedenym
bodem 3, Ze by spi@ba gidanych rostlinnych sterdl¢i rostlinnych standl nentla
prekratit 3 g/den;

8) definice jedné porce dané potraviny nebo slgitdyavin (ffednostd v g nebo ml) s
Udajem o mnozstvi rostlinnych sterdli rostlinnych standl obsazenych v kazdé porci

6. Zmrazené maso, zmrazené masné polotovary azen&anezpracované produkty

rybolovu
6.1 Zmrazené maso, zmrazené masné polotovary azemé nezpracované datum zmrazeni nebo, u prodiiktmrazenych vice nez jednou, datum prvniho zmrazeni
produkty rybolovu. souladu s bodem 3Jifphy X

(1) Tato hladina se vztahuje na vyrobkyamé k pimé spotebs nebo vyrobky
rekonstituované podle pokgnvyrobai.

PRILOHA X
DATUM MINIMALNI TRVANLIVOSTI, DATUM POUZITELNOSTI A DATUM ZMRAZENI

Provozovatel potravitakého podniku iive DMT, DP uvést pouze na etiketebo obalu potraviny zabalené v migtodeje

na zadost spiebitele.
1. Datum minimalni trvanlivosti se uvadi takto:

a) Toto datum se uvadi slovy:
— ,minimalni trvanlivost do ...“, obsahuje-li datunvedeni dne,
— ,minimalni trvanlivost do konce ...“ v ostatniclipadech.

b) Ke slowim uvedenym v pismeni a) sé&mji:
— bud’ vlastni datum, nebo
— odkaz na misto, kde je datum uvedeno na étikebo obalu.

V piipact poteby se tyto Gdaje doplini Gdajem o nezbytnych polé&th pro uchovavani, jejichz dodrZzeni umoZzni zajistedenou trvanlivost.
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c) Datum se uvadi v nek6dovaném tvaru vapld den, rasic a popipact rok.
AvSak v @ipad potravin:
— s trvanlivosti nefekraiujici i mésice postél uvedeni dne a &sice,
— s trvanlivosti delSi neZitmésice, avSak nejvySe v délce 1&gini, post&i uvedeni nisice a roku,
— s trvanlivosti delS$i nez osmnacgsich post&i uvedeni roku.
d) S vyhradou fedpisi Unie, které ukladaji jiné Zgoby uvedeni data, nemusi byt datum minimalni tivasti uvedeno v fpads:
— derstvého ovoce a zeleningetns brambor, krord loupaného, krdjeného nebo poddhrmpravenéhaerstvého ovoce a zeleniny; tato odchylka se neupaha
naklicen4 semena a podobné produkty, jako jsotkkliustnin,
— vin, likérovych vin, Sumivych vin, aromatizovatyein a podobnych vyrolikziskanych z jiného ovoce neZ z hrazijekoz i v gipact napoji kdédu KN 2206 00
ziskanych z hrozin nebo hroznového mostu,
— napoji obsahujicich nejmé&n10 % obj. alkoholu,
— vyrobki pekarenského odwi, které jsou vzhledem ke své povaze obvykle ighoivdny do 24 hodin od vyroby,
— octa,
— jedlé sali,
— cukru v pevné forry
— cukrovinek sestavajicich t&mnvyhradr z ochucenych neboriparvenych cukt,
— Z2vykatek a podobnych vyrolikke Zvykani.
2. Datum pouZitelnosti se uvadi takto:
a) Red datem se uvede vyraz ,Sfsdtujte do ...“
b) Za timto vyrazem nasleduije:
— bud’ vlastni datum, nebo
— odkaz na misto, kde je datum uvedeno na étikebo obalu.
Za tmito Udaji nasleduje popis podminek uchovavaniréktausi byt dodrzeny.
c) Datum se uvede v nekédovaném tvaru fagbden, misic a popipact rok.
d) ,Datum pouzitelnosti“ se uvede na kazdé jedudtbalené porci.
3. Datum zmrazeni nebo datum prvniho zmrazeni poodri 6 pilohy Il se uvadi takto:
a) Red datem se uvede vyraz ,Zmrazeno dne ...“.
b) Za vyrazem uvedenym v béd) nasleduje:
— vlastni datum nebo
— odkaz na misto, kde je datum uvedeno na étikebo obalu.
c) Datum se uvadi v nekédovaném tvaru vapld den, rasic a rok.
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PRILOHA II
LATKY NEBO PRODUKTY VYVOLAVAJICI ALERGIE NEBO NESNA  SENLIVOST
1. Obiloviny obsahuijici lepek, konkrétrpSenice (nafklad Spalda a khorasan), zZito¢neen, oves nebo jejich hybridni édiy a vyrobky z nich, krog
a) glukdzovych sirup na bazi pSenice getre dextrozy (42);
b) maltodextrifi na bazi pSenice43);
¢) gluk6zovych sirup na bazi jgmene;
d) obilovin pouzitych k vyrob alkoholickych destildt, véetrg ethanolu zerdélského fivodu
2. Korysi a vyrobky nich
3. Vejce a vyrobky z nich
4. Ryby a vyrobky z nich, kroén
a) rybi Zelatiny pouzité jako nd@svitaminovych nebo karotenoidnichiipravki;
b) rybi Zelatiny nebo vyziny pouZité jakiici prostedek u piva a vina
. Jadra podzemnice olejné (araSidy) a vyrobkyh ni
. S6jové boby a vyrobky z nich, krém
a) zcela rafinovaného séjového oleje a tuk4 };
b) prirodni sngsi tokoferoi (E306), girodniho d—alfa tokoferolu,fppodniho d—alfa—tokoferol-acetatuinedniho d—alfa—tokoferol-sukcinatu ze sgji;
c) fytosteroli a estel fytosterofi ziskanych z rostlinnych olieze soji;
d) esteru rostlinného stanolu vyrobeného ze sterobstlinného oleje ze soji
7. MIéko a vyrobky z & (vcetrs laktdzy), krong:
a) syrovatky pouzité k vyrahbalkoholickych destildt, v¢etré ethanolu zerdélského fivodu;
b) laktitolu
8. Skaapkové plody, konkréth mandle (Amygdalus communis L.), liskovichy (Corylus avellana), vliaSski&ohy (Juglans regia), keSéechy
(Anacardium occidentale), pekanovi&chy (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), parechy (Bertholletia excelsa), pistacie (Pistaciayer
makadamie (Macadamia ternifolia) a vyrobky z niatomeé ofechi pouzitych k vyrob alkoholickych destildt, vcetns ethanolu zerdélského mivodu
9. Celer a vyrobky zdj
10. Hagice a vyrobky z ni
11. Sezamova semena a vyrobky z nich
12. Oxid sfi¢ity a skic¢itany v koncentracich vysSich nez 10 mg/kg nebangll, vyjadeno jako celkovy SO2, které se proftaji pro vyrobky uéené k
piimé spatekE nebo ke spdekE po rekonstituovani podle pokiyvyrobce
13. VEi bob (lupina) a vyrobky z&
14. MekkysSi a vyrobky z nich

o 01
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Seznam formula ru

K zaznamendavani hodnot zjisténych pfi sledovani na kritickych bodech a napravnych
opatfeni jsou pouzivany nasledujici formulare.

Chladici a mrazici zarizeni

Hygiena pracovnika a prostredi

Népravna opatfeni

Sanitacni denik

Formuléafe musi byt fadné vypinény ve vSech polich.

Pracovnik zodpovida za spravné odecteni hodnot kritickych mezi a doplnéni
ostatnich udaja.

Kontrolu provadi nadfizeny pracovnika, kontrolu potvrdi podpisem do formulafe min.
1x tydné.

Formulafe musi byt &islovany v posloupnosti.

Archivace je provadéna u vedouci prodejny, centralni archivace na centrale druzstva.
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Popis skupiny vyrohbk
Trvanlivé potraviny

VSeobecné Udaje

Rozsah studie

Nakup, pfejimka, skladovani, manipulace, distribuce, nabizeni k
prodeji a prodej trvanlivych potravin.

Typ nebezpei

Biologické, chemické, fyzikalni. Ve studii analyzovana tato nebezpedi
(B, Ch, F). V pfipadé, zZe nebylo zjisténo dané nebezpedi, neni
uvedeno.

Struktura systému HACCP

Segmentovana studie

Charakteristika vyrobku

Obecna charakteristika

Trvanlivé potraviny — potraviny bez specifickych teplotnich narokd pfi
skladovani.

Skupiny vyrobki

Balené potraviny.
Néapoje.

Slozeni

Viz etikety, pravodni doklady.

Fyzikalné-chemické
vlastnosti

Nizka a,.

Zpusob mikrobicidniho
oSefeni

Neni soucasti postupu pfi prodeji potravin.

Zpusob mikrobiostatického
oSefeni

Skladovani v suchém prostoru.

Zpusob baleni

Balené v primarnich, skupinovych a pfip. transportnich obalech.

Doba pouZitelnosti

Doba minimalni trvanlivosti

Viz etikety, pravodni doklady.

Vlastnosti potraviny
podminujicich zpasob
skladovani

Nizka a,. Trvanlivé potraviny.

Skladovaci podminky

V suchém prostoru, viz etikety, pravodni doklady.

Podminky uvadéni vyrobku
do obkéhu

Chranéné pred nepfiznivymi klimatickymi faktory.
Podminky pro jednotlivé komodity dle zvlastnich pravnich predpisu,
dle pozadavkl vyrobce.

Zpusob uvadni vyrobku do
obéhu

Vystavovani v prodejnich zafizenich, nabizeni k prodeji.
Samoobsluzny prode;j.

Pfipadné obsluzny prodej.
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Predpokladané pouziti
vyrobku

Konzumace spotfebitelem dle druhu potraviny, viz etikety.

negativni
Okruh vymezeni
spotirebitela | skupin

populace

Omezeni pro spotiebitele s onemocnénim vyluéujicim dany druh
potraviny z pfislusné diety.

Omezeni dle pfitomnosti alergennich sloZzek pro spotfebitele trpici
danou potravinovou alergii. Udaje o pFitomnosti alergennich sloZek
musi byt uvedeny na etiketé dle poZzadavku souvisejiciho pravniho
predpisu.

Etiketa

Viz Udaje na obalu.
Pro nebalené potraviny jsou pravnimi predpisy pozadované informace
k dispozici spotfebiteli na pfistupném viditelném misté.

Navod k pouZiti vyrobku

Viz etikety, pravodni doklady dodavatel(l potravin.

MozZnosti nespravného
pouZziti vyrobku

Viz etikety, pravodni doklady dodavatell potravin.

Ostatni informace

Viz etikety, pravodni doklady dodavatell potravin.
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Popis skupiny vyrobk

Chlazené potraviny

VSeobecné Udaje

Rozsah studie

Néakup, pfejimka, skladovani, manipulace, distribuce, nabizeni
k prodeji a prodej chlazenych potravin.

Typ nebezpei

Biologické, chemické, fyzikalni. Ve studii analyzovana tato nebezpeci
(B, Ch, F). V pfipadé, Ze nebylo zjisténo dané nebezpedi, neni
uvedeno.

Struktura systému
HACCP

Segmentovana studie

Charakteristika vyrobku

Obecna charakteristika

Rychle kazitelné potraviny s pozadavky na skladovani pfi
chladirenskych teplotach.

Skupiny vyrobki

Masné vyrobky, mlééné vyrobky, lahtdkarské vyrobky, cukrafské
vyrobky

Slozeni

Viz etikety, privodni doklady.

Fyzikalné-chemické
vlastnosti

Vysoka a,,

Zpusob mikrobicidniho
oSefeni

Neni soucasti postupu pfi prodeji potravin.

Zpusob
mikrobiostatického
oSefeni

Uchovani pfi chladirenskych teplotach, viz etikety, privodni doklady.

Zpusob baleni

Balené v primarnich, skupinovych a pfip. transportnich obalech.
Nebalené masné vyrobky, lahtdkarské vyrobky, cukrafské vyrobky

Doba pouZitelnosti

Viz etikety, prlvodni doklady.

Doba minimalni
trvanlivosti

Vlastnosti potraviny
podminujicich zpasob
skladovani

Vysoka a,,.

Skladovaci podminky

Skladovani pfi teplotach stanovenych vyrobcem na etiketé nebo dle
zvlastniho pravniho predpisu.

Podminky uvadéni
vyrobku do obéhu

Nabizeni k prodeji pfi teplotach vyrobcem na etiketé nebo dle
zvlastniho pravniho predpisu.

Zpusob uvadni vyrobku
do obkéhu

Vystavovani v chladicich prodejnich zafizenich, nabizeni k prodeji.
Samoobsluzny prode;j.
Obsluzny prodej.

Predpokladané pouziti
vyrobku

Konzumace spotfebitelem dle druhu potraviny, viz etikety.

| Vydani: 2

Vytisk: 1




HACCP COOP druzstvo Velké Mezifigi Datum vydan
., Omezeni pro spotiebitele s onemocnénim vyluéujicim dany druh
negativni potraviny z pfislusné diety.
Okruh vymezeni Omezeni dle pfitomnosti alergennich sloZzek pro spotfebitele trpici
spotiebitela | skupin danou potravinovou alergii. Udaje o piitomnosti alergennich sloZek
populace musi byt uvedeny na etiketé dle pozadavku souvisejiciho pravniho
predpisu.
Viz Gdaje na obalu.
Etiketa Pro nebalené potraviny jsou pravnimi predpisy pozadované informace

k dispozici spotfebiteli na pfistupném viditelném misté.

Navod k pouZiti vyrobku

Viz etikety, pravodni doklady dodavatel( potravin.

Moznosti nespravného
pouZiti vyrobku

Viz etikety, pravodni doklady dodavatel( potravin.
Uchovéavani za vysSich nez stanovenych teplot.

Ostatni informace

Viz etikety, pravodni doklady dodavatell potravin.

Vydani: 2

Zména: 1 Vytisk: 1




HACCP

Datum vydani
9.2.2015

Popis skupiny vyrobk

Zmrazené potraviny

VSeobecné Udaje

Rozsah studie

Nakup, prejimka, skladovani, manipulace, distribuce, nabizeni
k prodeji a prodej zmrazenych potravin.

Typ nebezpei

Biologické, chemické, fyzikalni. Ve studii analyzovéana tato nebezpedi
(B, Ch, F). V pfipadé, Ze nebylo zjisténo dané nebezpedi, neni
uvedeno.

Struktura systému HACCP

Segmentovana studie

Charakteristika vyrobku

Obecna charakteristika

Zmrazené potraviny - potraviny s pozadavky na skladovani pfi
mrazirenskych teplotach.

Skupiny vyrobki

Dle druhu potraviny

Slozeni

Viz etikety, privodni doklady.

Fyzikalné-chemické
vlastnosti

Zmrazena potravina

Zpusob mikrobicidniho
oSefeni

Neni soucasti postupu pfi prodeji potravin.

Zpusob mikrobiostatického
oSefteni

Skladovani pfi teploté -18 C nebo nizsi.

Zpusob baleni

Balené v primarnich, skupinovych a pfip. transportnich obalech.

Doba pouZitelnosti

Doba minimalni trvanlivosti

Viz etikety, prlvodni doklady.

Vlastnosti potraviny
podminujicich zpasob
skladovani

Zmrazena potravina.

Skladovaci podminky

PFi minimalnim kolisani teploty vzduchu a jeho cirkulaci, teplota ve
vech bodech vyrobku - 18 °C nebo nizsi.

Podminky uvadéni vyrobku
do obkéhu

Vystavovani a nabizeni k prodeji, pfi uvadéni do ob&hu povolen
vzestup na teplotu -15 <C.

PFi odtavani zafizeni vzestup teploty nejvySe o 3 C.

V otevieném mrazirenském nabytku plnéni do vyznacené vyse
maximalniho plnéni.

Zpisob uvadni vyrobku do
obéhu

Vystavovani v mrazirenském nabytku (otevfeny, uzaviratelny),
nabizeni k prodeji.
Samoobsluzny prode;j.

Pfipadné obsluzny prodej.

| Vydani: 2

| Zména: 1 Vytisk: 1




HACCP

- N A Datum vydani
COORP druzstvo Velké Mezifici 9 2. 2015

Predpokladané pouziti
vyrobku

Konzumace spotfebitelem dle druhu potraviny, viz etikety.

negativni
Okruh vymezeni
spotirebitela | skupin

populace

Omezeni pro spotiebitele s onemocnénim vyluéujicim dany druh
potraviny z pfislusné diety.

Omezeni dle pfitomnosti alergennich sloZzek pro spotfebitele trpici
danou potravinovou alergii. Udaje o pFitomnosti alergennich sloZek
musi byt uvedeny na etiketé dle poZzadavku souvisejiciho pravniho
predpisu.

Etiketa

Viz (daje na obalu.

Navod k pouZiti vyrobku

Viz etikety, pravodni doklady dodavatel(l potravin.

MozZnosti nespravného
pouZziti vyrobku

Viz etikety, pravodni doklady dodavatell potravin.
Uchovéavani za vysSich nez stanovenych teplot.

Ostatni informace

Viz etikety, pravodni doklady dodavatel( potravin.
Uchovani u spotfebitele: pfi teploté —18 T
pfi teploté —12

pfi teploté — 6 T

Vydani: 2

Zména: 1 Vytisk: 1




- N A Datum vydani
HACCP COOP druzstvo Velké Mezifici 9.2 2015

Popis skupiny vyrobk

Ovoce, zelenina, brambory, houby

VSeobecné Udaje

Nakup, prejimka, skladovani, manipulace, distribuce, nabizeni

Rozsah studie k prodeji a prodej ovoce, zeleniny, brambor a hub.

Biologické, chemické, fyzikalni. Ve studii analyzovéana tato nebezpedi
Typ nebezpei (B, Ch, F). V pfipadé, Ze nebylo zjisténo dané nebezpesi, neni
uvedeno.

Struktura systému HACCP | Segmentovana studie

Charakteristika vyrobku

Cerstvé ovoce - jedlé plody a semena strom(, keft nebo bylin
uvadéné do obéhu bezprostfedné po sklizni nebo po uréité dobé
skladovani v syrovém stavu,

Cerstva zelenina - jedlé &asti, zejména kofeny, bulvy, listy, nat,
Obecna charakteristika kvétenstvi, plody jednoletych nebo viceletych rostlin uvadéné do
obéhu bezprostfedné po sklizni nebo po uréité dobé skladovani v
syrovém stavu,

Brambory - hlizy brambor odriid a kfizenci Solanum tuberosum L.,
Houby - jedlé Cerstvé plodnice vysSich hub

Cerstvé ovoce
éerstva zelenina
brambory konzumni ranné

Skupiny vyrobki brambory konzumni pozdni
Cerstvé houby volné rostouci
Cerstvé houby péstované

Slozeni Dle druhu potraviny.

Fyzikalné-chemické

. Biologické zrani. Vysoka a,,
vlastnosti g y

Zpusob mikrobicidniho

v . Neni soucasti postupu pfi prodeji potravin.
osefeni POSIUPU priprodeli b

Neni soucasti postupu pfi prodeji potravin

Zpusob mikrobiostatického | u vybranych druht skladovani pii chladirenskych teplotach.
osefeni Pfed balenim do spotfebitelskych obal mohou byt hlizy brambor
konzumnich upravovany pranim nebo karta¢ovanim.

Nebalené.

Balené v primarnich, skupinovych nebo transportnich obalech.
Cerstvé houby péstované mohou byt baleny nebo zabaleny jen v
prodysné folii.

Zpusob baleni

Doba pouZitelnosti

Doba minimalni trvanlivosti |---

Vlastnosti potraviny

A o Biologické zrani. Vysoka a,,.
podminujicich zpiasob g Y

| Vydani: 2 | Zména: 1 Vytisk: 1




HACCP

Datum vydani
9.2.2015

skladovani

Skladovaci podminky

Cerstvé ovoce a &erstva zelenina se skladuji oddélené, v gistych,
dobfe vétratelnych prostorach, popfipadé v prostorach s fizenou
atmosférou na drevénych podlazkach.

Upravené chlazené erstvé ovoce a zelenina se skladuje, pfepravuje
a nabizi k prodeji pfi teplotach od 0 € do +5 <C.

Cerstvé houby volné rostouci se skladuji a pfepravuji pfi teplotach od
0 € do +10 <C, pouze v jedné vrstv €.

Cerstvé houby péstované se skladuji a prepravuiji pfi teplotach od 0
€ do +6 T balené a zabalené k p fimému prodeji nejvySe ve dvou
vrstvach; nebalené, volné loZzené nejvySe ve tfech vrstvach.

Podminky uvadéni vyrobku
do obéhu

Upravené chlazené Cerstvé ovoce a zelenina se pfepravuje a nabizi k
prodeji pfi teplotach od 0 C do +5 .

Cerstvé houby volné rostouci se prepravuji pfi teplotach od 0 C do
+10 T, pouze v jedné vrstv é.

Cerstvé houby péstované se prepravuji pfi teplotach od 0 C do +6 T
balené a zabalené k pfimému prodeji nejvySe ve dvou vrstvach;
nebalené, volné loZzené nejvySe ve tfech vrstvach.

Zpusob uvadni vyrobku do
obéhu

Vystavovani v chladicich prodejnich zafizenich a prodejnich
zafizenich, nabizeni k prodeiji.
Samoobsluzny prode;j.

Predpokladané pouZziti
vyrobku

Konzumace spotfebitelem dle druhu potraviny, viz etikety.

negativni
Okruh vymezeni
spotirebitela | skupin

populace

Omezeni pro spotiebitele s onemocnénim vyluéujicim dany druh
potraviny z pfislusné diety.

Omezeni dle pfitomnosti alergennich sloZzek pro spotfebitele trpici
danou potravinovou alergii. Udaje o pfitomnosti alergennich sloZek
musi byt uvedeny na etiketé dle pozadavku souvisejiciho pravniho
predpisu.

Etiketa

Viz (daje na obalu.
Pro nebalené potraviny jsou pravnimi predpisy pozadované informace
k dispozici spotrebiteli na pfistupném viditelném misté.

Navod k pouZiti vyrobku

Viz etikety, pravodni doklady dodavatel(l potravin.

Moznosti nespravného
pouZiti vyrobku

Viz etikety, pravodni doklady dodavatel(l potravin.

Ostatni informace

Viz etikety, pravodni doklady dodavatell potravin.

Vydani: 2

Vytisk: 1




- N A Datum vydani
HACCP COOP druzstvo Velké Mezifici 9.2 2015

w o

Seznam formula ru

K zaznamendavani hodnot zjisténych pfi sledovani na kritickych bodech a napravnych
opatfeni jsou pouzivany nasledujici formulare.

Chladici a mrazici zarizeni

Hygiena pracovnika a prostredi

Népravna opatfeni

Sanitacni denik

Formuléafe musi byt fadné vypinény ve vSech polich.

Pracovnik zodpovida za spravné odecteni hodnot kritickych mezi a doplnéni
ostatnich udaja.

Kontrolu provadi nadfizeny pracovnika, kontrolu potvrdi podpisem do formulafe min.
1x tydné.

Formulafe musi byt &islovany v posloupnosti.

Archivace je provadéna u vedouci prodejny, centralni archivace na centrale druzstva.

Vydani: 2 Zména: 1 Vytisk: 1




COOP druzstvo

wsrw s

Velké Mezi fFici

CHLADICIi A MRAZICI ZA RiZENI

Mésic Rok

Znak: teplota prost Fedi ve skladovacich za Fizeni v mist & zpétného Hodnota:
nasavani vzduchu

Prodejna:

Sledovani: ode €teni teploty na teplom éru

| Provadi: Pracovnik Frekvence: 2 x denn é

Povolen vzestup teploty nejvySe o0 2 € po dobu mani pulace ve skladu. Navrat na stanovené hodnoty do 2h po uzavreni.

Méreni

Datum |

Podpis

Méreni
II.

Kontroloval/

Podpis Verifikoval

Napravné opat feni Podpis

Kontroloval

=

OR[N O

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

|Legenda: V = vyhovuje stanovené hodnoté znaku

N = nevyhovuje stanovené hodnoté znaku

Platnost od: 9.2.2015 / Vydani: 3




COOP druzstvo

rw s

Velké Mezifiéi

HYGIENA PRACOVNIKA A PROST REDI

Mésic | Rok

Znak: Cistota, zdr. stav, vybavenost,
dodrZovani pravidel osobni hygieny

Hodnota: cisty a zdravy pracovnik, myti rukou po pouziti WC, pfi znecisténi, Cisty pracovni
odév a pokryvka hlavy, vhodna manipulace rukou v rukavici

Prodejna:

Znak: cistota vyrobnich prostor a
zarfizeni, provadéni sanitace

Hodnota: cisté pracovni plochy, nastroje, pomucky, nadoby, tepelna zafizeni, provedeny
uklid a sanitace vyrobnich prostor, prostory bez cizich predmétd

Sledovani: pozorovani

Provadi: vedouci prodejny

| Frekvence: zagatek smény, priibézné ve vyrobé

Pocéet
pracovnik U

Hygiena
pracovnika

Hygiena
prost redi

Podpis

Kontroloval/
Verifikoval

Napravné opat reni Podpis

Kontroloval

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Legenda: V = vyhovuje stanovené hodnoté znaku

N = nevyhovuje stanovené hodnoté znaku

Platnost od: 9.2.2015 / Vydani: 3




COOP druzstvo Velké Mezifici NAPRAVNA OPAT RENi List &.:

Prodejna:

Dat. Popis zavady Néapravné opat reni Podpis Kontroloval

Vydéni ¢. 3 9. 2. 2015




COOP druzstvo Velké Mezifici SANITACNI DENIK List &.:

Prodejna:

L , Hodnoty : fadna sanitace dle
Pozorovani : pfi operaci Sanitaéniho Fadu

Datum

Sanita cni/

desinfek éni akon Podpis Kontroloval

Vydéni ¢. 3 9. 2. 2015




Organizace COOP druzstvo Velké Mezifici Provozovna Prodejna potravin
Datum 09/02/2015 VerzelZména 2/1
Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Schvalil Martina Homolova

DISTRIBUCE POTRAVIN - PRODEJNA

potraviny nevyzadujici zvlastni
podminky skladovani (trvanlivé
napoje, pecivo, aj.)

zmrazené
potraviny

chlazené potraviny (masné a
mlécné, cukrarské vyrobky,

|

lahudky, vejce, aj.)
|

S

obalovy

material

nakup potravin a obald

—

potraviny pfevezené z Velko-
obchodu COOP spotfebni

druzstvo Velké Mezifici

v

vyloZeni na rampé do manipula¢niho prostoru

v

prejimka potravin a obalt dokladova

¥

pfejimka potravin a oball fyzickda CP
neporuseny obal pfejimanych potravin a obalového materialu
neprekrocené datum minimalni trvanlivosti, datum pouzitelnosti
teplota v ndkladovém prostoru vozidla spliujici specifické skladovaci podminky na etiketach potravin
senzorické vlastnosti cukrafskych a pekarskych vyrobku typické druhu vyrobku, ¢erstvé vyrobky, bez
polamanych a spalenych kust, ¢isté prepravky, vyloZeni cukrafskych prepravek papirem
senzorické vlastnosti ovoce, zeleniny, brambor a hub odpovidajici druhu a jakostni tfide, zdravé kusy, bez
plisné, hniloby a mechanickych poskozeni, ocisténé, bez cizich pfimési, bez hrubych soucasti zeminy

'

v

=

skladovani
obald ve
skladu obald
a pouziti v
prodeji

A 4

skladovani
potravin v
suchych
skladech

skladovani zmrazenych potravin

Vv mrazicim za Fizeni v zazemi CCP
teplota vzduchu -18 < nebo nizsi, povolené
kratkodobé zvySeni pfi odtavani a manipulaci ve
skladu, navrat nejdéle do 2 hodin od posledniho

uzavieni dvefi

r[l_

v

uloZeni potravin
do prodejniho
zafizeni, nabizeni
k prodeji CP
neporuseny obal
potravin, provedena
kontrola dodrzeni DMT
DP

uloZeni do prodejniho zafizeni,
nabizeni k prodeji CP
neporuseny obal potravin,

plnéni v otevieném nabytku do vySe max. plnéni
teplota vzduchu v prodejnim zafizeni

-18 C nebo nizsi vzestup povolen kratkodob & pfi
odtavani a manipulaci, nejvyse 0 3 T

provedena kontrola dodrZzeni DMT

A 4

pfip. uloZeni peciva do
samoobsluznych
prodejnich zafizeni,
nabizeni k prodeji CP
pfitomnost obalového materiélu,
jednorazovych rukavic,
podavacich klesti v
samoobsluzném Useku,
provedena kontrola kvality peciva
nabizeného k prodeji: vylouceni
znecisténych a popadanych
kust, polamanych kusu a
ostatnich nestandardnich kusu

A 4

skladovani chlazenych potravin v

chladicim za Ffizeni v zazemi CCP

teplota vzduchu 0 T az +5 T, dle prav. p fedpisu
nebo Udaje na etiketé, povolené kratkodobé
zvySeni pfi odtavani a manipulaci ve skladu,
navrat nejdéle do 2 hodin od uzavieni dvefi

I

!

ulozeni chlazenych potravin do pro-
dejniho zafizeni, nabizeni k prodeji CP

neporuseny obal

plnéni potravin do Urovné chlazené z6ny vzduchu,
teplota vzduchu v prodejnim zafizeni
nejvySe +4 T nebo dle Gdaje na etiket &, povolené
kratkodobé zvySeni pfi odtavani a manipulaci
provedena kontrola dodrzeni DP, DMT

uloZeni ovoce, zeleniny, brambor
a hub do prodejniho zafizeni,
nabizeni k prodeji
provedena kontrola senzorickych vlastnosti ,
odstranéni kusu s plisni, hnilobou a
mechanickym poskozenim, pfezralych kusu,
ovoce zbavené mechanickych negistot,
pfitomnost jednorazovych rukavic a
obalového materialu pro vybér spotfebitelem
teplota vzduchu v prodejnim zafizeni 0 T az
+10 C pro voln & rostouci, 0 Taz +6 T pro

péstované houby

CP

L

odvazovani, d éleni,
krajeni, porcovani,
vkladani do obalu

CCpP

Cisty, zdravy pracovnik, Cisté
ruce, myti rukou ve
vyjmenovanych pfipadech
Cisté prostredi, nacini, pomucky

obalovy
material

nadini,
prostfedi

L

1 A 4 Y A 4

Y

L

obalovy
material

odvazovani, vkladani
do obalu

obsluzny prodej samoobsluzny
potravin prodej potravin

!

obsluzny prodej
potravin

A 4 A 4

obalovy
material

A 4

samoobsluzny
prodej potravin

obsluzny prodej
potravin




Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Seznam operaci

Operace Typ Nebezpe ¢i Odpov édi (1-6)
Faze: Distribuce potravin - prodejne
- ndkup potravin a obal -B, Ch, F - naruSeni zdravotni Ano| Ne | Ne
nezavadnosti potravin
-CH - kontaminace zabalenych Ano| Ne | Ne
potravin chem. rezidui
- vyloZeni na ramp do manipuléniho -B - kontaminace mikroorganismy [Ano| Ne |Ano |Ano
prostoru rampy
- prejimka potravin a obaldokladova -CH - kontaminace zabalenych Ano| Ne | Ne Ne
potravin chem. rezidui
- prejimka potravin a obalfyzicka CP [ -B - kontaminace mikroorganismy,-FAno | Ne | Ne Ano
kontaminace cizimi f@dmety
-B - pomnoZeni mikroorganisim Ano| Ne | Ne Ano
-B - pomnoZeni mikroorganisim Ano| Ne | Ne Ano
-B - pritomnost mikroorganistn Ano| Ne | Ne Ano
-B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne Ano
-B, Ch, F - naruSeni zdravotni Ano | Ne | Ne Ano
nezavadnosti pgéva
- skladovani potravin v suchych -B - pomnoZeni mikroorganisim Ano | Ne | Ne
skladech -B - kontaminace mikroorganismy [Ano| Ne | Ne
- skladovani zmrazenych potravin v [ CCP|-B - pomnoZeni mikroorganisim Ano | Ano
mrazicim zaéizeni -B - pomnoZeni mikroorganisin Ano| Ne | Ne

-B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne

- skladovani chlazenych potravin v [CCP|-B - pomnozZeni mikroorganisim Ano | Ano
chladicim zaéizeni -B - pomnoZeni mikroorganisim Ano| Ne | Ne
-B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne

- skladovéani obal ve skladu obdl a -B - kontaminace mikroorganismy |[Ano| Ne [ Ne
pouZziti v prodeji -B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne
- ulozeni potravin nevyzadujicich CP [-B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne [ Ne Ano
zvlastni podminky skladovani do -B - pomnozZeni mikroorganisim Ano| Ne | Ne Ano
prodejniho z#zeni, nabizerk prode
- uloZeni péiva do samoobsluznych | CP [-B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne [ Ne Ano
prodejnich z#zeni (kod, polic, aj.), -B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne Ano
nabizeni k prodeji -L - legislativni Ano | Ne | Ne Ne
- uloZeni ovoce, zeleniny, brambor a| CP [-B - pomnozZeni mikroorganisimn Ano| Ne | Ne Ano
hub do prodejniho z&eni, nabizerk -B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne Ano
prodeji -B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne Ano
-B - pomnoZeni mikroorganisim Ano| Ne | Ne Ano
- uloZeni zmrazenych potravin do CP [-B - pomnozeni mikroorganisin Ano| Ne | Ne Ano
prodejniho ztizeni, nabizenk prode -B - pomnoZeni mikroorganisim Ano| Ne | Ne Ano
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Seznam operaci

Operace Typ Nebezpe ¢i Odpov édi (1-6)
-B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne Ano
- ulozZeni chlazenych potravin do CP [-B - pomnozeni mikroorganisin Ano| Ne | Ne Ano
prodejniho z#zeni, nabizerk prode -B - pomnozeni mikroorganisin Ano | Ne | Ne Ano
-B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne | Ne Ano
-L - legislativni Ano| Ne | Ne Ne
- odvazovani, &eni, krajeni, CCP| -B - kontaminace mikroorganismy |Ano | Ano
porcovani, vkladani do obalu -F - cizi pedmsty Ano | Ano
-B - kontaminace mikroorganismy |Ano| Ne |Ano | Ne
- samoobsluzny prodej potravin
- obsluzny prodej potravin
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Nebezpecdi a ovladaci opatreni

1%

1%

1%

Operace Typ Nebezpe ¢&i PFi¢ina z Vel. Ovladaci opat Feni Zodpov édny [Pfidruzeny dokument
Féaze: Distribuce
potravin - prodejna
- ndkup potravin a - B, Ch, F - naruSeni |- nedodrzeni GMP a | 5 25| - nékup od prosienych dodavatél - Pracovnik - Smlouva o dodavc
obal zdravotni GHP g vyrob¢ a povéreny potraviny
nezavadnosti potravir] distribuci potravin nakupem
- ndkup od stalych dodavaitel - Pracovnik - Smlouva o dodavc
povéreny potraviny
nakupem
- CH - kontaminace - obal neni uten pro | 5 25(- nadkup obal uréenych pro baleni potravin |- Pracovnik - Smlouva o dodavc
zabalenych potravin | baleni potravin povéreny obalového
chem. rezidui nakupem materialu
- vyloZeni na ramp - B - kontaminace - znegisteny 3 9 [- f&dné provéeéhi DDD, ¢isteni rampy - Vedouci - Sanit&ni rad
do manipul&niho mikroorganismy manipul&ni prostor prodejny
prostoru rampy
- ptejimka potravin a - CH - kontaminace - zadmena obalovych |10 10| - kontrola dodéavky s objednéavkou - Pracovnik |- Znaeni obai,
obali dokladova zabalenych potravin | material za obaly Pravodni doklady
chem. rezidui nepipustné pro styk
S potravinou
- piejimka potravin a | CP |- B - kontaminace - naruSeny obal b 1 25 kontrola neporuSenosti oliapotravin - Pracovnik - Specifikace
obali fyzicka mikroorganismy, F - potraviny
kontaminace cizimi
predmsty
- B - pomnozeni - piekraiené datum 5 45[ - kontrola zn¢eni a pévodnich doklad - Pracovnik - Etikety potravin,
mikroorganisni minimalnitrvanlivost piejimanych potravin Pravodni doklady
datum pouzitelnosti
potravin
- B - pomnozeni
mikroorganisni
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Nebezpecdi a ovladaci opatreni

Operace Typ Nebezpe éi PFi€ina Z|F Vel. Ovladaci opat Feni Zodpov édny [Pfidruzeny dokument
- zvySena teplota 10 3 90| - kontrola teploty v akladovém prostoru - Pracovnik - Etikety potravin,
potravin vyzadujicich vozidla Pravodni doklady
specifické skladovac|
podminky
- B - piitomnost - nahnilé a zaplismé | 5| 5 25| - piejimka cerstvého ovoce, zeleniny a - Pracovnik - Specifikace
mikroorganisni ovoce, zelenina a brambor bez zamek hniloby a pligh potraviny
brambory, kusy s - prejimka zkuSenym pracovnikem - Pracovnik |- Specifikace
piiznaky nemoci potraviny
- brambory, houby 5| 5 25| - piejimka brambor odpovidajicich - Pracovnik - Specifikace
neodpovidajici pczadavkim zvlaStniho pravnihorpdpisu potraviny
pozadavkm - ptejimka zdravych &erstvych hub, bez - Pracovnik - Specifikace
zvlastniho pravniho plisni a cizich imési potraviny
predpisu
- B - kontaminace - zne&isténé nebo 5] 5 25| - ptejimka ovoce, zeleniny, brambor a hub |- Pracovnik - Specifikace
mikroorganismy mechanicky naruSeng hrutého znéisteni zeminou potraviny
ovoce, zelenina, - ptejimka ovoce, zeleniny, brambor a hub |- Pracovnik - Specifikace
brambory a houby mechanicych naruSeni potraviny
- B, Ch, F - naruSeni |- zdravotr# zavadné 5| 3 15] - kontrola senzoricych vlastnosti - Pracovnik - Specifikace
zdravotni peiivo a cukrdské cukrgskych vyrobk a peiva potraviny
nezavadnosti ggva vyrobky - nap.
spélené p#vo,
kontaminace cizimi
predmity, neerstvé
vyrobky,aj.
- netisté prepravky 5 5 29 - kontrolacistoty prepravek pi prejimce - Pracovnik - Technologicky
postup
- skladovéani potravin - B - pomnozeni - poruSeni podminek | 5] 1 15
v suchych skladech mikroorganisni skladovéani
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Nebezpecdi a ovladaci opatreni

Operace Typ Nebezpe ¢&i PFi¢ina z Vel. Ovladaci opat Feni Zodpov édny [Pfidruzeny dokument
- dodrzeni skladovacich podminek uvedenycRracovnik - Specifikace
na etikeach potravin a v pravnich potraviny
piedpisech
- vybaveni skladu vihkogrem, gipadre - Pracovnik - Technologicky
teplonérem postup
- prekrateni 5 15| - kontrola data minii@lni trvanlivosti, data |- Pracovnik - Specifikace
uchovavacich it poLzitelnosti potravin potraviny
- dodrzeni princifp FIFO FEFO pi skladovan- Pracovnik - Technologicky
potravir postup
- B - kontaminace - naruSeny obal b 1 15 Setrn4 manipulace s potravinami ve skladu Pracovnik|- MPG
mikroorganismy - nesisté prostedi, 3 9 |- pravidelra sanitace skladu, vybaveni - Pracovnik - Saniini ¥ad
uloZeni na podlaze policemi, redly, rohozemi nebo podl&ami
- skladovani CCP|- B - pomnozeni - porusSeni podminek |10 90| - dodrzeni skladovacich podminek uvedenjycRracovnik - Specifikace
zmrazenych potravin mikroorganisni skladovani na etikeach potravin a v pravnich potraviny
v mrazicim zéizeni piedpisech
- B - pomnoZeni - ptekroené datum 5 15| - kontrola data minimalni trvanlivosti potra |- Pracovnik - Specifikace
mikroorganisni minimalni trvanlivost potraviny
- dodrzeni princip FIFO FEFO pi skladovan- Pracovnik - Technologicky
potravir postup
- B - kontaminace - haruSeny obal b 1 15 Setrna manipulace s potravinami v mraziginPracovnik - GMP
mikroorganismy zatizeni
- netisté prostedi 3 9 |- pravidelra sanitace mraziciho iZaent, - Pracovnik - Sanitani rad
mrazicicho z&zeni pravidelré odmrazovani
- skladovani CCP]|- B - pomnozeni - poruseni podminek |10 90| - dodrzeni skladovacich podminek uvedenjcRracovnik - Specifikace
chlazenych potravin mikroorganisni skladovéani na etikedch chlazenych potravin a v potraviny
v chladicim z#&zeni pravnich pedpisech
- dodrzeni skladovacich podminek pierstvél- Pracovnik - Specifikace
ovoce a zeleninu potraviny
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Nebezpecdi a ovladaci opatreni

Operace Typ Nebezpe éi PFi€ina YA Vel. Ovladaci opat Feni Zodpov édny [Pfidruzeny dokument
- dodrZeni skladovacich podminek pro hoyby Pracovnik|- Specifikace
potraviny
- B - pomnoZeni - ptekroené datum 5 15(- kontrola data pouzitelnosti - Pracovnik |- Specifikace
mikroorganisni pouZitelnosti potraviny
- dodrzeni princip FIFO FEFO pi skladovan- Pracovnik
potravir
- B - kontaminace - naruSeny obal ) 1 15 Setrna manipulace s potravinami - Pracovnik |- GMP
mikroorganismy - netisté prostedi 3 9 |- pravidelna sanitace chladicihotzani - Pracovnik - Sanitai postup
skladu
- skladovani obal ve - B - kontaminace - negisté, vihké 3 15| - skladovéani naistém mist, v suchém - Pracovnik - GMP
skladu obal a mikroorganismy skladovaci prostory prosiedi
pouZziti v prodeji - B - kontaminace - znesiséni prostedi | 5 15| - vybaleni obal z ochrannych w3ich obat |- Pracovnik - GMP
mikroorganismy piipravny,
obsluzného Useku,
prodejniho mista z
netistych
ochrannych obal
- pouZiti zngisttného | 5 15(- ulozeni na bezpraSném n#sthraréni proti |- Pracovnik - GMP
obalového materialu znegisténi, zapraseni
- ulozeni potravin CP |- B - kontaminace - naruSeny obal b 1 15 pravidelra kontrola potravin nabizenych k|- Pracovnik - GMP
nevyzadujicich mikroorganismy prodeji, kontrola nepoSenosti
zvlastni podminky spotebitelskych baleni potravin
skladovani do - B - pomnoZeni - prekrazené datum |10 30| - pravidelra kontrola potravin nabizenych k|- Pracovnik - GMP
prodejniho z#zent, mikroorganisni minimalnitrvanlivost prodeji, kontrola DMT, D
nabizenf k prodeji datum pouZitelnosti
potravin
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Nebezpecdi a ovladaci opatreni

Operace Typ Nebezpe ¢&i PFi¢ina z Vel. Ovladaci opat Feni Zodpov édny [Pfidruzeny dokument
- uloZeni peéiva do CP |- B - kontaminace - kontaminace &ného| 5 15(- zajis€éni podminek pro vyér a odksr - Pracovnik - GMP
samoobsluznych mikroorganismy peiiva spotebitelem potravin bez ¥{imého dotyku rukou
prodejnich z#izeni spotebitele
(kodi, polic, aj.), - B - kontaminace - Znesidtené peivo, 5 15| - pravidelra kontrola p&iva nabizeného k |- Pracovnik - GMP
nabizenf k prodeji mikroorganismy pesivo na podlaze, prodej
poldmané a jinak - uloZzeni nebaleného piga v bezpéné - Pracovnik - GMP
nestandardni kusy vysSce nad podlahou
- L - legislativni - chybné zn&eni 5 25| - znateni nebalenych potravin dle poZadavk Vedouci tymu |- PoZadavky na
potravin, absence piedpigi HACCP zna&eni nebalenych
povinnych informaci potravin
- uloZeni ovoce, CP |- B - pomnozeni - pritomnost kus s 5 25| - pravidelra kontrola ovoce, zeleniny, - Pracovnik - GMP
zeleniny, brambor a mikroorganisni hnilobou, plisni, brambor a hub, odstovani kus
hub do prodejniho prezralych kug nevhodiych k prodeji
zaizeni, nabizeni k - B - kontaminace - piitomnost 5 25| - pravidelra kontrola ovoce, zeleniny, - Pracovnik - GMP
prodeji mikroorganismy znesistsnych kus s brambor a hub, odsiiovani kus
mechanickym nevhodiych k prodeji
posSkozenim
- B - kontaminace - zn&isteni rukou 5 15(- zajis&ni podminek pro zamezeni zm&eni |- Pracovnik - GMP
mikroorganismy spotebitele, rukou spcrebitele
kontaminace
ostatnich potravin
spotebitelem
- B - pomnozeni - poruseni podminek | 5 45] - dodrzeni skladovacich podminek pro hoyby Pracovnik]|- Specifikace
mikroorganisni skladovani hub potraviny
- vybaveni prodejniho #&eni teplomirem |- Vedouci -GMP
prodejny
- plnéni chladiciho z&zeni do Grovi - Pracovnik - GMP
chlazené zény vzduchu
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Nebezpecdi a ovladaci opatreni

krajeni, porcovani,
vkladani do obalu

mikroorganismy

Operace Typ Nebezpe ¢&i PFi¢ina z Vel. Ovladaci opat Feni Zodpov édny [Pfidruzeny dokument
- uloZeni zmrazenych| CP |- B - pomnozeni - poruSeni podminek | 5 75| - dodrZzeni skladovacich podminek uvedenycRracovnik - Specifikace
potravin do mikroorganisni skladovani na etikedch potravin a v pravnich potraviny
prodejniho zEzeni, piedpisech
nabizeni k prodeji - naplréni ndbytku maximaka do vySe - Pracovnik - Specifikace
maxinalniho plni, umistni teplongéru na potraviny
arovni vyzn&eného maximalniho pémi
- B - pomnozeni - piekraiené datum |10 30| - pravidelra kontrola potravin nabizenych k|- Pracovnik - GMP
mikroorganisni minimalni trvanlivost prodeji, kontrola DM’
- B - kontaminace - naruSeny obal b 8- pravidelra kontrola potravin nabizenych k|- Pracovnik - GMP
mikroorganismy prodeji, kontrola nepoSenosti
spotebitelskych baleni potravin
- uloZeni chlazenych | CP |- B - pomnozeni - porusSeni podminek | 5 75| - dodrZeni skladovacich podminek uvedenycRracovnik - Specifikace
potravin do mikroorganisni skladovani na etikeach potravin a v pravnich potraviny
prodejniho zEzent, piedpisech
nabizeni k prodeji - vybaveni prodejniho #&eni teplomfrem |- Pracovnik - GMP
- plnéni chladiciho z&zeni do Groviy - Pracovnik - GMP
chlazené zény vzduchu
- B - pomnoZeni - ptekroené datum 10 30| - pravidelra kontrola potravin nabizenych k[- Pracovnik - GMP
mikroorganisni pouZitelnosti prodeji, kontrola D
- B - kontaminace - naruSeny obal b 15 pravidelra kontrola potravin nabizenych k|- Pracovnik - Technologicky
mikroorganismy prodeji, kontrola nepoSenosti postup
spotebitelskych baleni potravin
- L - legislativni - chybné zn&eni 5 25| - znaeni nebalenych potravin dle poZadavk Vedouci tymu |- PoZadavky na
potravin, absence piedpig HACCP zna&eni nebalenych
povinnych informaci potravin
- odvazovani, deni, [ CCP|- B - kontaminace
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Nebezpecdi a ovladaci opatreni

nastrofi, stropi a
zaizeni

zong

Operace Typ Nebezpe éi PFi€ina YA Vel. Ovladaci opat Feni Zodpov édny [Pfidruzeny dokument
- nemocny pracovnik, [ 10 10| - ¢isty a zdravy pracovnik dodrZujici pravidja Pracovnik - Sanitani rad

nesisté ruce osobni hygieny
pracovnika, porusen - poLzivani podavaciho &#ni nebo - Pracovnik - GMP, GHP
pravidel osobni jednoézovych rukavic
hygieny

- F - cizi gedmsty - kontaminace 5 15| - predepsané ochranné pocky, dodrZzovani |- Pracovnik - Sanitani rad
ozdobnymi pednity, ostatnich pravidel GMP a GHP
vlasy, Glomky nehit
aj

- B - kontaminace - kontaminace z 5 25| - dodrzeni hygieny prodeje v zapulti a v |- Pracovnik - Sanitmi fad

mikroorganismy netistého prodejniho piipravnéch

mista, poncek, - dodrZeni hygieny prodeje v samoobsluzng Pracovnik - Saniti fad

- samoobsluzny
prodej potravin

- obsluzny prodej
potravin
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Klasifikace velikosti rizika

Velikost |[Z&vaZznost Frekvence |Detekce Operace Nebezpe ¢i Pri€ina
90 10 3 3 - prejimka potravin a obalfyzicka - B - pomnoZeni mikroorganism - zvySena teplota potravin vyZadujicic
90 10 3 3 - skladovani zmrazenych potravin v | - B - pomnoZeni mikroorganisim - porudeni podminek skladovani
90 10 3 3 - skladovani chlazenych potravin v ' | - B - pomnoZeni mikroorganisim - poruseni podminek skladovani
75 5 5 3 - ulozeni zmrazenych potravin do pi | - B - pomnozZeni mikroorganisim - poruSeni podminek skladovani
75 5 5 3 - ulozeni chlazenych potravin do prc | - B - pomnozZeni mikroorganisim - poruSeni podminek skladovani
45 5 3 3 - prejimka potravin a obalfyzicka - B - pomnoZeni mikroorganism - prekraiené datum minimalni trvanliv
45 5 3 3 - uloZeni ovoce, zeleniny, brambor ¢ | - B - pomnoZeni mikroorganisim - poruSeni podminek skladovani hub
30 10 1 3 - uloZeni potravin nevyzadujicich zv | - B - pomnoZeni mikroorganisim - prekrosené datum minimélni trvanliv
30 10 1 3 - uloZzeni zmrazenych potravin do pi | - B - pomnoZeni mikroorganisim - prekrotené datum minimalni trvanliv
30 10 1 3 - uloZeni chlazenych potravin do prc | - B - pomnoZeni mikroorganisim - prekratené datum pouZzitelnosti
25 5 1 5 - ndkup potravin a obal - B, Ch, F - naruSeni zdravotni nez:¢ | - nedodrzeni GMP a GHPxipvyrobé a
25 5 1 5 - ndkup potravin a obal - CH - kontaminace zabalenych poti | - obal neni ufen pro baleni potravin
25 5 5 1 - prejimka potravin a obalfyzicka - B - kontaminace mikroorganismy, | - naruSeny obal
25 5 5 1 - prejimka potravin a obalfyzicka - B - gitomnost mikroorganisin - nahnilé a zaplismé ovoce, zelenina
25 5 5 1 - prejimka potravin a obalfyzicka - B - gitomnost mikroorganisin - brambory, houby neodpovidajici po
25 5 5 1 - prejimka potravin a obalfyzicka - B - kontaminace mikroorganismy | - zne&isténé nebo mechanicky naruse
25 5 5 1 - prejimka potravin a obalfyzicka - B, Ch, F - naruSeni zdravotni nez¢ | - netisté pgrepravky
25 5 5 1 - uloZeni pé&iva do samoobsluznych | - L - legislativni - chybné zné&eni potravin, absence pc
25 5 5 1 - ulozeni ovoce, zeleniny, brambor ¢ | - B - pomnozZeni mikroorganisim - pritomnost kusd s hnilobou, plisni, e
25 5 5 1 - ulozeni ovoce, zeleniny, brambor ¢ | - B - kontaminace mikroorganismy - pritomnost zn&stnych kusi s meche
25 5 5 1 - ulozeni chlazenych potravin do prc | - L - legislativni - chybné zn&eni potravin, absence pc
25 5 5 1 - odvazovani, &eni, krajeni, porcové | - B - kontaminace mikroorganismy | - kontaminace z rigstého prodejniho r
15 5 3 1 - prejimka potravin a obalfyzicka - B, Ch, F - naruSeni zdravotni nez¢ | - zdravot& zavadné p8vo a cukréiské
15 5 1 3 - skladovani potravin v suchych skl | - B - pomnozeni mikroorganisim - poruseni podminek skladovani
15 5 1 3 - skladovani potravin v suchych skl | - B - pomnoZeni mikroorganisim - prekrateni uchovavacich
15 5 3 1 - skladovani potravin v suchych skle | - B - kontaminace mikroorganismy - naruSeny obal
15 5 1 3 - skladovani zmrazenych potravin v | - B - pomnoZeni mikroorganisim - prekratené datum minimalni trvanliv
15 5 3 1 - skladovani zmrazenych potravin v | - B - kontaminace mikroorganismy - naruSeny obal
15 5 1 3 - skladovani chlazenych potravin v ' | - B - pomnoZeni mikroorganisim - ptekratené datum pouZzitelnosti
15 5 3 1 - skladovani chlazenych potravin v « | - B - kontaminace mikroorganismy | - naruSeny obal

Expa HACCP - 1.5.1

Strana 1 /2




HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Klasifikace velikosti rizika

Velikost

Zavaznost

Frekvence

Detekce

Operace

Nebezpe ¢i

Pfic¢ina

15
15
15
15
15
15
15
15
15
10
10
9

U1 © © O

mwwww'a"ammmmmmmmw

P WWWWERPFPRWOWWWWWWWwou

PRRPRRPRPRRRRRRRRRERR

- skladovani obdl ve skladu obdl a p
- skladovani obdl ve skladu obdl a p
- skladovani obdl ve skladu obdl a p
- uloZeni potravin nevyzadujicich zv
- ulozeni pe&iva do samoobsluznych

- ulozeni pe&iva do samoobsluznych

- ulozeni ovoce, zeleniny, brambor ¢
- ulozeni chlazenych potravin do pr¢
- odvazovani, deni, krajeni, porcové
- prejimka potravin a obaldokladova
- odvazovani, deni, krajeni, porcové
- vyloZeni na ramp do manipulaniho
- skladovani potravin v suchych skl
- skladovani zmrazenych potravin v
- skladovani chlazenych potravin v
- uloZeni zmrazenych potravin do pi

- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- F - cizi gedmsty

- CH - kontaminace zabalenych poti
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy

- netisté, vihké skladovaci prostory

- zn&isteni prostedi gipravny, obsluzr
- pouziti zngiSttného obalového mate
- naruSeny obal

- kontaminace &ného pe&iva spotebitt
- Zn&isténé peivo, peivo na podlaze,
- zn&isténi rukou spatbitele, kontam
- naruSeny obal

- kontaminace ozdobnymir@dméty, vlas
- zdmena obalovych materi&lza obaly
- nemocny pracovnik, ®esté ruce prac
- zneisteny manipul&ni prostor

- nedisté prostedi, uloZzeni na podlaze
- nedisté prostedi mrazicicho Zézeni

- netisté prostedi skladu

- naruSeny obal
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HACCP Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1
Vytvo Fil Datum 09.02.2015
COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Sledovani
Operace Typ Znak Hodnoty Sledovani Frekvence Zodpov édny | Dokumentace Archivace
Faze: Distribuce potravin -
prodejna
- nakup potravin a obal
- vyloZeni na ramp do
manipul&niho prostoru rampy
- prejimka potravin a obal
dokladové
- prejimka potravin a obalfyzicka CP |- stav obalu - neporuseny obal [ pozorovani |- fiprejimce |- Pracovnik |- Dodaci list
piejimanych potravin g
obalového materialu
- dodrzeni - neprekratené - pozorovani - P pitejimce |- Pracovnik |- Dodaci list
uchovavacich it datum minimalni
trvanlivosti, datum
pouzitelnosti
- teplota v nakladovém|- teplota i piepra¥ |- pozorovani - P ptejimce |- Pracovnik |- Dodaci list
prostoru pi preprav spliujici
potravin se poZadavky na
specifickymi etikeg
skladovaaini teplotam
- senzorické vlastnosti|- odpovidajici druhu |- pozorovani - P piejimce |- Pracovnik |- Dodaci list
zdravotni stav ovoce,| a jakostni itidg,
zeleniny, brambor a | zdravé kusy, bez
hub plisrg, hniloby a
mechanickych
poskozeni,
ocisténé, bez cizich
piimési, bez
Expa HACCP - 1.5.1 Strana L /6




Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

Sledovani

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Operace

Typ

Znak

Hodnoty

Sledovani

Frekvence

Zodpov édny

Dokumentace

Archivace

- senzorické vlastnosti

pekaskych a

cukréskych vyrobki,

stav [fepravek

hrubych souésti
zeminy

typické druhu
vyrobku, ¢erstvé
vyrobky, bez
polamanych a
spalenych kus
Cisté pepravky,
vylozeni
cukréskych
piepravek papirem

- pozorovani

- P piejimce

- Pracovnik

Dodaci list

- skladovani potravin v suchych
skladech

- skladovani zmrazenych potravin
mrazicim z#izeni

VCCP

- teplota vzduchu v
mrazicim zé&éizeni

-18 °C nebo nizsi,
povolené
kratkodobé zvysen
nejvySe o0 3 °C ih
odtavani a
manipulaci ve
skladu, navrat
nejdéle do 2 hodin
od posledniho
uzaveni dvei

- méreni

- 2 x den®, na
zacatku sngny

- Pracovnik

- Chladicia mrazi
zarizeni

-1 rok od DMT

- skladovani chlazenych potravin
chladicim z#izeni

CCP

- teplota vzduchu v
chladicim z&izeni

0°C - +4 °C, dle
pravnich pedpisi
nebo dle informacs
na etikeg,

- mé&teni

- 2 x den®, na
zatatku sngny

- Pracovnik

- Chladicia mrazi
zarizeni

-1 rok od DP
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HACCP Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1
Vytvo Fil Datum 09.02.2015
COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Sledovani
Operace Typ Znak Hodnoty Sledovani Frekvence Zodpov édny | Dokumentace Archivace
povolené
kratkodobé zvysen
pii odtavani a
manipulaci ve
skladu, navrat
nejdéle do 2 hodin
od uzaveni dvei
- skladovani obdl ve skladu obal
a pouziti v prodeji
- uloZeni potravin nevyzadujicich | CP [- stav obalu potravin [- neporuseny obal |- pozorovani - prabézné pii |- Pracovnik
zvlastni podminky skladovani do nabizenych k prodeji| potravin prodeji
prodejniho ztizeni, nabizeni k - dodrzeni - negrekraené - pozorovani - na za&éatku - Pracovnik
prodeji uchovavacich Mt datum minimalni smeny,
trvanlivosti, prabézne pri
neprekrocené prodeji
datum
pouZzitelnosti
- ulozZeni peiva do CP |- zajis&ni podminek |- jednorazové - pozorovani - prabézné pfi |- Pracovnik
samoobsluznych prodejnich samoobsluzného rukavice, podavaci prodeji
zaizeni (kos, polic, aj.), nabizeni prodeje pgiva klesSg, obalovy
k prodeji material
- stav prodavaného |- bez zne&iStnych, |- pozorovani - na z&atku - Pracovnik
p&iiva popadanych, smeny,
poldmanych kus prabézne pri
prodeji
- uloZeniovoce, zeleniny, brambo | CP
hub do prodejniho #&eni,
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HACCP Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1
Vytvo Fil Datum 09.02.2015
COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Sledovéni
Operace Typ Znak Hodnoty Sledovani Frekvence Zodpov édny | Dokumentace Archivace
nabizeni k prodeji - zdravotni stav a zralestez plisg, hniloby [- pozorovani - prabézné pfi |- Pracovnik
nabizenych ovoce, a poskozeni, prodeji
zeleniny, brambor a | nepezréalé,cerstvé
hub
- zajis€ni podminek |- kusy bez n&stot, |- pozorovani - prabézné pii |- Pracovnik
samoobsluzného jednorazové prodeji
prodeje rukavice, obalovy
materidl
- teplota vzduchu v - 0- +10 °C volr - méteni - Na zaétku - Pracovnik
prodejnim z#ézeni rostouci houby , 0- smeny
+6 °C pstované
houby
- uloZeni zmrazenych potravin do [ CP [- stav obalu potravin |- neporuSeny obal |- pozorovani - prab&zné pfi |- Pracovnik
prodejniho z#izeni, nabizeni k nabizenych k prodeji| potravin prodeji
prodeji - naskladinost - plnéni potravin do |- pozorovani - prabézne pri |- Pracovnik
oteveného vySe vyznaeného prodeji
mrazirenského r&tkul maximélniho plgni
- teplota vzduchu v - -18 °C nebo nizsi, - meteni - Na za&éatku - Pracovnik
mrazicim nabytku vzestup povolen smeny
kratkodol& pri
odtavani a
manipulaci,
nejvySe o0 3 °C
- dodrZeni - neprekratené - pozorovani - prib&zné pti |- Pracovnik
uchovavacich it datum minimalni prodeji
trvanlivosti
- uloZeni chlazenych potravin do | CP
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HACCP Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1
Vytvo Fil Datum 09.02.2015
COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Sledovani
Operace Typ Znak Hodnoty Sledovani Frekvence Zodpov édny | Dokumentace Archivace
prodejniho z&zeni, nabizeni k - stav obalu potravin |- neporuSeny obal [- pozorovani - prabézné pii |- Pracovnik
prodeji nabizenych k prodeji| potravin prodeji
- naskladgnost - plnéni potravin do [- pozorovéani - prab&zné pfi |- Pracovnik
oteweného chladicihg drovre chlazené prodeji
zatizeni z6ny vzduchu
- teplota vzduchu v - nejvySe +4 °C neb@ méreni - Na z&atku - Pracovnik
prodejnim zézeni dle informace na smeny
etiket
- dodrZeni - neprekratené - pozorovani - prabézné pii |- Pracovnik
uchovavacich it datum prodeji
pouzitelnosti, pip.
datum minimalni
trvanlivosti
- odvazovani, &eni, krajeni, CCP|- cistota a zdravotni |- ¢isty a zdravy - pozorovani - Na za&éatku a v|- Vedouci - Hygiena -1 rok od
porcovani, vkladani do obalu stav pracovnika pracovnik,cisté prabéhu prodejny pracovnika a ukorgeni DP,
ruce pracovnika smeny prostedi DMT
- dodrZzeni spravné - manipulace s - pozorovani - prabézné @i |- Vedouci - Hygiena -1 rok od
prodejni praxe b potravinami bez smeEné prodejny pracovnika a ukoreeni DP,
manipulaci s piimého kontaktu prostedi DMT
nebalenou potravinoy rukou
- gistota ponticek, - ¢isté podavaci - pozorovani - Na za&atku - Vedouci - Hygiena -1 rok od
n&ini, nastraj, strop | n&ini, noZze a smeny, prodejny pracovnika a ukorgeni DP,
ostatni ponicky pribezré pii prostedi DMT
smené
- gistota prodejnich - ¢isté police, regaly|- pozorovani - Na zaatku - Vedouci - Hygiena -1 rok od
prostor prodejnich prodejni vitriny a smeny, prodejny pracovnika a ukorgeni DP,
zaizeni pulty pribezré pii prostedi DMT
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Znaky a napravna opatreni

specifickymi skladovacimi
teplotami

etike®

- senzorické vlastnosti, zdravotpiiodpovidajici druhu a

stav ovoce, zeleniny, brambc

hub

jakostni tidg, zdravé
kusy, bez plis& hniloby
a mechanickych
poskozeni, &sténé, bez
cizich gimési, bez

teplotou, rozmrazenych,
vraceni dodavateli

Operace Typ Znak Hodnoty Napravné opat feni Zodpov édny | PfidruZzeny dokument
Faze: Distribuce potravin - prodejna
- ndkup potravin a obal
- vyloZeni na ramp do manipulaniho
prostoru rampy
- prejimka potravin a obaldokladova
- prejimka potravin a obalfyzicka CP |- stav obalu pejimanych - heporuseny obal - piebaleni potravin a - Vedouci - Napravna opaeni
potravin a obalového materialu obalovych materidil prodejny
- nefijmuti dodavky, - Vedouci - Napravna opaeni
vraceni dodavateli prodejny
- dodrZeni uchovavacichih - nepekroiené datum - negijmuti dodéavky, - Vedouci - Napravné opaeni
minimalni trvanlivosti, vraceni dodavateli prodejny
datum pouzitelnosti
- teplota v ndkladovém prostory- teplota pi preprav - nefijmuti dodavky - Vedouci - Napravna opaeni
pii ptepra¥ potravin se sphiujici poZzadavky na potravin se zvysSenou prodejny

Expa HACCP - 1.5.1

Strana 1 /7




HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Znaky a napravna opatreni

Operace

Typ

Znak

Hodnoty

Napravné opat feni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

- senzorické vlastnosti
pekaskych a cukréskych
vyrobki, stav fepravek

hrubych sotéasti zeminy

- typické druhu vyrobku,
derstvé vyrobky, bez
polamanych a spalenych
kusi, cisté gepravky,
vylozeni cukréskych
piepravek papirem

- posouzeni dodavky, v
piipads piijmu pgebrani a
vyttidéni ihned po
piejimce

- negijmuti dodavky,
vraceni dodavateli

- upozorreni dodavatele
na podminky pejimky,
piip. negijmuti dodavky

- Vedouci
prodejny

- Vedouci
prodejny

- Vedouci
prodejny

- Napravna opaeni

- Napravna opaeni

- Napravna opaeni

- skladovani potravin v suchych

skladech

- skladovéani zmrazenych potravin v [ CCP

mrazicim z&ézeni

- teplota vzduchu v mrazicim

zarizeni

- -18 °C nebo nizsi,
povolené kratkodobé
zvySeni nejvySe o 3 °Crip
odtavani a manipulaci ve
skladu, navrat nejdéle do
2 hodin od posledniho
uzaveni dvei

- posouzeni skladovanych- Vedouci

potravin, Uprava teploty

- ptemistni do funkiniho
zaizeni nebo fesun do
prodeje

- neSkodna likvidace
zdravotrgé zavadnych
potravin

prodejny

- Vedouci
prodejny

- Vedouci
prodejny

- Napravna opaeni

- Napravna opaeni

- Napravna opaeni

- skladovani chlazenych potravin v CCP
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Znaky a napravna opatreni

Operace Typ Znak Hodnoty Napravné opat feni Zodpov édny | PfidruZzeny dokument
chiadicim z&zen - teplota vzduchu v chladicim |- 0 °C - +4 °C, dle pravnich- posouzeni skladovanych- Vedouci - Napravna opaeni
zatizeni piedpisi nebo dle potravin, Uprava teploty| prodejny
mformac? n? etiket . - ptemistni do funkéniho |- Vedouci - Napravna opaeni
povolené kratkodobé . .
S s zaizeni nebo fesun do | prodejny
zvySeni pi odtavani a .
. . prodeje
manipulaci ve skladu,
navrat nejdéle do 2 hodin[- neSkodna likvidace - Vedouci - Napravna opaeni
od uzaveni dvei zdravotrg zavadnych prodejny
potravin
- skladovani obal ve skladu obdl a
pouziti v prodeji
- uloZeni potravin nevyzaduijicich CP |- stav obalu potravin nabizeny¢hneporuSeny obal potravin(- vyfazeni potravin s - Vedouci - Napravna opaeni
zvlastni podminky skladovani do k prodeji narusenym obalem z prodejny
prodejniho z#izeni, nabizeni k prodeji prodeje
- dodrzeni uchovéavacich dh - nepekroiené datum - monitoring potravin s |- Vedouci - Napravna opaeni
minimalni trvanlivosti, dochazejicim datem prodejny
nep'ekraiené datum minimalni trvanlivosti
pouZzitelnosti nebo datem pouzitelnosti
- vyfazeni potravin z - Vedouci - Napravna opaeni
piekrotenym datem prodejny
pouZzitelnosti
- uloZeni péiva do samoobsluznych CP |- zajiS&ni podminek - jednorazové rukavice, - doplréni chykejicich - Pracovnik - Napravna openi
prodejnich z#izeni (ko§, polic, aj.), samoobsluzného prodeje podavaci klest obalovy jednorazovych rukavic,
nabizeni k prodeji p&iiva material podavacich klesti a
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Znaky a napravna opatreni

chladirny

Operace Typ Znak Hodnoty Napravné opat feni Zodpov édny | PfidruZzeny dokument
obalového materialu do
prodejniho Gseku
- stav prodavaného piea - bez zneisténych, - odstrarni zneisténych, |- Pracovnik - Napravna openi
popadanych, polamanycH popadanych,
kusi polamanych a jinak
nestandardnich kus
- uloZeniovoce, zeleniny, brambor a | CP |- zdravotni stav a zralost - bez plisr, hniloby a - prebrani a fetideni - Pracovnik - Napravna openi
do prodejniho Zézeni, nabizeni k nabizenych ovoce, zeleniny, | poSkozeni, nepzralé, ovoce, zeleniny, brambgr
prodeji brambor a hub gerstvé a hub
- neSkodna likvidace - Vedouci - Napravna opaeni
zdravotr zavadného prodejny
ovoce, zeleniny, brambgr
a hub
- zajiseni podminek - kusy bez néistot, - doplreni chykejicich - Pracovnik - Napravna openi
samoobsluzného prodeje jednorazové rukavice, jednorazovych rukavic a
obalovy material obalového materialu do
prodejniho Gseku
- odstrarni zneisténych |- Pracovnik - Napravna opani
kusi
- teplota vzduchu v prodejnim |- 0- +10 °C volr rostouci |- posouzeni hub, Uprava |- Vedouci - Napravna opaeni
zarizeni houby , 0- +6 °C teploty prodejny
péstované houby - ptemistni do funkéniho |- Vedouci - Napravna opaeni
zaizeni nebo fesun do | prodejny
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Znaky a napravna opatreni

Operace Typ Znak Hodnoty Napravné opat feni Zodpov édny | PfidruZzeny dokument
- neSkodna likvidace - Vedouci - Napravna opaeni
zdravotrgé zavadnych prodejny
hub
- uloZeni zmrazenych potravin do CP |- stav obalu potravin nabizeny¢hneporuSeny obal potravin(- vyiazeni potravin s - Vedouci - Napravna opaeni
prodejniho z#izeni, nabizeni k prodeji k prodeji naruSenym obalem z prodejny
prodeje
- naskladgnost oteveného - plnéni potravin do vySe |- pierovnani potravin do |- Pracovnik - Napravna openi
mrazirenského nabytku vyzna&eného maximalmic [ vySe maximalniho pkni
pInéni oteeného nabytku,
piesun zbyvajicich
potravin do mrazeného
skladu
- teplota vzduchu v mrazicim |[--18 °C nebo nizSi, vzestup- posouzeni potravin, - Vedouci - Napravna opaeni
nabytku povolen kratkodod pii Uprava teploty prodejny
odFay?nl a Tampulam, - ptemistni do funkniho |- Vedouci - Napravna opaeni
nejvyse o 3 °C . L .
mraziciho z&zeni prodejny
- neSkodna likvidace - Vedouci - Napravna opaeni
zdravotrgé zavadnych prodejny
potravin
- dodrZeni uchovavacichih - nepekroené datum - monitoring potravin s |- Vedouci - Napravna opaeni
minimalni trvanlivosti dochéazejicim datem prodejny
minimalni trvanlivosti
- vyfazeni potravin z - Vedouci - Napravna opaeni
piekrotenym datem prodejny
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Znaky a napravna opatreni

pouZzitelnosti z prodeje

Operace Typ Znak Hodnoty Napravné opat feni Zodpov édny | PfidruZzeny dokument
minimalni trvanlivosti z
prodeje
- uloZeni chlazenych potravin do CP |- stav obalu potravin nabizeny¢hneporuSeny obal potravin(- vyiazeni potravin s - Vedouci - Napravna opaeni
prodejniho z#izeni, nabizeni k prodeji k prodeji naruSenym obalem z prodejny
prodeje
- naskladgnost oteveného - plnéni potravin do Grové |- pierovnani potravin do |- Pracovnik - Napravna openi
chladiciho z&zeni chlazené zény vzduchu urovré chlazené zony
vzduchu, pesun
zbyvajicich potravin do
chladirny
- teplota vzduchu v prodejnim |- nejvySe +4 °C nebo dle |- posouzeni potravin, - Vedouci - Napravna opaeni
zaizeni informace na etikét Uprava teploty prodejny
- ptemistni do funkéniho |- Vedouci - Napravna opaeni
zaizeni nebo fesun do | prodejny
chladirny
- neSkodna likvidace - Vedouci - Napravna opaeni
zdravotrgé zavadnych prodejny
potravin
- dodrZeni uchovavacichih - nepekroiené datum - monitoring potravin s |- Vedouci - Napravna opaeni
pouzitelnosti, pip. datum | dochéazejicim datem prodejny
minimalni trvanlivosti pouzitelnosti
- vyfazeni potravin z - Vedouci - Napravna opaeni
piekrotenym datem prodejny
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HACCP

Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Znaky a napravna opatreni

Operace

Typ

Znak

Hodnoty

Napravné opat feni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

vkladani do obalu

- odvazovani, &8eni, krajeni, porcovani, CCP

- gistota a zdravotni stav
pracovnika

- dodrZzeni spravné prodejni

praxe pi manipulaci s
nebalenou potravinou

- Cistota ponticek, ndini,
nastroji, strofi

- ¢istota prodejnich prostor
prodejnich z#zeni

- ¢isty a zdravy pracovnik,
disté ruce pracovnika

- manipulace s potravinam
bez imého kontaktu
rukou

- Cisté podavaci réni,
noze a ostatni poiky

- ¢isté police, regaly,
prodejni vitriny a pulty

- odvolani pracovnika do
doby provedeni napravy
zZjiSttného stavu

- proskoleni pracovnika,
pii opakované neshed
vylouéeni z manipulace
nebalenou potravinou k
piimé spotehs

- provedeni ogtovné
sanitace

- zajiS€ni napravy,
zajiseni uklidu a sanitac

- posouzeni zavaznosti
zavady, rozhodnuti o
pozastaveni prodeje z
daného prodejniho
zarizeni

- Vedouci
prodejny

- Vedouci
prodejny

b

- Vedouci
prodejny

- Vedouci
e prodejny

- Vedouci
prodejny

- Napravna opaeni

- Napravna opaeni

- Napravna opaeni

- Napravna opaeni

- Napravna opaeni

- samoobsluzny prodej potravin

- obsluzny prodej potravin

Expa HACCP - 1.5.1
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

Popis

mista

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Operace: nakup potravin a obald

Faze: Distribuce potravin - prodejna

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat reni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

nakup od provéienych dodavatei

Prowiuji se dodavatelé, zda dodavaji potraviny zdragotr
nezavadné a kvalitni. Provadi se hodnoceni vyiadc
distributori potravin. Zohleduji se veSkeré faktory
dodavatelsko-odiratelskych vztady, vysledky pejimky
predeslych dodavek, reklamace, aj.

nékup od stalych dodavatei

Pro zajiSeni zdravotni nezavadnosti potravin se provadi
nakup od stalych dodavatelktei spliuji pozadavky na
spolehlivého dodavatele.

nékup obali uréenych pro baleni potravin

Pii nakupu obalovych materi@l je nutno pro&it
dodavatele, zda dod4va obalovy materidl, kteryrderuk
baleni potravin v souladu s platnou legislativopligje
hygienické pozadavky na vyrobkyemé pro styk s
potravinami a pokrmy.

Pracovnik powteny
nakupem

Pracovnik powtreny
nakupem

Pracovnik pogtreny
nakupem

Smlouva o dodavce potraviny

Smlouva o dodavce potraviny

Smlouva o dodavce obalového
materialu

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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HACCP

Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: vylozeni na rampé do manipula¢niho prostoru rampy

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat reni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

fadné provadéni DDD, &isténi rampy

Prostor pro @i jem potravin mus bytisty, musi byt
zajiS¥na radna prevence v oblasti DDD. V prostoru ramp|
musi byt zamezeno vnikani a usidlovani hlodlaptaki a
jiych Skidai. Prostor navazujici na manipulai chodby

Vedouci prodejny

y

musi byt trvale vyklizen a pravidéldisten.

Sanitai rad

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: prejimka potravin a obalt dokladova

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat reni Zodpov édny Pridruzeny dokument

kontrola dodavky s objednavkou Pracovnik Zn&eni obal, Praivodni doklady
Kontroluje shodu dodavky s objednavkouijRout Ize
pouze obalow material, ktery je ve skiedobjednavkou.

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: prejimka potravin a obald fyzicka
Typ: CP

Respektovat standardni hygienickd dopeni

Ovladaci opat reni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

kontrola neporuSenosti obali potravin

Piejimané potraviny musi byt zaggy /adnym a
neporusenym obalem, ktery zamezi kontaminaci vidstni
potravin. Skupinové obaly musi zajistit ochranu
spotebitelskych baleni/ed jejich naruSenim a naslednou
kontaminaci pejimanych potravin.

kontrola znaéeni a pnivodnich dokladi prejimanych
potravin

Kontroluje datum minimalni trvanlivosti, datum
powitelnosti pejimanych potravin. Uchovavaciiity
nesmi byt pekra‘eny.

kontrola teploty v nakladovém prostoru vozidla

Na zaatku pejimky chlazenych a zmrazenych potravin
kontroluje teplotu v nakladovém prostoru vozidleerkm
byly potraviny pepraveny. Bhem giepravy potravin musi
byt splhy pozadavky na etikew poZzadavky pravnich
predpis: dle druhu potraviny.

piejimka ¢erstvého ovoce, zeleniny a brambor bez znée
hniloby a plisné

Piejimané ovoce, zelenina a brambory musideystvé,

vSechny zakladnfasti a byt ve stadiu technologické
zralosti.

piejimka zkuSenym pracovnikem

Piejimku ovoce, zeleniny a brambor musi pretakuseny
pracovnik schopny rozpoznat vady, napadeni hnilabou
plisni a schopny rozpoznat nemocné kusy napadené
ostatnimi nemocemi.

pirejimka brambor odpovidajicich poZzadavkim zvlastnihc
pravniho predpisu

Hlizy musi vzhledem odpovidat deklarované&iddr musi
byt zdravé, byt bez hniloby, ddych skvrn vzniklych
teplem, bez zeleného vybarveni, obecné a prasné
strupovitosti, dutosti a rzivosti hliz, nenamrzlgmsté
cizich pachi a pichuti.

piejimka zdravych a é&erstvych hub, bez plisni a cizich
primési

Cerstvé houby volnrostouci acerstvé houby ¢stovang,

zdravé, bez zndmek hniloby a plisni. Ovoce musi obathp

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Specifikace potraviny

Etikety potravin, Rvodni doklady

Etikety potravin, Rvodni doklady

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

Popis

mista

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

musi byt pevné konzistence, #dlma sucho astené, bez
cizich pimési a neistot. Houby nes#ji byt pestarlé,
plesnivé, zap@&né a nad@rné vihké.

piejimka ovoce, zeleniny, brambor a hub bez hrubého
znetisténi zeminou

Piejimané ovoce, zelenina, brambory a houby musi byt
ocistené od hrubych néstot a pimési, bez hrubého
zneisteni zeminou, ktera by mohlaigobit
mikrobiologickou kontaminaci ostatnich potravin.

piejimka ovoce, zeleniny, brambor a hub bez mechanig}
naruseni
Prejimané ovoce, zelenina, brambory a houby nesmi by]
mechanicky naruSené, popraskané, deformované, musi
bez pohmozthin, kontinuita kug musi byt zachovana.
PoZivatelnécasti kus chrarené slupkou nesmi byt
kontaminovany zeminou.

kontrola senzorickych vlastnosti cukr&skych vyrobki a
peciva

Kontroluje senzorické vlastnostirgjimaného péva a
cukra’skych vyrob#. Prejima pouze p#&vo a cukrdské
vyrobky nevykazujici Zadné senzorické vady.

kontrola ¢istoty piepravek pri piejimce

Behem prejimky kontrolujecistotu prepravek, ve kterych
jsou peivo a cukra@ské vyrobky fijimany. Cukragské
prepravky musi byt vyloZemistym papirem.

Pracovnik

Pracovnik

by

Pracovnik

Pracovnik

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Technologicky postup

Znak:

| stav obalu fejimanych potravin a obalového materialu

ka baleni.

Kontroluje neporusenost ohalprejimanych potravin a obalovych matefiaV pi padé zjiStni poruSeni skupinového

obalu kontroluje, zda nejsou naruSena jednotlivétsgbitels
Hodnoty: neporuSeny obal

Dokumentace: Dodaci list

Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:
Frekvence:
Archivace:

pozorovani
pri prejimce

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

piebaleni potravin a obalovych materiak

V pi pact zjiSeni naruSeni skupinového obalu potravin
provede febaleni davky potravin nebo obalovych
materiali. Prebaleni je mazné pouze & g, Ze nebyla
naruSena jednotliva sptbitelska baleni, zejména vlastni
potravina.

neprijmuti dodavky, vraceni dodavateli
Pii naruSeni primérnich obadl zajisti nepijmuti dodavky a

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

jej vraceni dodavateli.

Napravna openi

Napravna openi

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena mi@aée organizace.
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

Popis

mista

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Znak: | dodrzeni uchovavacichih

powzitelnosti pejimanych potravin.

Kontroluje informace na etikétp/ejimanych potravin, kontroluje n&gkra‘eni data minimalni trvanlivosti nebo data

Hodnoty: nepgekroené datum minimalni
trvanlivosti, datum pouzitelnosti

Dokumentace: Dodaci list

Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

pii prejimce

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

neprijmuti dodavky, vraceni dodavateli

Pii zjisteni prekraeni uchovavacich i prejimanych
potravin zajisti nefijmuti dodavky a jeji vraceni
dodavateli

Vedouci prodejny

Napravna openi

teplota v nakladovém prostorti piepraw potravin se specifickymi skladovacimi

Kontroluje teplotu v nakladovém prostoru vozidlaa mpliuje specifické skladovaci podminky na etiketachapatr

Znak:
teplotami
Hodnoty: teplota pi preprav¥ sphujici
poZzadavky na etikét
Dokumentace: Dodaci list
Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

pri prejimce

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

neprijmuti dodavky potravin se zvySenou teplotou,
rozmrazenych, vraceni dodavateli

Potraviny geepravované za zvysené teploty, rozmrazené,
nepijme a dodavku vrati dodavateli.

Vedouci prodejny

Napravna openi

Znak:

senzorické vlastnosti, zdravotni stav ovoce, zalgrirambor a hub

Kontroluje kvalitu a senzorické vlastnosti ovoceleminy, brambor a hub. Kontroluje vzhled, barviiniy pip. chu.
Kontroluje zastoupenost kiugppro danou jakostniftdu. Vzhled, barva,iné a pip. chu” musi byt typick& pro dany druh.

Hodnoty: odpovidajici druhu a jakostniideg,
zdravé kusy, bez plignhniloby a
mechanickych poskozent,
oc¢isteéné, bez cizich ipmeési, bez
hrubych sotésti zeminy
Dodaci list

Pracovnik

Dokumentace:
Zodpovedny:

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

pii piejimce

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

posouzeni dodavky, v pipadé piijmu prebrani a vytridér
ihned po péejimce

Na zaklad senzorického zhodnoceni posoudi, zda je mo
dodavku pijmout. V gi pac® prijmuti dod avky, provede

Vedouci prodejny

yné

Napravna opeani

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena mi@aée organizace.
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HACCP

Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

Popis

mista

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

okamzité pebrani a vytideni senzoricky naruSenych,
nepozivatelnych kus

neprijmuti dodavky, vraceni dodavateli

Pokud dodavka a ovoce, zeleniny, brambor nebo hub
neodpovid4d nasmlouvangde jakosti, zajist nefijmuti a
vraceni dodavky dodavateli.

Vedouci prodejny

Napravna openi

Znak: senzorické vlastnosti petskych a cukréskych vyrobki, stav gepravek

Kontroluje senzorické vlastnosti gyea, zda neni spalené, zdaderstvé, s typickouini a vzhledem pro dany druh.

Hodnoty: typické druhu vyrobkugerstvé
vyrobky, bez poldmanych a
spéalenych kug cisté pgrepravky,
vylozeni cukréskych gepravek

papirem
Dokumentace: Dodaci list
Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

pii piejimce

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

upozornéni dodavatele na podminky @ejimky, p¥ip.
neprijmuti dodavky

Upozorni dodavatele na nezbytnost dodrzovani smlaghen
podminek dod avky piea a cukraskych vyrobk, pri
opakovaném porusSeni ngyezme dodavku./Pzjisteni

spaleného p#iva, ne‘erstvého péva nepijme dodavku.

Vedouci prodejny

y

Napravna openi

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: skladovani potravin v suchych skladech

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat reni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

dodrzeni skladovacich podminek uvedenych na etiketh
potravin a v pravnich piedpisech

Ve skladech potravin musi byt zajfish teplota a vihkost
odpovidajici pozadavkn stanovenym pro skladovani a
uchovavani potraviny wrobcem, nebo zvlastnimi pravni
predpisy.

vybaveni skladu vihkomérem, piipadné teplomérem
Pokud jsou pro suché potraviny stanoveny pozadagaky
teplotu a vihkost pro uchovavani potraviny stanéven
vyrobcem nebo zvlastnim pravninegpisem, prostory se
vybavi teplorry a vihkonary.

kontrola data minimalni trvanlivosti, data pouZitelnosti
potravin

UloZeni a skladovani potravin ve skladu musi zajistily
prehled o uchovéavacich dtéch. Kontroluje se datum
minimalni trvanlivosti, pi padr® datum pouZzitelnosti
skladovanych potravin.

dodrzeni principa FIFO FEFO pf#i skladovani potravin
Skladovani potravin sé&di principy FIFO (First In - First
Out) a FEFO (First Expiry- First Out). Potravinyrigaté ke
skladovani jako prvni jsou jako prvni vyskiagany,

pA padr potraviny s nejkratSimi uchovavacimiitami,
ulozeny v prodejnich Zzenich a nabizeny k prodeji.
Setrna manipulace s potravinami ve skladu
Minimalizuje manipulace se potravinami, které by mohly,
narusit celistvost obdl, pi pad® samotné potraviny. #
naruseni skupinovych obalprovadi giebaleni potravin
nebo zajisti uloZzeni sp@bitelskych baleni potravinimo
do prodejniho zdzeni.

pravidelna sanitace skladu, vybaveni policemi, redg,
rohoZemi nebo podloZzkami

Sklady potravin se vybavuji policemi a regély, padr
rohoZzemi nebo podlozkami pro uloZeni potravin mimo
podlahu. Pravidelé je provadna sanitace skladu.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

GMP

Sanitni fad

Specifikace potraviny

Technologicky postup

Specifikace potraviny

Technologicky postup

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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HACCP

Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: skladovani zmrazenych potravin v mrazicim zafizeni
Typ: CCP

Respektovat standardni hygienickd dopeni

Ovladaci opat reni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

dodrzeni skladovacich podminek uvedenych na etiketh
potravin a v pravnich piedpisech

Zmrazené potraviny se skladuji v mrazicichii zenich
schopnych udrzZet jejich teplotu -18 °C nebo nizsi a
vybavenych teplognem umisinym na viditelném mist
kontrola data minimalni trvanlivosti potravin

UloZeni a skladovani potravin ve skladu musi zajistily
prehled o uchovavacich dtéch. Kontroluje se datum
minimalni trvanlivosti potravin.

dodrZeni principa FIFO FEFO pi#i skladovéni potravin
Skladovani potravin s&di principy FIFO (First In - First
Out) a FEFO (First Expiry- First Out). Potraviny/jmté ke
skladovani jako prvni jsou jako prvni vyskiadany,

pA pad potraviny s nejkratSimi uchovavacimiitami,
ulozeny v prodejnich Zzenich a nabizeny k prodeji.
Setrna manipulace s potravinami v mrazicim z#éizeni
Minimalizuje manipulace s potravinami, které by mohly
narusit celistvost obdl, p4 pad® samotné potraviny. #
naruseni skupinovych obalprovadi giebaleni potravin
nebo zajisti ulozeni balen¥ipo do prodejniho
mrazirenského nabytku.

pravidelna sanitace mraziciho z#éizeni, pravidelné
odmrazovani

Pravidelr¥ zaji$’uje sanitaci mraziciho z&zeni. V utenych
intervalech se provadi odmrazenifizeni a generalni
Uklid. Mrazici z# zeni se vybavuje daenim pro uloZeni
potravin.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

GMP

Sanitni fad

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Technologicky postup

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Popis mista

Znak: | teplota vzduchu v mrazicim iaeni

Méii teplotu vzduchu mrazirenskéhaoizani. Vzestup teplotyfipodtavani a manipulaci je kratkodékpovolen, navrat
na p‘edepsané hodnoty nejdéle do 2 hod od posledniho‘ardadvei skladu. Hodnoty zapisuje do formiia

Hodnoty: -18 °C nebo nizsi, povolené Sledovani: méfeni
kratkodobé zvySeni nejvySe o 3 °C
pii odtavani a manipulaci ve
skladu, navrat nejdéle do 2 hodin
od posledniho uzdeni dvei

Dokumentace: Chladici a mrazici z&zeni Frekvence: 2 x den&, na z@atku snény
Zodpovédny: Pracovnik Archivace: 1 rok od DMT

Napravné opat reni Zodpov édny P fidruzeny dokument
posouzeni skladovanych potravin, Uprava teploty Vedouci prodejny Napravna openi

Provede korekci mraziciho Aaeni na stanovenou teplotu,
Provede posouzeni skladovanych potravin, zda nedosl
naruSeni jakosti, zdravotn nezavadnosti.

premis&ni do funkéniho zafizeni nebo ffesun do prodejelVedouci prodejny Napravna openi
Pii poruSe na zdzeni zajisti pemistni do funkniho
zaii zeni nebo fesun do prodeje.

neskodna likvidace zdravotré zavadnych potravin Vedouci prodejny Napravna openi
Zdravotre zavadné potravinycetré rozmrazenych se
neSkodd likviduji. Optovné zamrazeni neni povoleno.

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.

Expa HACCP - 1.5.1 Strana 10 / 31



Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: skladovani chlazenych potravin v chladicim zafizeni
Typ: CCP

Respektovat standardni hygienickd dopeni

Ovladaci opat reni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

dodrzeni skladovacich podminek uvedenych na etiketh
chlazenych potravin a v pravnich gedpisech

V chladicich z&zenich musi byt zajista teplota
odpovidajici pozadavkn stanovenym pro skladovani a
uchovavani chlazené potraviny wrobcem, nebo zviast
pravnimi predpisy.

dodrZzeni skladovacich podminek procerstvé ovoce a
zeleninu

Cerstvé ovoce @erstva zelenina se skladuji adene, v
cistych, dobe wtratelnych prostorach. Teplota v
chlazeném prostoru 0 °C - +10 °C.

dodrzeni skladovacich podminek pro houby

Cerstvé houby volhrostouci se skladujipteplotach od 0
°C do +10 °C, pouze v jedné viahCerstvé houby
péstované se skladujifpteplotach od 0 °C do +6 °C
balené a zabalené nejvySe ve 2 vrstvach; nebalarigg
loZené nejvySe ve 3 vrstvach.

kontrola data pouZzitelnosti

UloZeni a skladovani potravin v chladicimdzani musi
zajistit trvaly pehled o uchovavacichitach. Kontroluje
se datum pouZzitelnosti potravin.

dodrZzeni principi FIFO FEFO p¥i skladovani potravin
Skladovani potravin sé&di principy FIFO (First In - First
Out) a FEFO (First Expiry- First Out). Potravinyriaté ke
skladovani jako prvni jsou jako prvni vyskiagany,

pA padré potraviny s nejkratSimi uchovavacimiitami,
uloZzeny v prodejnich #&enich a nabizeny k prodeji.
Setrna manipulace s potravinami

Minimalizuje manipulace se potravinami, které by mohly,
narusit celistvost obdl, pi pad@ samotné potraviny. i
naruseni skupinovych obalprovadi giebaleni potravin
nebo zajisti uloZzeni balenfimo do prodejniho zézeni.
pravidelna sanitace chladiciho zéizeni

feny

Pravidelre zaji¥uje sanitaci chadicich zézeni. Chladici
zai zeni se vybavuji Zaenim k ulozeni potravin.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

GMP

Sanitni postup

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

Popis

mista

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

formuié

Méii teplotu vzduchu v chladicimzaeni. Vzestup teplotyfipodtavani a manipulaci je kratkodélpovolen , navrat

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

Znak: | teplota vzduchu v chladicim aeni

nejdéle do 2 hodin od uz#ni dvei. Hodnoty zapisuje do

Hodnoty: 0 °C - +4 °C, dle pravnichredpis
nebo dle informace na etiket
povolené kratkodobé zvyseniip
odtavani a manipulaci ve skladu
navrat nejdéle do 2 hodin od
uzaweni dvei

Dokumentace: Chladici a mrazici Z&zeni

Zodpovédny: Pracovnik

méfeni

2 x den&, na z@atku snény
1 rok od DP

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

posouzeni skladovanych potravin, Uprava teploty
Provede korekci chladiciho daeni na stanovenou
teplotu. Provede posouzeni skladovanych potrava, z
nedoslo k narusSeni jakosti, zdravotn nezavadnosti.

piemis€ni do funkéniho za‘izeni nebo ffesun do prodeje
Pii poruSe na zdzeni zajisti pemistni do funkniho
zaii zeni nebo fesun do prodeje.

neskodna likvidace zdravotré zavadnych potravin

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Zdravotre zavadné potraviny se nesSkadikviduji.

Napravna openi

Napravna openi

Napravna opani

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: skladovani oball ve skladu oballd a pouziti v prodeji

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat reni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

skladovani nac¢istém misg&, v suchém prostedi

Obalovy material musi byt skladovan za podminek
stanovenych jeho vyrobcem. Skladové prostory masi by
cisté, pravideld sanitované, suché a vybavené policemi,
regdly nebo jinym vybavenim k uloZeni obalového
materialu.

vybaleni obaki z ochrannych vrgjSich obak

Obalovy materiél vybaluje z ochrannych abafneisteny
patatek spojitého obalu - n&pnavinuta stretch folie na
kotouwich a civkach, odstralje. Do mista ufeni p'esouva
pouzecisty obalovy material.

uloZzeni na bezpraSném migt chranéni proti zneéisténi,
zapraSeni

Obalovy materiél se v mistpouwziti uklada naisté
bezprasné misto, chrani se proti Z8eni. Plastové misky,
kelimky a tacky se do polic ukladaji dnem:wvattak, aby
byl chraren vnitni povrch proti znéSteni a kontaminaci.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

GMP

GMP

GMP

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena mimaée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista

Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: ulozeni potravin nevyzadujicich zvilastni podminky skladovani do

prodejniho zafizeni, nabizeni k prodeji
Typ: CP

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat feni Zodpov édny Pridruzeny dokument

pravidelna kontrola potravin nabizenych k prodeji, kontr |Pracovnik GMP

neporusenosti spatebitelskych baleni potravin

V pridéleném prodejnim Useku provadi kontrolu potravin
nabizenych k prodeji. Kontroluje neporusenost ébal
potravin, gedevsim baleni, kterd jsou ulazena v nejblizSim
dosahu spaebitele a je pravdpodobné, Ze budou prodana
nejdive.

pravidelna kontrola potravin nabizenych k prodeji, kontr |Pracovnik GMP
DMT, DP

V pfid¢leném prodejnim Gseku provadi kontrolu potravin
nabizenych k prodeji. Kontroluje ngkroceni data
minimalni trvanlivosti, pip. data pouzitelnosti, kontrolou
baleni potravin nabizenych k prodeiji.

Znak: | stav obalu potravin nabizenych k prodeji

Provadi kontrolu na s¥eném Useku. Kontroluje baleni, kterd jsou ulazemejblizSim dosahu sp@bitele a baleni, u
kterych kontroluje dodrzeni uchovéavacickitlh

Hodnoty: neporuseny obal potravin Sledovani: pozorovani
Dokumentace: Frekvence: pribézne pri prodeji
Zodpovédny: Pracovnik Archivace:

Napravné opat reni Zodpov édny P fidruzeny dokument
vyiazeni potravin s narusenym obalem z prodeje Vedouci prodejny Napravna openi
Baleni potravin, u kterych bylo zjgio naruSeni
spotebitelského obalu, vgazuje z prodeje.

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Popis mista

Znak: | dodrZeni uchovavacichih
Provadi kontrolu na s¥¥eném useku. Kontroluje baleni, ktera jsou ulazemjblizSim dosahu sp@bitele a baleni,
ktera jsou ulazena v padi zcela vzadu.

Hodnoty: nepekratené datum minimalni Sledovani: pozorovani
trvanlivosti, nepekratené datum
pouzitelnosti

Dokumentace: Frekvence: na z&atku sngny, pribézné pri
prodeji
Zodpovédny: Pracovnik Archivace:
Napravné opat reni Zodpov édny P ridruzeny dokument
monitoring potravin s dochéazejicim datem minimalni Vedouci prodejny Napravna openi

trvanlivosti nebo datem pouZitelnosti

Baleni potravin, u kterych dochazi datum minimalini
trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti se monitoruje.
Sleduje se obrat tohoto zboZi a progjade opateni
vedouci k rychlému prodeji - napsleva zbozi.
vyfazeni potravin z p‘ekroéenym datem pouzitelnosti  [Vedouci prodejny Napravna openi
Baleni potravin, u kterych bylo zjiéto pekra‘eni data
pouzitelnosti viazuje z prodeje.

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena mi@aée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: ulozeni peciva do samoobsluznych prodejnich zafizeni (kosu,
polic, aj.), nabizeni k prodeji
Typ: CP

Respektovat standard

ni hygienicka dopeni

Ovladaci opat rfeni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

zajisténi podminek pro vybér a odbér potravin bez pFimé
dotyku rukou spotrebitele

V Useku samoobsluzného prodeje diexého chleba a
pefiva musi byt zajighy podminky k zamezeni kontaktu
rukou spokebitele s p&vem. Usek musi byt vybaven
jednorazovymi rukavicemi arfp. podavacimi kle&ini,
obalovym materialem.

pravidelnd kontrola peéiva nabizeného k prodeji

V Useku samoobsluzného prodeje diedého chleba a
pefiva provadi kontrolu p#iva a vhodnosti k prodeji.
Odstraiuje zne@istéené péivo, pefivo popadané na zem,
polamané kusy a jinak nestandardni kusy.

uloZeni nebaleného péva v bezp&né vysSce nad podlahe
Nebalené pévo se @i nabizeni k prodeji musi ulozit v
bezpéné vysce nad Urovni podlahy, tak aby bylo
zabrareno zneisténi pi nevhodnych patrnostnich
podminkach z obuvi spebitele.

znafeni nebalenych potravin dle poZadavi predpisi

Nebalené potraviny se zfiadle pozadavik platné
legislativy. Zajisti uvedeni vSech nezbytnych mwi dle
vzoru v manualu HACCP.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Vedouci tymu HACCP

GMP

GMP

GMP

PoZadavky na ziani nebalenych
potravin

Znak:

| zajis€ni podminek samoobsluzného prodejéiyee

podavacich klesti a obalového materialu.

Provadi kontrolu v Useku prodeje dpe. Kontroluje gitomnost dostatmého mnozstvi jedno@zovych rukavic,

Hodnoty: jednorazové rukavice, podavaci
kleS€, obalovy material

Dokumentace:

Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

pribézné pii prodeji

Napravné opat feni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

doplnéni chybgjicich jednorazovych rukavic, podavacich
kleSti a obalového materialu do prodejniho Useku
Doplni chylgjici jednorazové rukavice,/4p. podavaci
kleS¢ a obalovy material do prodejniho Useku.

Pracovnik

Napravna opeani

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena mi@aée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Popis mista

Znak: | stav prodavaného piga
Provadi kontrolu v Useku prodeje dnea. Kontroluje stav péva, cistotu a odstréauje popadané kusy z podlahy.
Hodnoty: bez zné&istenych, popadanych, Sledovani: pozorovani
poldmanych kus
Dokumentace: Frekvence: na z&atku sngny, pribézné pri
prodeji
Zodpovédny: Pracovnik Archivace:

Napravné opat reni Zodpov édny P fidruzeny dokument
odstranéni znetisténych, popadanych, poldmangh a jina [Pracovnik Napravna opani
nestandardnich kudi
Odstraiuje zne@istené péivo, peivo popadané na
podlahu, polamané kusy a jinak nestandardni kusy.

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena mi@aée organizace.
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména

2/1

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

nabizeni k prodeji
Typ: CP

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: ulozeni ovoce, zeleniny, brambor a hub do prodejniho zafizeni,

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat rfeni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

pravidelna kontrola ovoce, zeleniny, brambor a hub,
odstranovani kusi nevhodnych k prodeji

Provadi kontrolu ovoce, zeleniny, brambor a hub.
Odstraiuje kusy nevhodné k prodefietnost kontrol u
jednotliwch druli prizpisobuje rychlosti biologického
starnuti a rychlosti zracich procgsKusy nesmi byt
nahnilé, plesnivé, roztklé a pezralé.

pravidelna kontrola ovoce, zeleniny, brambor a hub,
odstraniovani kusi nevhodnych k prodeji

Provadi kontrolu ovoce, zeleniny, brambor a hub.
Odstraiuje kusy nevhodné k prodeji. Kusy nesmi byt
zneistené a mechanicky poskozené.

zajisténi podminek pro zamezeni zn#&Sténi rukou
spotiebitele

V Useku samoobsluzného prodeje nebaleného ovoce,
zeleniny a hub musi byt zaji8y podminky k zamezeni
zneisteni rukou spotebitele. Usek musi byt vybaven
jednodzovymi rukavicemi a obalovym materialem.

dodrzeni skladovacich podminek pro houby

Cerstvé houby volhrostouci se uvéagi do okwhu pi
teplotach od 0 °C do +10 °C, pouze v jedné istv
Péstované seiteplotach od 0 °C do +6 °C balené a
zabalené nejvySe ve 2 vrstvach; nebalené éviolbené
nejvyse ve 3 vrstvach.

vybaveni prodejniho z&izeni teplonmérem
Chladici zd&zeni pro nabizeni hub k prodeji se vybavuji
teplongrem. Teplordr musi byt umigh na viditelném mist

plnéni chladiciho z&izeni do drovré chlazené zény vzdt
Otev'ena chladici z&zeni Ize plnit pouze do vySe z6ny
chlazeného vzduchu. Prodejnifizzeni nelze jfepliovat.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Vedouci prodejny

Pracovnik

GMP

GMP

GMP

GMP

GMP

Specifikace potraviny

Kompletni dokumentace systému HACCP je uloZena miaaée organizace.
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

Popis

COOQOP druzstvo Velké Mezi Aci -

mista

Distribuce potravin - prodejna

Znak:

| zdravotni stav a zralost nabizenych ovoce, zelemirgmbor a hub

plesnivé nebo skké a pezralé.

Provadi kontrolucerstvosti a zralosti skladovaného ovoce, zelertingmbor a hub. Kontroluje zda nejsou kusy nahnilé

Hodnoty: bez plisg, hniloby a poskozeni,
nepezralé,cerstvé

Dokumentace:

Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

prabézné pii prodeji

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

piebrani a pretéidéni ovoce, zeleniny, brambor a hub
Provede pebrani a get/ideni ovoce, zeleniny, brambor a
hub, kde doslo vlivem biologického starnuti a zracih
procesu k naruseni zdravotni nezavadnosti a jakdstn
znaki.

nesSkodna likvidace zdravotré zavadného ovoce, zeleniny
brambor a hub

Zdravotre zavadné ovoce, zelenina, brambory a houby s
neSkodd likviduji. Zdravotr zavadné kusy odstiaje z

Pracovnik

Vedouci prodejny

1]

prodejnich ko&, provadi dopléni ze skladu.

Napravna openi

Napravna opeani

Znak: zajiseni podminek samoobslu

Zného prodeje

rukavic a obalového materiélu.

Provadi kontrolu zaji#ni samoobsluzného prodeje. Kontrolujgtpmnost dostattného mnozstvi jedno@zovych

pozorovani

Hodnoty: kusy bez n&stot, jednorazové Sledovani:
rukavice, obalovy material

Dokumentace: Frekvence:

Zodpovédny: Pracovnik Archivace:

prabézné pii prodeji

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

doplnéni chybgjicich jednorazovych rukavic a obalového
materialu do prodejniho Useku

Doplni chykijici jednorazové rukavice a obalovy material
do prodejniho Useku.

odstranéni znetisténych kusi

Pracovnik

Pracovnik

Provede pebrani a odstraeni zneistenych kus.

Napravna openi

Napravna opeani

Znak: teplota vzduchu v prodejnimizzeni

Kontroluje teplotu vzduchu v prodejnimizeni.

Hodnoty: 0- +10 °C vol® rostouci houby , -0 Sledovani:
+6 °C pistované houby

Dokumentace: Frekvence:

Zodpovedny: Pracovnik Archivace:

méreni

Na zaéatku smény

| Napravné opat reni [
1

Zodpov édny

[ P Fidruzeny dokument
1
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

Popis

mista

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

posouzeni hub, Uprava teploty

Provede korekci chladiciho daeni na stanovenou
teplotu. Provede posouzeni, zda nedoSlo k narugswisti,
zdravotni nezavadnosti.

piemis€ni do funkéniho za‘izeni nebo fesun do chladir
Pii poruSe na zdzeni zajisti pemiseni do funkniho

zafi zeni nebo fesun do chladirny.

neSkodnd likvidace zdravotré zavadnych hub

Zdravotre zdvadné houby, houby vykazujici znaky
prezrélosti a seschlosti se neskadikviduji.

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Napravna opani

Napravna openi

Napravna openi
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Expa HACCP - 1.5.1

Strana 20/ 31




Vytvo Fil

HACCP

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Popis mista

Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace:

prodeji
Typ: CP

ulozeni zmrazenych potravin do prodejniho zafizeni, nabizeni k

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat rfeni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

dodrzeni skladovacich podminek uvedenych na etiketh
potravin a v pravnich piedpisech

Zmrazené potraviny se uchovavaji v mrazicim nabytku
schopném udrzet jejich teplotu -18 °C nebo nizsi a
vybaveném teplodrem umistnym na viditelném mi&t
naplnéni ndbytku maximalné do vySe maximalniho plrni
umisténi teploméru na Urovni vyznaéeného maximalniho
plnéni

V oteveném mrazicim nébytku se teplot&inv mist sani
vzduchu na udrovni vyzeianého maximélniho péni.
Potraviny Ize v ndbytku uchovévat maxingatio vyse
tohoto maximalniho pkmi.

pravidelna kontrola potravin nabizenych k prodeji, kontr
DMT

V mrazirenském ndabytku provadi kontrolu potravin
nabizenych k samoobsluznému prodeji. Kontroluje
nep-ekraeni data minimalni trvanlivosti.

pravidelna kontrola potravin nabizenych k prodeji, kontr
neporusenosti spatebitelskych baleni potravin

V mrazirenském nébytku provadi kontrolu potravin
nabizenych k samoobsluznému prodeji. Kontroluje
neporuSenost obal potravin.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Specifikace potraviny

Specifikace potraviny

GMP

GMP

Znak:

| stav obalu potravin nabizenych k prodeji

kterych kontroluje dodrzeni uchovavacictitlh

Provadi kontrolu na s¥eném Useku. Kontroluje baleni, ktera jsou ul&zemejblizSim dosahu spébitele a baleni, u

Hodnoty: neporuseny obal potravin
Dokumentace:
Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:
Frekvence:
Archivace:

pozorovani
prabézné pii prodeji

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

vyFazeni potravin s naruSenym obalem z prodeje
Baleni potravin, u kterych bylo zjgto naruSeni
spotebitelského obalu, vgzuje z prodeje.

Vedouci prodejny

Napravna opani
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

Popis

COOQOP druzstvo Velké Mezi Aci -

mista

Distribuce potravin - prodejna

Znak:

| naskladgnost oteyeného mrazirenského nabytku

maximalni pleani.

Provadi kontrolu na s¥¥eném Useku. Kontroluje naghi oteveného mrazirenského nabytku, zdareephuje

Hodnoty: pInéni potravin do vyse
vyzna&eného maximélniho ptmi

Dokumentace:

Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

prabézné pii prodeji

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

pierovnani potravin do vySe maximalniho pl&ni otewferx
nabytku, p¥esun zbyvajicich potravin do mrazenBo skla
Prerovna potraviny do vySe maximalniho 4oih

otev'eného mrazirenského nabytkueByvajici baleni
potravin gesune ke skladovani do mrazirny.

Pracovnik

Napravna openi

| teplota vzduchu v mrazicim nabytku

Znak:

Meri teplotu vzduchu v mrazicim nabytku.

Hodnoty: -18 °C nebo nizsi, vzestup povole
kratkodol¢ pii odtavani a
manipulaci, nejvyse o 3 °C

Dokumentace:

Zodpovédny: Pracovnik

brSledovani:

Frekvence:
Archivace:

méfeni

Na zaatku sngny

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

posouzeni potravin, Uprava teploty

Provede korekci mraziciho Aaeni na stanovenou teplotu,
Provede posouzeni potravin, zda nedoSlo k naruSeni
jakosti, zdravotn nezavadnosti.

piemisgni do funkéniho mraziciho z&izeni

Pii poruSe na zédzeni zajisti pemistni do funkniho
mraziciho z# zeni.

neskodna likvidace zdravotré zavadnych potravin
Zdravotre zavadné potravinycetré rozmrazenych se
neSkodd likviduji. Optovné zamrazeni neni povoleno.

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Napravna openi

Napravna openi

Napravna opani

Znak: | dodrzeni uchovavacichih

kterych je pomaly obrat.

Provadi kontrolu na s¥eném Useku. Kontroluje baleni, kterd jsou ulazemejblizSim dosahu spé@bitele a baleni, u

Hodnoty: neprekrosené datum minimaini | Sledovani:
trvanlivosti

Dokumentace: Frekvence:

Zodpovedny: Pracovnik Archivace:

pozorovani

pribézné pii prodeji

| Napravné opat reni [
1

Zodpov édny

[ P Fidruzeny dokument
1
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis

mista

monitoring potravin s dochéazejicim datem minimalini
trvanlivosti

Baleni potravin, u kterych dochazi DMT, se monitaruje
Sleduje se obrat tohoto zboZi a progjade opateni
vedouci k rychlému prodeji - napsleva zbozi.

vyfazeni potravin z grekroéenym datem minimalni
trvanlivosti z prodeje

Baleni potravin, u kterych bylo zjéto pekra‘eni data
minimalni trvanlivosti, vjazuje z prodeje.

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Napravna opani

Napravna opeani
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HACCP

Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis mista
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace: ulozeni chlazenych potravin do prodejniho zafizeni, nabizeni k
prodeji
Typ: CP

Respektovat standardni hygienicka dopeni

Ovladaci opat rfeni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

dodrzeni skladovacich podminek uvedenych na etiketh
potravin a v pravnich piedpisech

Chlazené potraviny se uchovavaji vizanich s teplotou
stanovenou zvlastnimi pravnimiegglpisy nebo stanovenou
na etike¢ potraviny.

vybaveni prodejniho z&izeni teplongrem

Chladici z#zeni pro nabizeni chlazenych potravin k
prodeji se vybavuj teplosgrem. Teplordr musi byt umish
na viditelném misgt

plnéni chladiciho z&izeni do Grovré chlazené zény vzdi
Otev'ena chladici z&zeni Ize plnit pouze do vySe zény
chlazeného vzduchu. Prodejnifizzeni nelze jepliovat.

pravidelna kontrola potravin nabizenych k prodeji, kontr
DP

Provadi kontrolu potravin v chladicich Zaenich
nabizenych k prodeji. Kontroluje ngkraeni DP
kontrolou baleni.

pravidelna kontrola potravin nabizenych k prodeji, kontr
neporusenosti spatebitelskych baleni potravin

Provadi kontrolu potravin v chladicich Zaenich
nabizenych k prodeji. Kontroluje neporuSenost ébal
potravin.

znafeni nebalenych potravin dle pozadavi predpisi

Nebalené potraviny se zfiadle poZzadavik platné
legislativy. Zajisti uvedeni vSech nezbytnych mwi dle
vzoru v manuélu HACCP.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Vedouci tymu HACCP|

Specifikace potraviny

GMP

GMP

GMP

Technologicky postup

Pozadavky na zieni nebalenych
potravin

Znak: stav obalu potravin nabizenych k prodeji

kterych kontroluje dodrzeni uchovéavacickitlh

Provadi kontrolu na s¥eném Useku. Kontroluje baleni, kterd jsou ula&zemejblizSim dosahu spé@bitele a baleni, u

Hodnoty: neporuSeny obal potravin
Dokumentace:
Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:
Frekvence:
Archivace:

pozorovani
pribézné pii prodeji

| Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

COOQOP druzstvo Velké Mezi FAci

- Distribuce potravin - prodejna

Popis mista

vyFazeni potravin s naruSenym obalem z prodeje
Baleni potravin, u kterych bylo zjgto naruSeni
spotebitelského obalu, vgzuje z prodeje.

Vedouci prodejny

Napravna opani

Znak:

naskladignost oteyeného chladiciho #&eni

chlazené zoény vzduchu.

Provadi kontrolu na s¥¥eném Useku. Kontroluje naghi oteveného chladiciho zézeni, zda nefesahuje Urowve

Hodnoty: pInéni potravin do Grové
chlazené z6ny vzduchu

Dokumentace:

Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

prabézné pii prodeji

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

piterovnani potravin do Urovné chlazené zény vzduchu,
piesun zbyvajicich potravin do chladirny

Piferovna potraviny do Urovnchlazené z6ny vzduchu.
Piebyvajici baleni potravinfpsune ke skladovani do
chladirny.

Pracovnik

Napravna openi

Znak:

| teplota vzduchu v prodejnimitaeni

Meri teplotu vzduchu v prodejnim /zeni.

Hodnoty: nejvyse +4 °C nebo dle informacg Sledovani:
na etike¢

Dokumentace: Frekvence:

Zodpovédny: Pracovnik Archivace:

méfeni

Na zaatku sngny

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

posouzeni potravin, Uprava teploty

Provede korekci chladiciho daeni na stanovenou
teplotu. Provede posouzeni potravin, zda nedoSlo k
naruSeni jakosti, zdravotn nezavadnosti.

piemis€ni do funkéniho zafizeni nebo fesun do chladir
Pii poruSe na zédzeni zajisti pemistni do funkniho
zai zeni nebo fesun do chladirny.

neskodna likvidace zdravotré zavadnych potravin
Zdravotre zavadné potraviny se neskadikviduji.

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Napravna opeani

Napravna openi

Napravna opeani
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

Popis

mista

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Znak: | dodrzeni uchovavacichih

kterych je pomaly obrat.

Provadi kontrolu na s¥eném Useku. Kontroluje baleni, ktera jsou ulazemajblizSim dosahu sp@bitele a baleni, u

Hodnoty: neprekratené datum pouzitelnosti
piip. datum minimalni trvanlivosti

Dokumentace:

Zodpovédny: Pracovnik

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

prabézné pii prodeji

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

monitoring potravin s dochézejicim datem pouZitelneti
Baleni potravin, u kterych dochazi DP, se monitoruje.
Sleduje se obrat tohoto zboZi a progjade opateni
vedouci k rychlému prodeji - napsleva zbozi.

vyFazeni potravin z grekroéenym datem pouZzitelnosti z
prodeje

Baleni potravin, u kterych bylo zjiéto pekra‘eni data
pouzitelnosti, viazuje z prodeje.

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Napravna openi

Napravna opani
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Vytvo Fil MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména 2/1

Vytvo Fil

Datum 09.02.2015

mista

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna

Popis
Faze: Distribuce potravin - prodejna
Operace:
Typ: CCP

odvazovani, déleni, krajeni, porcovani, vkladani do obalu

Respektovat standardni hygienickd dopeni

Ovladaci opat reni

Zodpov édny

Pridruzeny dokument

disty a zdravy pracovnik dodrzujici pravidla osobnihygit
Pracovnik manipulujici s nebalenymi potravinami miugi
zdravy, musi dodrzovat pravidla osobni hygieny av@dst
myti rukou ve vyjmenovanyclhii padech a vzdy/p
zneisteni svych rukou.

pouzivani podavaciho néini nebo jednorazovych rukavi
K odebirani pozadovaného mnozstvi nebalené potravinyj
pouzivd vyhrad# podavaci a nabiraci @éni. PA padr
manipuluje s potravinou v jednorazové rukavici. Daiez
pri tom princip tzv. ¢isté ruky", kterou pouZziva vyhraéik
manipulaci s potravinou.

piredepsané ochranné poiicky, dodrzovani ostatnich
pravidel GMP a GHP

K manipulaci s nebalenymi potravinami nastupuje vgnay
ochrannymi ponickami, jednorazovymi rukavicemi nebo
pouzivé&Zistych ponicek. Fed vstupem na pracovist
odkldda v 3até osobni ¥ci a veSkeré ozdobnéquinety.
Nehty ma nenalakované, nenalepované, kratceizasg.
dodrZeni hygieny prodeje v zapulti a v pipravnach
Dodrzuje pravidla provozni hygieny. Pouziva patiges
podavaci ndini, noZe a ostatni paitky. UdrZuje pracovni
misto vcistote, pravidel® provadi sanitaci dle Sanitaiho
Fadu. Provadi pravidelnou kontrolu v8ech sfr@j zaizeni.

dodrZeni hygieny prodeje v samoobsluzné zén
Provadi pravidelnou sanitaci polic, regal prodejnich
vitrin a pulti. Kontroluje cistotu a Gklid v samoobsluzné

z6né.

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Pracovnik

Sanitni fad

GMP, GHP

Sanitni fad

Sanitni fad

Sanitni fad

Znak:

Cistota a zdravotni stav pracovnika

Na zaatku snény kontroluje zdravotni stav pracovrjkfistotu pracovnilt, v pribéhu sneny kontroluje dodrzovani
pravidel osobni hygieny, kontrolujeit’zné myti rukou. Zjighy stav zaznamend do forméga

Hodnoty: cisty a zdravy pracovnilgisté
ruce pracovnika

Dokumentace: Hygiena pracovnika a prdetli

Zodpovédny: Vedouci prodejny

Sledovani:

Frekvence:
Archivace:

pozorovani

Na zaatku a v piibéhu snény
1 rok od ukowieni DP, DMT

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument
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MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména

Vytvo Fil 2/1

HACCP

Vytvo Fil Datum 09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Popis mista

odvolani pracovnika do doby provedeni napravy zjidnét [Vedouci prodejny
stavu

Odvola nemocného pracovnika z manipulace s
potravinami. Odvola pracovnika negpijiciho pozadavky
zvlastnich pravnich/jedpisi na osobni hygienu z pracovni
cinnosti, az do doby provedeni napravy .

Napravna opani

Znak: dodrZeni spravné prodejni praxé manipulaci s nebalenou potravinou

Kontroluje manipulaci s potravinami jednotlivymi pmaaiky vyhrada v jednorazovych rukavicich nebo podavacim
n&’inim. Na z&atku sndny kontroluje dostatsou zAsobu rukavic affiomnost podavaciho tini. Zjisteny stav
zaznamenava do formuié

Hodnoty: manipulace s potravinami bez Sledovani: pozorovani

piimého kontaktu rukou
Dokumentace: Hygiena pracovnika a prdeti Frekvence: pfibézné [ smeng
Zodpoveédny: Vedouci prodejny Archivace: 1 rok od ukoteni DP, DMT

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

proSkoleni pracovnika, i opakované neshod vylouéeni
manipulace s nebalenou potravinou k pimé spoftebé
ProSkoli pracovnika ve #pobu manipulace s nebalenou
potravinou k imé spotek¢. Odvola pracovnika
nesphujiciho pozadavky na tuto pracowhihnost.

Vedouci prodejny

Napravna opeani

Znak: | Cistota ponficek, n&ini, nastrof, stroji
Kontroluje c¢istotu pondcek, n&ini, nastroji, stroji. Po skodenicinnosti provadi sanitaci pouzitych péoek, n&ini a
nastroji.
Hodnoty: Cisté podavaci réni, noze a Sledovani: pozorovani
ostatni ponicky
Dokumentace: Hygiena pracovnika a prastdi Frekvence: Na zaatku smény, pribezreé pri
smené
Zodpovédny: Vedouci prodejny Archivace: 1 rok od ukogeni DP, DMT

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

provedeni omtovné sanitace
Zajisti provedeni ofiovné sanitace poficek, n&ini,
nastroji a stroji.

Vedouci prodejny

Napravna opeani
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Vytvo Fil

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 2/1

HACCP

Vytvo Fil

Datum

09.02.2015

COOP druzstvo Velké Mezi Fi¢i - Distribuce potravin - prodejna
Popis mista

Znak:

Cistota prodejnich prostor prodejnichrizani

Kontroluje cistotu prodejnich prostor a prodejnich7izzeni. Fi zjiSteni zneisteni provadi uklid a sanitaci.

Hodnoty: Cisté police, regaly, prodejni
vitriny a pulty

Dokumentace: Hygiena pracovnika a prdeti

Zodpovédny: Vedouci prodejny

Sledovani:

Frekvence:

Archivace:

pozorovani

Na za&atku smény, ptibezreé pri
smené
1 rok od ukogeni DP, DMT

Napravné opat reni

Zodpov édny

P fidruzeny dokument

zajisténi napravy, zajisténi dklidu a sanitace

Zajisti odstra@ni zjiS€nych nedostatk v sanitaci.

Pii padr zajisti provedeni aftovné sanitace Uklidovou
firmou

posouzeni zavaznosti zavady, rozhodnuti o pozastane
prodeje z daného prodejniho zéizeni

Posoudi zavaznost zjg#tych zavad a rozhodne o
pozastaveni prodeje na daném prodejnimizamni nebo o
opatenich zajiBujicich dodrzeni hygienickych zasad
prodeje potravin.

Vedouci prodejny

Vedouci prodejny

Napravna openi

Napravna opeani
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