Organizace COOP druzstvo Velké Mezifici Provozovna Prodejna potravin
Datum 13/01/2017 Verze/Zména 3/0
Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Schvalil Martina Homolova

4010 MANIPULACE S PEKARSKYMI VYROBKY NA PRODEJNE, DOPEK, ROZMRAZOVANI,
NABIZENi K PRODEJI

pecivo dodané
pekarnami

zmrazené pekarské a
cukrarské vyrobky

zmrazené polotovary
pro dopek

\_¢

pfip. syr, Sunka, ang.
slanina ke zdobeni

—

otevieni oballl

+_1

\_¢

odebirani potfebného mnozstvi a rozlozeni
na tacy, podnosy, polotovary na plechy

pomucky,
nacini

Y

—

déleni, strouhani v
Useku, pfipravné MV

A

A 4

rozmrazeni dle navodu na
vyhrazeném misté

prip. Castecné rozmrazeni a pfipadné
nakynuti vpfipravném useku

pfip. posyp, plnéni
polotovar(

4

viz. segment Distribuce

nakup, pfejimka,
skladovani peciva

potravin - prodejna

4

vloZeni do pece,
konvektomatu

Y

peceni vyrobkli CP

o teplota v zafizeni, doba pec¢eni dle navodu vyrobce

o senzorické vlastnosti vyrobku na konci pec€eni: vzhled a
zabarveni povrchu typické pro dany druh vyrobku, vyrobek v
jadre propeceny, tésto ve stfedu suché dostatecné propecené

!

vyjmuti, Caste¢né
vychladnuti

A

vkladani vyrobkl na
prodejni tacy a kose

A 4

pfip. dekorace vyrobki
posypem - cukr

A 4

A 4

pfip. plleni chleba, vloZeni
do sacku pro pfimy prode;j

(nebalena potravina)

v

obsluzny prodej
pekafskych vyrobkd,
plleni chleba, vkladani
do obalu, zabaleni
(zabalena potravina)

samoobsluzném Useku,

uloZeni peciva do samoobsluznych prodejnich zafizeni,
nabizeni k prodeji, samoobsluzny prodej

znaceni nebalenych potravin dle platné legislativy, informacni tabulky pro
spotrebitele k hygiené prodeje
pfitomnost obalového materialu, jednorazovych rukavic, podavacich klesti v

cpP

provedena kontrola kvality peciva nabizeného k prodeji: vylou¢eni znecisténych
a popadanych kusU, polamanych kusu a ostatnich nestandardnich kust

obalovy
material

rukavice,
klesté




Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

HACCP

Zpracoval

Datum

13.01.2017

COOP druzstvo Velké Mezifici -

4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji

Seznam operaci
Operace Typ Nebezpeci Odpovédi (1-6)
Faze: 4010 Manipulace s pekafskymi
vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji
- nakup, pfejimka, skladovani peciva -
viz. segment Distribuce potravin -
prodejna
- otevieni obali -F - kontaminace cizimi pfedméty Ano | Ne | Ne
- odebirani potiebného mnozstvi a -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne | Ne
rozlozeni na tacy a podnosy, -F - kontaminace cizimi predméty Ano | Ne | Ne
polotovary na plechy
- rozmrazeni zmrazeného peciva dle -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne [Ano | Ano
navodu vyrobce na vyhrazném misté
- Caste¢né rozmrazeni a pripadné -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne [Ano | Ano
nakynuti polotovari pro dopek v -B - pomnozeni mikroorganismi Ano | Ne [Ano | Ano
pripravném useku
- déleni, strouhani surovin -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne | Ne Ne
- ptip. posyp, plnéni polotovari
- vlozeni do pece, konvektomatu
- peceni vyrobku CP | -B - pfeziti mikroorganisma Ano | Ne | Ne Ano
- vyjmuti, ¢astecné vychladnuti -B - pomnozeni mikroorganismi Ano | Ne | Ne
- vkladani vyrobkil na prodejni tacy a -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne | Ne
kose
- ptip. dekorace vyrobka posypem - -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne | Ne Ne
cukr
- ptip. puleni chleba, vlozeni do sacku -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne | Ne Ne
pro ptimy prodej
- ulozeni peciva do samoobsluznych CP | -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne | Ne Ano
prodejnich zafizeni, pabizem’ k prodej -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne | Ne Ano
samoobsluzny prodej -L - legislativni Ano | Ne | Ne Ne
- obsluzny prodej pekatskych -B - kontaminace mikroorganismy Ano | Ne | Ne
vyrobkd, ptleni chleba, vkladani do
obalu, zabaleni
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HACCP

Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

Zpracoval

Datum

13.01.2017

"wrwv s

COOP druzstvo Velké Mezi

Fici - 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Nebezpedli a ovladaci opatreni

Operace Typ Nebezpedi Pri¢ina z Vel. Ovladaci opatireni Zodpovédny |Pfidruzeny dokumer
Faze: 4010
Manipulace s
pekaiskymi vyrobky
na prodejné, dopek,
rozmrazovani,
nabizeni k prodeji
- nakup, prejimka,
skladovani peciva -
viz. segment
Distribuce potravin -
prodejna
- otevfeni obali - F - kontaminace cizim |- zbytky félie na 3 9 |- vizualni kontrola - Pracovnik - Technologicky
predméty polotovarech postup
- odebirani - B - kontaminace - necisty pracovnik, 10 10 |- zdravy cisty pracovnik, ¢isté ruce, - Pracovnik - Sanita¢ni plan
potiebného mikroorganismy nemocny pracovnik dodrzovani pravidel osobni hygieny
mnozstvi a rozloZeni - nedisté tacy a 5 5 |- sanitace tact, podnosi - Pracovnik - Sanita¢ni plan
na tacy a podnosy, podnosy
polotovary na - F - kontaminace cizim |- plechy znegisténé 3 9 |- ¢isténi plecht, pouziti pecicich papirt - Pracovnik - Sanitaéni plan
plechy predméty specenymi zbytky
peciva
- rozmrazeni - B - kontaminace - kontaminace z 3 15 |- rozmrazovani na ¢istém, bezprasném misté |- Vedouci - Technologicky
zmrazeného peéiva mikroorganismy necistého prostiedi prodejny postup
dle navodu vyrobce - pravidelna sanitace prostor pro - Pracovnik - Sanita¢ni plan
na vyhrazném misté rozmrazovani
- eliminace jinych operaci - Pracovnik - Technologicky
postup
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HACCP

Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

Zpracoval

Datum

13.01.2017

COOP druzstvo Velké MezifAci -

"wrwv s

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Nebezpedli a ovladaci opatreni

4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

Operace Typ Nebezpedi Pri¢ina z Vel. Ovladaci opatireni Zodpovédny |Pfidruzeny dokumer
- Castecné rozmrazeni - B - kontaminace - kontaminace z 3 15 | - rozmrazovani na ¢istém, bezprasném misté |- Vedouci - Technologicky
a pripadné nakynuti mikroorganismy necistého prostredi prodejny postup
polotovart pro - pravidelna sanitace prostor pro - Pracovnik - Sanita¢ni plan
dopek v pripravném rozmrazovani a kynuti
Useku - B - pomnoZeni - dlouhodobé 3 3 |- rozmrazovani a kynuti po dobu stanovenou |- Pracovnik - Specifikace
mikroorganismu vystaveni polotovart vyrobcem polotovartl pro dopek polotovaru
vysokym teplotam
- déleni, strouhani - B - kontaminace - necisty pracovnik, 5 5 |- zdravy Cisty pracovnik, Cisté ruce, - Pracovnik - Sanita¢ni plan
surovin mikroorganismy nemocny pracovnik dodrzovani pravidel osobni hygieny
- ptip. posyp, plnéni
polotovart
- vlozeni do pece,
konvektomatu
- peceni vyrobki CP |- B - preziti - nedostate¢né tepelné | 10 30 | - hodnoty peceni dle navodu vyrobce, ptip. - Vedouci - Specifikace
mikroorganisma opracovani ovétené hodnoty z poloprovoznich zkousek | prodejny polotovaru
(propeceni) vyrobku - nastaveni a dodrzeni hodnot peceni - Pracovnik - Navody vyrobce,
Technologické
postupy dopékani
vyrobkl
- vyjmuti, ¢aste¢né - B - pomnozeni - nedostate¢né nebo 3 9 |- ponechani vyrobkl na misté uréeném k - Pracovnik - Technologicky
vychladnuti mikroorganismi pomalé vychladnuti vychladnuti, odpareni po predepsanou postup
vyrobku dobu
- vkladani vyrobkut na - B - kontaminace - nedisté prepravky, 5 5 |- sanitace tact, kost, nadob, ptip. pfepravek |- Pracovnik - Sanitaéni plan
prodejni tacy a kose mikroorganismy prodejni kose,
nadoby
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HACCP

Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

Zpracoval

Datum

13.01.2017

COOP druzstvo Velké Mez

"wrwv s

Irici -

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Nebezpedli a ovladaci opatreni

4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

Operace Typ Nebezpedi Pri¢ina F |D |Vel. Ovladaci opatireni Zodpovédny |Pfidruzeny dokumer
- necisty pracovnik, 10] 1 10 | - dodrzZeni pravidel osobni hygieny, kontrola |- Pracovnik - Sanita¢ni plan
nehygienicka Cistoty rukou pred zahajenim prace,
manipulace s vyrobky minimalizace pfimého kontaktu rukou s
pecivem
- ptip. dekorace - B - kontaminace - neCisty pracovnik, 10] 1 10 |- dodrzeni pravidel osobni hygieny, kontrola |- Pracovnik - Sanita¢ni plan
vyrobktl posypem - mikroorganismy nehygienicka Cistoty rukou pred zahajenim prace,
cukr manipulace s vyrobky minimalizace pfimého kontaktu rukou s
pecivem
- ptip. ptleni chleba, - B - kontaminace - necisty pracovnik, 10] 1 10 | - dodrzZeni pravidel osobni hygieny, kontrola |- Pracovnik - Sanita¢ni plan
vlozeni do sacku pro mikroorganismy nehygienicka Cistoty rukou pred zahajenim prace,
primy prode;j manipulace s vyrobky minimalizace pfimého kontaktu rukou s
pecivem
- ulozeni peciva do CP (- B - kontaminace - kontaminace bézného | 5| 3 15 |- zajisténi podminek pro vybér a odbér - Pracovnik - GMP
samoobsluznych mikroorganismy peciva spotiebitelem potravin bez pfimého dotyku rukou
prodejnich zafizeni, spotiebitele
nabizeni k prodeji, - nehygienické chovani | 3| 5 15 |- vybaveni prodejniho tseku konkrétnimi - Vedouci
samoobsluzny spotiebitele informacemi pro spotiebitele prodejny
prodej - hygienické chovani zakaznikt - Pracovnik
- B - kontaminace - znecisténé pecivo, 513 15 | - pravidelné kontrola peCiva nabizeného k - Pracovnik - GMP
mikroorganismy pecivo na podlaze, prodeji
polamané a jinak - ulozeni nebaleného peciva v bezpecné - Pracovnik - GMP
nestandardni kusy vysce nad podlahou
- L - legislativni - chybné znaceni 515 25 |- znaceni nebalenych potravin dle pozadavkl |- Vedouci tymu |- Pozadavky na
potravin, absence predpist HACCP znaceni nebalenych
povinnych informaci potravin
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HACCP

Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

Zpracoval

Datum

13.01.2017

COOP druzstvo Velké Mez

Irici -

"wrwv s

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Nebezpedli a ovladaci opatreni

4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

ptleni chleba,
vkladani do obalu,
zabaleni

manipulace s vyrobky

minimalizace pfimého kontaktu rukou s

pecivem

Operace Typ Nebezpeci Pricina F |D [Vel. Ovladaci opatieni Zodpovédny |Pfidruzeny dokumer
- obsluzny prode;j - B - kontaminace - necCisty pracovnik, 10[ 1| 1| 10 |- dodrZeni pravidel osobni hygieny, kontrola |- Pracovnik - Sanita¢ni plan
pekaiskych vyrobk, mikroorganismy nehygienicka Cistoty rukou pred zahajenim prace,
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HACCP

Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 3/0

Zpracoval

Datum 13.01.2017

COOP druzstvo Velké Mez

"wrwv s

Irici -

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Klasifikace velikosti rizika

4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

Operace

Nebezpedi

Pficina

Velikost | Zavaznost
30 10
25 5
15 3
15 3
15 5
15 3
15 5
10 10
10 10
10 10
10 10
10 10
9 3
9 3
9 3
5 5
5 5
5 5
3 3

Frekvence | Detekce
1 3
5 1
5 1
5 1
3 1
5 1
3 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
3 1
3 1
3 1
1 1
1 1
1 1
1 1

- peceni vyrobki

- ulozeni peciva do samoobsluznych pr
- rozmrazeni zmrazeného peciva dle na
- Castecné rozmrazeni a piipadné nakyr
- ulozeni peciva do samoobsluznych pr
- ulozeni peciva do samoobsluznych pr
- ulozeni peciva do samoobsluznych pr
- odebirani potfebného mnozstvi a rozl
- vkladani vyrobkl na prodejni tacy a k
- ptip. dekorace vyrobki posypem - cu
- ptip. puleni chleba, vlozeni do sacku-
- obsluzny prodej pekatskych vyrobka
- otevieni obald

- odebirani potiebného mnozstvi a rozl
- vyjmuti, ¢aste¢né vychladnuti

- odebirani potfebného mnozstvi a rozl
- déleni, strouhani surovin

- vkladani vyrobkil na prodejni tacy a k
- ¢aste¢né rozmrazeni a pripadné nakyr

- B - pfeziti mikroorganismu

- L - legislativni

- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- 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 - kontaminace cizimi pfedméty
- F - kontaminace cizimi pfedméty
- B - pomnoZzeni mikroorganismt

- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - kontaminace mikroorganismy
- B - pomnozeni mikroorganismu

- nedostate¢né tepelné opracovani (prope
- chybné znaceni potravin, absence povi
- kontaminace z nec€istého prostiedi

- kontaminace z necistého prostiedi

- kontaminace bézného peciva spotiebite
- nehygienické chovani spotiebitele

- zneCisténé pecivo, pecivo na podlaze, 1
- necisty pracovnik, nemocny pracovnik
- necisty pracovnik, nehygienicka manip
- necisty pracovnik, nehygienicka manip
- necisty pracovnik, nehygienicka manip
- necisty pracovnik, nehygienickd manip
- zbytky folie na polotovarech

- plechy znecisténé specenymi zbytky pe
- nedostatecné nebo pomalé vychladnuti
- necisté tacy a podnosy

- necisty pracovnik, nemocny pracovnik
- necisté prepravky, prodejni kose, nadot
- dlouhodobé vystaveni polotovart vyso

Expa HACCP - 1.5.1

Strana 1 /1




MVDr.

Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

HACC P Zpracoval

Zpracoval

Datum

13.01.2017

COOP druzstvo Velké MezifAici

- 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Znaky a napravna opatreni

Operace

Typ

Znak Hodnoty Napravné opatreni

Zodpovédny

Pridruzeny dokument

vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji

- nakup, prejimka, skladovani peciva -
viz. segment Distribuce potravin -
prodejna

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi

- otevieni obalu

- odebirani potfebného mnozstvi a
rozlozeni na tacy a podnosy,
polotovary na plechy

- rozmrazeni zmrazeného peciva dle
navodu vyrobce na vyhrazném misté

- Caste¢né rozmrazeni a pripadné
nakynuti polotovart pro dopek v
pripravném useku

- d€leni, strouhani surovin

- ptip. posyp, plnéni polotovari

- vlozeni do pece, konvektomatu

- peceni vyrobki

Cp

- nastaveni teploty pece, - dle navodu vyrobce, nebo

Expa HACCP - 1.5.1
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Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

HACCP

Zpracoval

Datum

13.01.2017

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Znaky a napravna opatreni

COORP druzstvo Velke Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

prodejnich zafizeni, nabizeni k prodeji,
samoobsluzny prode;j

samoobsluzného prodeje
peciva

- stav prodavaného peciva

podavaci klesté, obalovy
material

- bez znecisténych,

jednorazovych rukavic,
podavacich klesti a
obalového materialu do
prodejniho tseku

Operace Typ Znak Hodnoty Napravné opatieni Zodpovédny | Pfidruzeny dokument
mnozstvi pary, casu pecent dle tabulky. . - nastaveni odpovidajicich |- Pracovnik - Népravna opatieni
Technologické postupy o .
rr . hodnot peceni, pripadné
dopékani vyrobku .
prodlouzeni peCeni
- senzorické vlastnosti vyrobku |- vzhled a zabarveni - dopeceni vyrobku, - Pracovnik, - Néapravna opatieni
na konci peceni povrchu typické pro dany | uprava hodnotu znaku Vedouci
druh vyrobku, vyrobek v peceni prodejny
jadte propeceny, tésto ve
stiedu suché dostatecné
propecené
- vyjmuti, ¢aste¢né vychladnuti
- vkladani vyrobkt na prodejni tacy a
kose
- ptip. dekorace vyrobki posypem - cuki
- ptip. pileni chleba, vlozeni do sacku
pro piimy prodej
- ulozeni peciva do samoobsluznych CP |- zajisténi podminek - jednorazové rukavice, - doplnéni chybgjicich - Pracovnik - Néapravna opatieni
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HACCP

Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

Zpracoval

Datum

13.01.2017

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Znaky a napravna opatreni

COORP druzstvo Velke Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

Operace

Typ

Znak Hodnoty Napravné opatreni

Zodpovédny

Pridruzeny dokument

popadanych, polamanych

o - odstranéni znecisténych,
kust

popadanych,
polamanych a jinak
nestandardnich kust

- Pracovnik

- Népravna opatieni

putleni chleba, vkladani do obalu,
zabaleni

- obsluzny prodej pekaiskych vyrobki,
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Zpracoval

MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména

3/0

HACCP

Zpracoval

Datum

13.01.2017

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Sledovani

COORP druzstvo Velkeé Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné,

dopek,

Operace

Typ

Znak

Hodnoty

Sledovani

Frekvence

Zodpovédny | Dokumentace

Archivace

Faze: 4010 Manipulace s

pekarskymi vyrobky na prodejné,

dopek, rozmrazovani, nabizeni k

prodeji

- nakup, prejimka, skladovani
peciva - viz. segment Distribuce
potravin - prodejna

- otevieni obalu

- odebirani potfebného mnozstvi a
rozlozeni na tacy a podnosy,
polotovary na plechy

- rozmrazeni zmrazeného peciva dle
navodu vyrobce na vyhrazném
misté

- CasteCné rozmrazeni a ptipadné
nakynuti polotovart pro dopek v
pripravném useku

- déleni, strouhani surovin

- ptip. posyp, plnéni polotovart

- vlozeni do pece, konvektomatu

- peceni vyrobkil

CpP

- nastaveni teploty
pece, mnozstvi pary,
Casu peceni

- dle navodu
vyrobce, nebo dle
tabulky
Technologické

- pozorovani

- Kazda davka

- Pracovnik

Expa HACCP - 1.5.1
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0

HACCP Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velke Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji

Sledovani
Operace Typ Znak Hodnoty Sledovani Frekvence |Zodpovédny| Dokumentace Archivace
postupy dopékani
vyrobku
- senzorické vlastnosti |- vzhled a zabarveni |- pozorovani - Kazda davka |- Pracovnik
vyrobku na konci povrchu typické
peceni pro dany druh

vyrobku, vyrobek
v jadfe propeceny,
tésto ve stfedu
suché dostate¢né

propecené
- vyjmuti, ¢astecné vychladnuti
- vkladani vyrobku na prodejni tacy
a kose
- prip. dekorace vyrobkl posypem -
cukr
- ptip. paleni chleba, vlozeni do
sacku pro primy prode;j
- uloZeni peciva do CP |- zajisténi podminek - jednordzové - pozorovani - priabézné pfi |- Pracovnik
samoobsluznych prodejnich samoobsluzného rukavice, podavaci prodeji
zafizeni, nabizeni k prodeji, prodeje peciva kleste, obalovy
samoobsluzny prodej material
- stav prodavaného - bez zneCisténych, |- pozorovani - na zacatku - Pracovnik
peciva popadanych, smény,
polamanych kust prubézné pii

prodeji
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0

HACCP Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi

vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Operace: otevieni obalu

Respektovat standardni hygienickad doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
vizualni kontrola Pracovnik Technologicky postup
Kontroluje se Cistota vybalenych produktii a polotovarii.
Veskeré zbytky obalové folie se odstranuji.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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H A C CP Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0
Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji

Operace: odebirani potfebného mnozstvi a rozlozeni na tacy a podnosy,
polotovary na plechy

Respektovat standardni hygienicka doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument

zdravy ¢isty pracovnik, ¢isté ruce, dodrzovani pravidel |Pracovnik Sanita¢ni plan
osobni hygieny

Pri manipulaci se produkty i polotovary musi byt
pracovrik zdravy a cisty, v cistéem odévu, provadeéjici myti
rukou ve vyjmenovanych pri padech.

sanitace taci, podnosi Pracovnik Sanitacni plan
Pecivo se vklada na cisté tacy a podnosy.
¢isténi plechi, pouZiti pecicich papira Pracovnik Sanita¢ni plan
Pred pouzitim plechit pro dopek se provadi kontrola cistoty
a pri padré opakovanda sanitace plechii. Plechy se opatruji
cistym pecicim papirem, ktery zabrani kontaminaci kusti
peciva specenymi zbytky z predeslé davky.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0

HACCP

Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji

Operace: rozmrazeni zmrazeného peciva dle navodu vyrobce na
vyhrazném misté

Respektovat standardni hygienicka doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument

rozmrazovani na ¢istém, bezprasném misté Vedouci prodejny Technologicky postup
Pecivo se rozmrazuje odlozenim pri teploté okolniho
prostredi na miste k tomu urceném. Stanovisté se umistuje
do pripravny nebo do pii pravieho useku v zazemi prodejny
(vyclenény usek ve skladu, pokud neni k dispozici jiny
prostor).Misto musi byt klidné a bezprasné, v pii padé
potieby se pecivo prekryva Cistou f olit.

pravidelna sanitace prostor pro rozmrazovani Pracovnik Sanita¢ni plan
Pravidelné je nutno providet sanitaci pri pravny,

pri pravrého useku a odstranovani predmetit
nesouvisejicich s vyrobni ¢innosti rozmrazovani a pri pravy
do prodeje.

eliminace jinych operaci Pracovnik Technologicky postup
V dobé rozmrazovani a pri pravy neprobihaji na stanovisti
jiré operace ani Cinnosti.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Verze/Zména

3/0

Zpracoval MVDr. Petra Vasilova
HACCP

Zpracoval

Datum

13.01.2017

COOP druzstvo Velké Mezifici -

4010 Manipulace s pekarskymi

vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji

Popis mista
Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Operace: castecné rozmrazeni a pfipadné nakynuti polotovart pro dopek v
pripravném useku

Respektovat standardni hygienicka doporuceni

Ovladaci opatreni

Zodpovédny

Pridruzeny dokument

rozmrazovani na ¢istém, bezprasném misté

Plechy se k castecnému rozmrazeni odkladaji na misté k
tomu urceném. Stanovisté se umistuje do pri pravny nebo do
pri pravieho useku v zazemi prodejny (vyclenény usek ve
skladu, pokud neni k dispozici jiny prostor). Misto musi byt
klidné a bezprasné, v pii pade potieby se pecivo prekryva
cistou folil.

pravidelna sanitace prostor pro rozmrazovani a kynuti
Pravidelne je nutno providet sanitaci pri pravny a
odstranovani predmétii nesouvisejicich s vyrobni ¢innosti.

rozmrazovani a kynuti po dobu stanovenou vyrobcem
polotovari pro dopek

Pecivo rozmrazuje a ponechava pri padré nakynout po
dobu stanovenou vyrobcem polotovarii pro dopek.

Vedouci prodejny

Pracovnik

Pracovnik

Sanita¢ni plan

Technologicky postup

Specifikace polotovaru

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0

HACCP Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Operace: déleni, strouhani surovin

Respektovat standardni hygienickad doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
zdravy ¢isty pracovnik, ¢isté ruce, dodrzovani pravidel |Pracovnik Sanita¢ni plan
osobni hygieny
Pri manipulaci se surovinami musi byt pracovnik zdravy a
cisty, v cistem odévu, provadejici myti rukou ve
vyjmenovanych pii padech Déleni potravin k pii padnému
zdobeni je ma@no provadeét vyhradné v seku nebo v
pri pravre lahudek.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova

HACCP

Verze/Zména 3/0

Zpracoval

Datum 13.01.2017

COOP druzstvo Velké Mezifici -

4010 Manipulace s pekarskymi

vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji

Popis mista
Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Operace: peceni vyrobku
Typ: CP

Respektovat standardni hygienickad doporuceni

Ovladaci opatreni

Zodpovédny

Pridruzeny dokument

hodnoty peceni dle navodu vyrobce, pFip. ovéfené hodnot
poloprovoznich zkousek

Hodnoty nastaveni teploty tepelného zarizeni, doba
tepelného opracovani a pri padné poiziti pary je stanoveno
vyrobcem polotovarii k dopeku. Pri padné pro jiné hodnoty
musi byt overeno, Ze jejich tepelny ucinek zajisti dosazeni
teploty v jadre vyrobku nejméné +70 °C po dobu nejméné
10 minut. Pouziji se hodnoty dle vyrobce polotovaru nebo
uvedené v tabulce technologické postupy dopékani
vyrobkil.

nastaveni a dodrZeni hodnot peceni

Dodrzuje hodnoty dle navodu vyrobce nebo stanovené v
tabulce pro dopek.

Vedouci prodejny

Pracovnik

Specifikace polotovaru

Navody vyrobce, Technologické
postupy dopékani vyrobki

Znak:

nastaveni teploty pece, mnozstvi pary, ¢asu peceni

postupy dopekani vyrobkii

Kontroluje nastaveni teploty, mnozstvi pary a nastaveni ¢asu peceni dle druhu vyrobku a tabulky Technologicke

prodlouZeni peceni

Provede prenastaveni zarizeni dle predepsanych ovérenych
hodnot peceni pro danwy vyrobek. PFi padré zajisti dopeceni
vyrobkii prodlowzenim doby peceni. Vyrobky, které neni
mozno dopéct, pri padre které jsou spilené, neskodné
likviduje.

Hodnoty: dle navodu vyrobce, nebo dle Sledovani: pozorovani
tabulky Technologické postupy
dopékani vyrobku
Dokumentace: Frekvence: Kazda davka
Zodpovédny: Pracovnik Archivace:
Napravné opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
nastaveni odpovidajicich hodnot peceni, pripadné Pracovnik Népravna opatieni

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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H A C CP Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0
Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Znak: senzorické vlastnosti vyrobku na konci pecenti

Pozoruje senzorické viastnosti upeceného vyrobku - vzhled a zabarveni povrchu wrobkii, prip. propeCenost v jadie u
vybraného kusu z davky. Hodnoceni musi provadet zkuseny pracovrik.

Hodnoty: vzhled a zabarveni povrchu Sledovani: pozorovani
typické pro dany druh vyrobku,
vyrobek v jadre propeCeny, tésto
ve stiedu suché dostatecné

propecené
Dokumentace: Frekvence: Kazda davka
Zodpovédny: Pracovnik Archivace:
Napravné opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
dopeceni vyrobku, tiprava hodnotu znaku peceni Pracovnik, Vedouci Néapravna opatieni

prodejny
Provede dopeceni vyrobkii. Vyrobky, které neni mozno
dopeéct, pripadreé které jsou spilené, neskodné likviduje.
Vedouct prodejny zajisti dle potreby upravu hodnot casu a
teploty peceni pro dany vyrobek a ovéreni techto hodnot
mérenim teploty v jadre vyrobku.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0

HACCP Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Operace: vyjmuti, Castecné vychladnuti

Respektovat standardni hygienickad doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
ponechani vyrobki na misté uréeném k vychladnuti, Pracovnik Technologicky postup
odpai‘eni po predepsanou dobu
Vyrobky ponechava vychladnout na misté k tomu urceném.
K expedici do prodeje [ze presouvat pouze vyrobky
dostatecné vychladnuté.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova

Verze/Zména 3/0

HACCP

Zpracoval

Datum 13.01.2017

COOP druzstvo Velké Mezifici -

Popis

4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji

mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,

rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Operace: vkladani vyrobkl na prodejni tacy a koSe

Respektovat standardni hygienickad doporuceni

pred zahdjenim prace, minimalizace pfimého kontaktu
rukou s pecivem

Pracovnik musi byt Cisty a zdravy, vybaven cistym
pracovim odévem. Ma Cisté ruce, minimalizuje kontakt

rukou s vyrobky.

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
sanitace taci, koS$i, nadob, prip. piepravek Pracovnik Sanita¢ni plan
Pecivo - nakoupené, rozprazené, dopecené se plni pouze do
radné sanitovanych kosit nebo nadob, na cisté tdcy,
pripadre pro uchovani pred prodejem do Cistych prepravek
vyloZenych papirem.
dodrZeni pravidel osobni hygieny, kontrola ¢istoty rukou |Pracovnik Sanita¢ni plan

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0

HACCP Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi

vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Operace: pfip. dekorace vyrobkd posypem - cukr

Respektovat standardni hygienickad doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
dodrZeni pravidel osobni hygieny, kontrola ¢istoty rukou |Pracovnik Sanita¢ni plan
pred zahajenim price, minimalizace pfimého kontaktu
rukou s pe€ivem
Pracovnik musi byt cisty a zdravy, vybaven cistym
pracovaim odévem. Ma Cisté ruce, minimalizuje kontakt
rukou s vyrobky.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0

HACCP Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi

vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Operace: pfip. puleni chleba, vioZeni do sacku pro pfimy prode;j

Respektovat standardni hygienickad doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
dodrZeni pravidel osobni hygieny, kontrola ¢istoty rukou |Pracovnik Sanita¢ni plan
pred zahajenim price, minimalizace pfimého kontaktu
rukou s pe€ivem
Pracovnik musi byt cisty a zdravy, vybaven cistym
pracovaim odévem. Ma Cisté ruce, minimalizuje kontakt
rukou s vyrobky.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0
HACCP

Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji

Operace: ulozeni pec€iva do samoobsluznych prodejnich zafizeni, nabizeni
k prodeji, samoobsluzny prodej

Typ: CP

Respektovat standardni hygienicka doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument

zajiSténi podminek pro vybér a odbér potravin bez pfimél | Pracovnik GMP
dotyku rukou spotiebitele

V iiseku samoobsluzného prodeje nedéleného chleba a
peciva musi byt zajisteny podminky k zamezeni kontaktu
rukou spotiebitele s pecivem. Usek musi byt vybaven
Jednonizovymi rukavicemi a prip. podavacimi klestemi,
obalovym materidlem.

vybaveni prodejniho tiseku konkrétnimi Vedouci prodejny
informacemi pro spotiebitele

Kontroluje a zajistuje vybavenost prodejniho tiseku
dostatecné viditelnymi a motivujicimi instruktdazemi pro
spotiebitele o nutnosti pouziti ochrannych pomiicek.
hygienické chovani zakazniki Pracovnik
Pribézné pri prodeji kontroluje hygienické chovani
zakazniki pri odebirani a nakupu nebalenych pekarskych
vyrobkii, napr. zamezeni primému kontaktu holyma rukama
s nebalenym vyrobkem, pouzivani jednonizovych rukavic,
sackii ¢i klesti pri odebirani pekarskych vyrobku. V
potirebné mire pracovnik provadi dohled nad prodejem
vyrobkii a motivuje zakazniky k ochrané vyrobkii a pouziti
ochrannych prostiedkii.

pravidelna kontrola peciva nabizeného k prodeji Pracovnik GMP
V useku samoobsluzného prodeje nedéleného chleba a
peciva provadi kontrolu peciva a vhodnosti k prodeji.
Odstranuje znecistené pecivo, pecivo popadané na zem,
polamané kusy a jinak nestandardni kusy.

uloZeni nebaleného peciva v bezpecné vysSce nad podlahou | Pracovnik GMP
Nebalené pecivo se pri nabizeni k prodeji musi ulozit v
bezpecné vysce nad urovni podlahy, tak aby bylo
zabranéno znecisténi pri nevhodnych povétrnostnich
podminkach z obuvi spotrebitele.

znaceni nebalenych potravin dle pozadavku predpist Vedouci tymu HACCP |Pozadavky na znaceni nebalenych
potravin

Nebalené potraviny se znaci dle pozadavku platme

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0

HACCP

Zpracoval Datum 13.01.2017

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

legislativy. Zajisti uvedeni vsech nezbytnych informaci dle
vzoru v manudlu HACCP.

Znak:

zajisténi podminek samoobsluzného prodeje peciva

podavacich klesti a obalového materialu.

Provadi kontrolu v useku prodeje peciva. Kontroluje pritomnost dostatecného mnozstvi jednonizovych rukavic,

klesti a obalového materialu do prodejniho tseku
Doplni chybéjici jednonizové rukavice, prip. podavaci

klesté a obalovy material do prodejniho uiseku.

Hodnoty: jednorazové rukavice, podavaci Sledovani: pozorovani
kleste, obalovy material
Dokumentace: Frekvence: prubézné pti prodeji
Zodpovédny: Pracovnik Archivace:
Napravné opatieni Zodpovédny Pridruzeny dokument
doplnéni chybéjicich jednorazovych rukavic, podavacich [Pracovnik Népravna opatieni

Znak: stav prodavaného peciva
Provadi kontrolu v useku prodeje peciva. Kontroluje stav peciva, Cistotu a odstranuje popadané kusy z podlahy.
Hodnoty: bez znetisténych, popadanych, Sledovani: pozorovani
polamanych kusti
Dokumentace: Frekvence: na zacatku smény, prubézné pii
prodeji
Zodpovédny: Pracovnik Archivace:

Napravné opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
odstranéni zneciSténych, popadanych, polamanych a jinal | Pracovnik Napravnd opatfeni
nestandardnich kusi
Odstranuje znecistené pecivo, pecivo popadané na
podlahu, polaimané kusy a jinak nestandardni kusy.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.
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Zpracoval MVDr. Petra Vasilova Verze/Zména 3/0
Zpracoval Datum 13.01.2017

HACCP

COORP druzstvo Velké Mezirici - 4010 Manipulace s pekarskymi
vyrobky na prodejné, dopek, rozmrazovani, nabizeni k prodeji
Popis mista

Faze: 4010 Manipulace s pekarskymi vyrobky na prodejné, dopek,
rozmrazovani, nabizeni k prodeji

Operace: obsluzny prodej pekafskych vyrobku, puleni chleba, vkladani do
obalu, zabaleni

Respektovat standardni hygienicka doporuceni

Ovladaci opatreni Zodpovédny Pridruzeny dokument
dodrZeni pravidel osobni hygieny, kontrola ¢istoty rukou |Pracovnik Sanita¢ni plan
pred zahajenim prace, minimalizace pfimého kontaktu
rukou s pe€ivem
Pracovnik musi byt cisty a zdravy, vybaven cistym
pracovaim odévem. Ma Cisté ruce, minimalizuje kontakt
rukou s vyrobky.

Kompletni dokumentace prirucky HACCP je ulozena na centrdle SD.

Expa HACCP - 1.5.1 Strana 17 / 17



