HACCP: Prodejna potravin/smiSeného zboizi s jednoduchym ob¢erstvenim (napoje,
uzeniny, pecivo)

www.gastronom.cz

Obsah PRODEJNA POTRAVIN/SMISENEHO ZBOZi S JEDNODUCHYM
OBCERSTVENIM (NAPOJE, UZENINY, PECIVO)

PRODEJNA POTRAVIN/SMISENEHO ZBOZi S JEDNODUCHYM
OBCERSTVENIM (NAPOIJE, UZENINY, PECIVO) — Provozni kniha
systému kritickych bodi HACCP — obsah

e Zavedeni systému kritickych bod( do kazdodenni praxe

e Vyklad pojm{ — nazvoslovi

e Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce/provozovatele

e Sestava tymu (pracovni skupiny) pro zavedeni systému kritickych bodd HACCP

e Stanoveni kritickych bodu a jejich evidence — legislativni ramec

e Popis vyroby pokrma

e Postupy v HACCP

e Zasady osobni a provozni hygieny

e Vyrobni diagramy

e Analyza nebezpeci podle diagramu vyrobniho procesu

e Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupu sledovani, stanoveni
napravnych opatreni pro kazdy kriticky bod

e Skoleni pracovnik{l a zdznam o $koleni

e Harmonogram provadéni ovérovacich postupl a vnitinich audit(

e Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu provozu

e Zapis z ovéreni systému kontrolnich bod(, vnitfniho auditu

e Kontrolni listy CCP (kontrolnich kritickych bod)

Seznam vyrobnich diagramii

012a cisté ptiprava Cerstvé zeleniny

091 prodej zbozi

091c baleni a prodej zbozi

092b krajeni, odvazovani uzenin, syrd, lahidek a prodej v celku

095 pftiprava napoju

301 teplé napoje

098 rozpékani, dopékani pekarskych produkti — polotovara

909a Regenerace — ohiev potravin (napf. uzeniny, sekana apod.)/pokrmi — chlazené,
zmrazené
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