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Obsah KAVARNA, CUKRARNA

Provozni kniha systému kritickych bodit HACCP — obsah

Zavedeni systému kritickych bodu do kazdodenni praxe

Vyklad pojmu — nazvoslovi

Stanoveni kritickych bodu podle zakona

Zpusob stanoveni kritickych bodU

Sytém evidence

Sestava tymu (pracovni skupiny) pro zavedeni systému kritickych bodu
HACCP

Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

Popis vyroby pokrmu

Zasady osobni a provozni hygieny

Skoleni pracovnikil a zaznam o $koleni

Harmonogram provadéni ovéfovacich postupu a vnitfnich audit(
Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu provozu

Zapis z ovéreni systému kontrolnich bodu, vnitfniho auditu

Kontrolni listy CCP (kontrolnich kritickych bodu)

Vyrobni diagramy

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

Analyza nebezpeci podle diagramu vyrobniho procesu

Seznam vyrobnich diagramu
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Teplé napoje

Studené napoje

Ledova tFist

Doplrikovy prodej — cukrovinky, balené napoje, atd.

Porcovana zmrzlina

Moucniky, dorty, zakusky — chlazené, zmrazené

Pohary, palacinky, livance s ovocem, zmrzlinou, horké ovoce, atd.
Mlécné koktejly

Topinky, tousty — obloZené, prilohové

Salaty, bagety, chlebicky atd. — dodany vyrobek

é chci koupit provozni knihu
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