Jak pracovat s Provozni knihou systému kritickych
bodia HACCP

Provozni kniha Systémy
kritickych bodu

Pokud jste, nebo budete jednim z tisice uzivatell, ktefi si
zpracuji nasi publikaci ,Provozni kniha systému kritickych
bodi HACCP®, velmi si usnadnite svoji praci.

Mate témér vyhrano

pokud si pofidite velkou brozovanou knihu. Knihu si podle navodu doplnite sami. Spolu
s velkou brozovanou knihou zarovern dostavate vyvésni informacni pfehledy.

Mate uplné vyhrano

jestlize jste si zakoupili velkou knihu v Ssanonu s volné ulozenymi listy. Téméf vSechno
udélame za Vas. Spolu s velkou knihou v Sanonu zarover dostavate vyvésni informacni
pfehledy + 2 hodiny online Skoleni naseho lektora.

Zavedeni systému pomoci Provozni knihy kritickych bodl vam bez Skoleni pracovniku
zabere asi 2 hodiny. Po doplnéni zakladnich udaju je Provozni kniha systému kritickych
bodi HACCP okamzité pfipravena k pouziti a je akceptovana vSemi Krajskymi
hygienickymi stanicemi.

Kazda kniha je vyrobena jako original s uvedenim jména Vaseho provozu a sériovym
Cislem obsahujicim ICO Vasi firmy. Provozni kniha HACCP je tak pro kontrolni organy
nezameénitelnym dokumentem.

Jak spravné pracovat s Provozni knihou systému kritickych bodii HACCP:

1. vyndat z obalky, ve které jsme Vam ji poslali (neusmivejte se, je to velmi Casta
zavada)

2. kazda kniha je original — ma sériové Cislo a na uvodni strance je nazev vasi
provozovny

3. prostudujte a naucte se obsah prvnich sedmi stranek — zde je souhrn v8eho, co
HACCP je, jaké pFedpisy plati a co je potfeba dodrzovat (neni to nic, co nezvladnete)

4. vyplnte tabulku ,,Sestava tymu pro zavedeni systému kritickych bodt* —
vedouci tymu je zpravidla vedouci provozovny, zapiste Cleny (pracovniky)
provozovny a externiho poradce

5. VELMI DULEZITE - vypliite Gidaje o vas$i provozovné. DileZité a neménné Gdaje
vyplite propisovaci tuzkou, ostatni €innosti, které se mohou zmeénit, vyplite
obycejnou tuzkou, abyste je mohli pfipadné zménit

6. krizkem oznacte ¢innosti, které provadite. Je zde uvedeno 22 nejCastéjsich
¢innosti (pfipadné dopiste, pokud neni néco uvedeno

7. kFizkem na nasledujicich strankach oznacte ty €innosti, které se vasi provozovny
tykaji. VSe je pfipraveno jako dotaznik, takze velmi jednoduché
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8. na list papiru nakreslete plan provozovny — jednoduchy ptdorys jednotlivych
mistnosti. Zakreslete jednotlivé mistnosti, Sipky udavajici pohyb materialu a osob.
Pddorys urcité jej mate v dokumentaci, kdy jste zadali o souhlas k otevieni
provozovny.

9. do Sanonu zalozte prilozené listy ,,Vedeni zaznamové dokumentace®. Pribézné
provadéjte viastni kontroly a zjisténé hodnoty prabézné zapisuijte.
Moc neuspéjete, pokud je na prvni pohled jasné, ze jste pokazdé zjistili stejné
hodnoty a tyto vSechny zapiSete na konci mésice a navic stejnou tuzkou.

10. nikdo neni dokonaly! Pokud zjistite n&jakou chybu, zapiste ji! Budete pochvaleni,
Ze kontroly provadite svédomité.

11. na jednotliva pracovisté vyvéste ,,Kontrolni kritické body*, tak aby se pracovnici
s nimi mohli pribézné seznamit. Jednotlivé listy jsou soucasti publikace. Vlozte je do
prospektovych folii a vyvéste.

12. podepiste provozni a sanitacni rad, ktery je sou€asti publikace. Dokumenty
zalozte do Sanonu.

13. proskolte vase zaméstnance — seznamte je s prvnimi sedmi stranami Provozni
knihy systému kritickych bodu, provoznim a sanita¢nim fadem a zplsobu sledovani
hodnot a jejich zapisovani

14. zapisujte dualezité zmény — jestlize svou Cinnost rozsifujete, pfipadné omezujete,
zmény oznacte na jednotlivych listech Provozni knihy HACCP

15. jednou ro€éné provedte ,,Vnitini audit” zavedeného systému a provedte zapis.

Audit neni kontrola

Slouzi k tomu, aby kontrola dopadne dobfe a vy jste neplatili moznou pokutu.

Doporucujeme, nechte si udélat vnitini audit Vaseho systému HACCP. Nezavisly konzultant
s Vami cely systém projde a doporuci nedostatky které mate. Kontroluje se, zda je systém
spravné zaveden, jestli dodrzujete stanovena pravidla. Audit musi provadét osoba, ktera
systém nezavadéla a ktera v provozovné nepracuje. Musi vSak mit znalosti z uplathovani
systému HACCP v praxi.

Jestlize potfebujete pomoci, proskolit Vase zaméstnance nebo proveést vnitini audit, radi za
Vami pfijedeme.

Prectéte si vice informaci o naSem tymu nize.



Nas tym:
Bc. Marcela Istvankova

Praxe jako odborny pracovnik v oblasti hygieny vyzivy v letech 1976-2018 se
zfetelem na ochranu a podporu zdravi. Odbornost ziskala na 3. Lékarské fakulté
Univerzity Karlovy v Praze v oboru Ochrana vefejného zdravi. Bohaté zkusenosti z
vykonu dozoru, lektorské a konzultacni ¢innosti se zaméfenim na hygienickou
problematiku provozoven stravovacich sluzeb. Aktualné jako lektorka a konzultantka
HACCP.

Ing. Lucie Janotova, Ph.D.

Problematice se zaCala vénovat v roce 2004. Mezi jeji hlavni aktivity patfi
poradenstvi a konzultace pfi zavadéni a udrzovani systému bezpecnosti potravin
(HACCP, IFS, BRC, FSSC 22000). Autorka celé fady odbornych pfednasek, skoleni,
¢lankd a publikaci se zaméfenim na bezpecnost potravin ve stravovacich provozech.
Aktualné jako lektorka pro HACCP.

Ing. Hana Svobodova

Praxe od roku 1999 u SZPI v Praze jako inspektor. Od roku 2002 do roku 2006 jako
hygienik stravovaciho odboru FN v Motole. Odbornost se zamérenim na oblast
potravinového prava a zavadéni hygienickych standardu a principd HACCP v
potravinarskych a stravovacich zafizenich. Aktualné jako lektorka.

Alena Stejskalova DiS.

Pasobila na Hygienické stanici hl. m. Prahy. Nékolik let zodpovidala za vice nez 100
kuchyni v mezinarodni cateringové spole¢nosti. Pracovala na pozici auditora v
soukromé HACCP konzultacni spolenosti a jako poradce v oblasti znaceni potravin.
Aktualné soukroma lektorka a poradce pfi zpracovani a zavadéni systémi HACCP a
SVHP. Zajistuje hygienicka Skoleni a audity.

Jolana Knobova DiS.

Problematiku hygiena zna ze své praxe v letech 1997-2014, kde pracovala na
Krajské hygienické stanici pro Moravskoslezsky a Zlinsky kraj jako odborny inspektor
pro stravovaci zafizeni vSech typu. Od roku 2014 jako lektorka a konzultant HACCP,
zajistuje hygienické Skoleni a audity stravovacich zafizeni.
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