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- za provedeni odpovida spravce systému (Vedouci provozovny)
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1 VYMEZENI VYROBNI CINNOSTI A UKOLU VYROBCE

Vyrobce / provozovatel:

Growing Minds, z. s.,
Boleslavska tfida 1108/23, 288 02 Nymburk

IC:

21643334

Nézev provozovny:

D¢étské skupina Makovicka

Sidlo provozovny:

Boleslavska tfida 1108/23, 288 02 Nymburk

Vyrobni ¢innost:

Vydej:

Teplé pokrmy

Studené pokrmy

Vyroba:

Svacinky

Studené a teplé napoje

Donesené pokrmy:

Rezim donesenych vlastnich pokrmli z domu je zapracovan
v dokumentaci Plan HACCP

(tento dokument)

Primérnd vyroba:

Dle poptavky

Rozsah vyroby: Pokrmy jsou dovéazeny dodavateli - gastroprovozy vybavené
profesionalnimi kuchynémi
Svaciny jsou pfipravovany na DS z nakupovanych potravin /
surovin

Sortiment: Sortiment pokrmt teplé, studené kuchyné, popt. moucnikl /

dezertll, jejichz vyroba je zajistovana dodavatelem.
Svaciny, namazané a obloZzené chleby z vlastni pfipravny

Pocet zaméstnancu:

Viz tym HACCP

Struktura systému kritickych
bodil:

Vyroba pokrmil byla rozdélena podle jednotlivych
technologickych useki vyroby.

Pocet vydejen:

1

2 STANOVENI TYMU HACCP
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Pozn.: Tym pro zavedeni systému kritickych bodd, ktery bude ve fazi provozovani systému
pusobit ve stejném slozeni, mize byt v ptipadé potieby rozsifen o dalsi interni i externi
pracovniky. V ramci systému HACCP pro vydejnu a ptipravnu pokrmi Détské skupiny (DS)
je urcen Koordinator HACCP, ktery si jmenuje dalsi cleny tymu HACCP.

Tym HACCP
Clenové tymu Jméno a pfijmeni Funkce Datum Podpis
HACCP
Koordinator HACCP | Tereza Cerna Hlavni pecujici | 17.9.2024
osoba
Clen tymu HACCP Zuzana Lesiiakova | Pecujici osoba | 17.9.2024
Clen tymu HACCP Lucie Svachova Pecujici osoba | 17.9.2024
Clen tymu HACCP Marika Kuéerova | Pecujici osoba | 17.9.2024
Clen tymu HACCP Terezie BareSova Provozovatel 17.9.2024
DS

3 ZAKLADNI ANALYZA PROVOZU

Stavebné provozni uspotfddani provozu je zndzornéno na piilozeném vykresu, viz piiloha €. 1
tohoto dokumentu.

Prijem zboZi — zasobovani provozovny probihd hlavnim vchodem do objektu, ktery je
urcen ke kontinudlnimu zasobovani pokrmy a surovinami pro pfipravu svacin a napoju.
Vlastni dodané pokrmy jsou pfedany dodavatelem vedeni Détské skupiny, dopravu
zajist'uje dodavatel.

Manipulacni prostory — propojuji ptipravnu a vydej pokrmt / napoju.

Pripravna — stavebné vyclenénd mistnost, ktera je vybavena kuchynskou linkou, kde je
mozné pracovat s pokrmy, napoji. Pfipravna je vybavena lednici, el. troubou, elektrickou
sklokeramickou deskou. V pfipravné je vybudovan usek pro myti provozniho nadobi —
prepravnich tasek, boxt, tisek pro omyvani ovoce a zeleniny a umyvadlo s ptivodem vody
pro osobni hygienu pracovnikii.

Vydej pokrmii — samostatny usek v denni mistnosti DS, vydej probihd z transportnich
nadob na bilé nadobi v pfipravné a personalem je roznaseno a dale servirovano na stoly a
stolecky.

Servirovani pokrmid na bilé nadobi je realizovdno v pfipravné, ale pieprava
naservirovanych pokrml musi byt zajisténa neprodlen¢ tak, aby nemohlo dojit k sekundarni
kontaminaci jidel.

Myti a skladovani nadobi — samostatné, oddéleny tusek pro myti provozniho nédobi,
stolniho nadobi a skla - (nerezovy diez s odkapavaci deskou — provozni nadobi (pfijem
pouzitého nadobi z denni mistnosti))

Jidelna — denni mistnost DS, vybavena stoly a Zidlemi. Spinavé nadobi je zpét odnaseno
persondlem do pfipravny a nasledn¢ umyto ve v my¢ce nadobi.

pro stravniky — stavebné vyclenéno, v dostupnosti, pro déti i pro persondl, vyhovujici
platné legislativé.
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e Satna, socialni zafizeni pro pracovniky — stavebné vy¢lenéna, vybavena oddélenymi
Satnimi skiinkami, ddle WC, umyvadlo.

e Uklidova komora — zde je uskladnéno nafadi a prostiedky pro tiklid a sanitaci.

e Likvidace odpadii — feSena smluvnim odvozem, do¢asné jsou skladovany v uzaviratelnych
nadobéch v prostoru mimo provozovnu. Denni odpad je shromazd’'ovan v uzaviratelnych
nadobach a n€kolikrat denné€ odstrafiovan do venkovni odpadové naddoby (viz sanitacni fad

provozovny).

e Privod teplé a studené vody je zabezpecen ke viem bateriim, teplé vody je dostatek po

celou pracovni dobu.

4 VYDEJ POKRMU A PRIPRAVA SVACIN A NAPOJU

4.1 POPIS VYROBKU

Druh vyrobkii: a) Studené napoje
b) Teplé napoje
¢) Vydavané pokrmy teplé
d) Vydavané pokrmy studené
Charakteristika druhti a) Studené napoje
vyrobk: - jedna se o druh napoje, jehoz zékladem je voda, a ktery béhem

své pripravy prochazi nékolika fazemi uprav (michani, viteni),
které jsou zchlazeny a udrzovany ve studeném stavu. Napoje,
které jsou vyrobeny a neprodlen¢ po vyrobé vydavany musi byt po
vyrobé do 60-ti min vydany, jinak musi byt dochlazeny na max.
8°C.

c) Teplé napoje - €aj a ostatni teplé ndpoje

- jedna se o druh napoje, jehoz zakladem je voda, a ktery béhem
své pripravy prochazi nékolika fazemi uprav (i surovin) nejen
tepelnych (luhovéani, propafovani, michani atd.), konkrétné se
jedna caje atd.,

¢) Vydavané pokrmy teplé — pokrmy vyrobené dodavatelem, které
jsou dopraveny na provozovnu / vydejnu DS v uzaviratelnych
plastovych dézach pro potraviny, popf. v gastrobddobach a
izotermickém obalu v teplém stavu a neprodlené po dodani
vydavany na bilém nadobi.

d) Vydéavané pokrmy studené — pokrmy vyrobené dodavatelem,
které jsou dopraveny na provozovnu / vydejnu DS

v gastrobadobach a izotermickém obalu ve studeném stavu a
neprodlené po dodani vydavany. Jedna se o zeleninové salaty,
kompoty atd. Pokud je tieba, pokrmy jsou dochlazeny v lednici
ptipravny, aby mély pfi vydeji pozadovanou teplotu 4-8°C.
Vyroba svacinek: veskeré suroviny — pecivo, syry, a pomazanky,
Cisté upravena zelenina jsou nakupované a skladované v ptipravné
DS, poté dochdzi k jejich kompletaci a vydeji. Jednd se
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predevsim o kusové vyrobky studené kuchyné, které jsou
vyrobeny na zaklad¢ peciva, tukli, pomazanek, krajené uzeniny a
syra, krajené zeleniny.

Vlastni pokrmy donasSené rodi¢i do DS — Balené pokrmy vlastni
vyroby, balené do potravinarského obalu nebo gastronadoby, které
je zchlazené na 4°C, popsané ndzvem pokrmu, datem vyroby a
jménem stravnika. Vlastni pokrmy mohou byt rodi¢i doneseny do
DS i v teplém stavu, ale pouze za predpokladu, Ze pokrmy maji
vice nez 60°C. Pokud nebudou neprodlené vydavany, musi se
zchladit a skladovat v lednici. Poté musi byt zchlazeny do 60-ti
min na teplotu pod 10°C a skladovany v lednici pfi teploté do 4°C.
Pted vydejem jsou opét regenerovany nad 70°C a vydavany
stravniklim pfi teploté nad 60°C, neprodlené po regeneraci
pokrmu. Rodi¢e mohou pfinést détem i vlastni svacinku

v oznaceném obalu jménem stravnika a datem vyroby. Pokrm
musi byt nadéle skladovan v lednici do 8°C, pokud neni
zkonzumovan do 24 hod, musi byt zlikvidovan.

Urceni vyrobku:

Nabizeni a podavani ke konzumaci v provozovné DS

Mikrobiologické
pozadavky:

Dle nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005,

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o
hygien¢ potravin a ¢. 853/2004 ,
Zakon o potravinach ¢. 110/1997 Sb.

Nézvy vyrobki, seznam
pouzivanych potravin,
charakteristiky vyrobki, TP

Vsechny parametry jsou uvedeny v Recepturdch a pracovnich
postupech.

Mikrobicidni a
mikrobistatické oSetfenti:

Teplota vydavanych studenych pokrmt a napoji by méla byt

v rozmezi 4 az 8°C

Teplota vydavanych teplych pokrmi a napoji by neméla klesnout
pod 60°C

Regenerace vlastnich pokrmti v MW troubé

Dodavatelé surovin:

Viz seznam smluvnich dodavatelu

Zpusob pouZiti:

Vyrobky jsou uréeny k pfimé spotiebé bezprostiedné po vyrobé

Doba spotteby, skladovaci
podminky:

Népoje — neprodlené po vyrobe, ostatni vyrobky dle doporuceni
vyrobce.

Expedice (vydej):

Népoje jsou bezprostfedné po vyrobé podavany zdkaznikovi.
Nedochézi tak k ¢asovym prodlevam a tim 1 podstatnému kolisani
pozadované teploty hotového vyrobku.
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4.2 DIAGRAM VYROBNIHO A OBCHODNIHO PROCESU
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4.3 PODROBNE CLENENI JEDNOTLIVYCH KROKU DIAGRAMU

VYROBNIHO PROCESU
VYROBNI OPERACE BLIZSI SPECIFIKACE VYROBNI OPERACE
1. Pfijem pokrmii a zboZi Otevieni doz, transportnich obaltl, termoportl, kontrola

teploty na vstupu do vydejniho procesu. Na zakladé zjisténych
hodnot / teplot musi byt pokrmy dohtaty, popi. dochlazeny.
Pf{jem potravin pro pfipravu svacinek a ndpoju na sklad -
kontrola

- Data expirace,

- Neporusenosti obalu

- Neporusenosti teplotniho, chladirenského a

mrazirenského fetézce

Pfijem vlastnich pokrmii - Rodice donesou vlastni pokrmy détem k naslednému

z domova skladovani, regeneraci a vydeji

- Vedouci DS provede pii piijmu vlastniho pokrmu
kontrolu neporusenosti chladirenského fetézce, pokrm
zchlazeny na 4°C (v ptipadé tohoto rezimu musi byt
rodic¢e informovani, jak ma byt pokrm pfipraven pro
nasledné pouziti - baleni, popis)

- NeporusSenost obalu a eliminace kontaminace pokrmu

- Popisu pokrmu: ndzev, datum vyroby a zchlazeni,
jméno stravnika

- Vlastni pokrmy mohou byt rodi¢i doneseny do DS i
v teplém stavu, ale pouze za predpokladu, ze pokrmy
maji vice nez 60°C. Poté musi byt zchlazeny do 60-ti
min. na teplotu pod 10°C a skladovany v lednici pti
teploté do 4°C. Pred vydejem jsou opét regenerovany
nad 70°C a vydavany stravnikiim pfi teploté nad 60°C,
neprodlené po regeneraci pokrmu.

Priklad  zchlazovani teplych pokrmii  bez pouZiti Sokového zchlazovale (Sokeru)
Vlastni proces zchlazovani musi byt co nejrychlejsi a musi probeéhnout co nejdrive (bezprostredne)
po doruceni pokrmu. Vzhledem k tomu, Ze vhodnd teplota pro mnoZeni patogennich
mikroorganismii je v rozmezi 10 °C az 50 °C, je velmi dulezité provést zchlazeni pokrmu z 60 °C
na 10 °C do 60-ti min. PoZadavek na rychlé snizeni teploty pokrmu pod 10 °C je mozné zajistit
riiznymi zpiisoby, a to napr.:

® Zchlazeni v mrazicim zarizeni — napr. mrazak, vyclenény pouze na zchlazovani, oznaceni
pokrmu jménem a datem vyroby pro dalsi skladovani.

1.1 Doprava na provozovnu Pokrmy: dopravu a dodani zajiSt'uje dodavatel v transportnich
nadobach a izotermickych obalech.

Suroviny: vlastnimi silami v taskach nebo vlastnim
dopravnim prostfedkem

2. Skladovani zboZi a surovin | Skladovani suchého sortimentu pro vyrobu napoji - viz vyse.
Teplota skladu 5 az 25 °C, vzdusna vlhkost do 70%, bez
pfimého slune¢niho zéteni.
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2.1 Skladovani potravin

Sklady: suché, ptiru¢ni

2.2 Skladovani ostat. materiala

Sklady: obalt, odpadu, detergentt, pradla

2.3 Skladovani chlazenych
potravin a surovin

Docasné skladovani uzeniny, mléénych vyrobki, pomazanek,
ovoce, zeleniny a ostatnich potravin — teplota 2 az 5°C

2.4 Skladovéani vlastnich

Chlazeni pfi teploté 2 az 4°C

pokrmt donesenych do DS

3. Vydej zbozi a surovin do Odmérovani, vazeni, déleni potravin

vyroby

3.1 Voda Ptedpokladem zachovani spravné hygieny provozu je

pfipojeni na zdroj pitné a nezdvadné vody

3.2 Ptiprava surovin

Otevirani oball —
zbaveni suroviny velkospotiebitelskych oballl — kartony,
zbaveni suroviny kusovych obali — PET obaly

4.1 Vyroba napoji

4.1.1 Vyroba ¢aje

Viz. receptury teplych napoji, dosazeni vody k bodu varu
100°C, propatovani, poté luhovani dle pozadovaného druhu
napoje.

Népoje na bazi Caje, vyroba probihd na zaklad€ vyuziti
technologie na teplych ndpoju z ¢aje. Vydavano z varnice.
Podavano v omyvatelném nadobi nebo skle.

4.1.2 Vyroba studenych
napoju

Népoje mixované na zaklad€ vody, sirupu. Vydéavéano z vydejni
nadoby pro studené napoje. Podavano ve skle (omyvatelny
obal).

4.2 Priprava ovoce a zeleniny

- pouziti jako zakladni ¢ast pokrmu,

Predmyti

Piedmyti zeleniny pied délenim

D¢leni zeleniny

Krajeni, strouhani

Ochuceni, Cistd piiprava

Kréjeni, porcovani pro kone¢nou upravu pokrmi

4.3 Priprava uzenin, syri

- vybaleni, zpracovani jako vrchni slozka vyrobk studené
kuchyné. Krdjeni nozem.

4.4 Priprava peciva

Krajeni peciva na zpusobilém misté, pouziti hygienicky
nezdvadnych pomiticek a naradi

4.5 Priprava tukii a
pomazanek

Pomazanky a tuky jsou dodavany z hlavni kuchyné
v chlazeném stavu.

4.6 Kompletace

Pomazanky a tuky jsou aplikovéany na pfipravené pecivo na
zpusobilém misté pro tuto ¢innost. Spolu s tim dochazi

v ramci kompletace na zdobeni peciva syry, uzeninou, popf.
krajenou zeleninou

4.7 Regenerace (vlastnich
pokrmii)

Probiha v MW troubé¢ na teplotu min 70°C

5. Vydej

Népoje, pokrmy,

Vydavény stravniklim personalem DS, tepl¢é a studené
pokrmy jsou personalem servirovany na bilé nadobi, pokrmy
jsou vydéavany prostfednictvim ruc¢ni distribuce do
konzumacnich prostor.
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Vyrobky studené kuchyné jsou vydavany neprodlené po
dochlazeni stravnikim do konzumacnich prostor.
Provozovatel DS si vymezuje pravo, aby se déti mohli
Ucastnit roznaSeni pokrmi z vydeje na stoly, pouze v ptipade,
7e budou mit Cisté umyté ruce.

4.4 POTVRZENI DIAGRAMU VYROBNIHO PROCESU ZA
PROVOZU

Pozn.: Tym pro zavedeni systému kritickych bodd, ktery bude ve fazi provozovani systému
pusobit ve stejném slozeni, mize byt v pfipadé potieby rozSifen o dal$i interni i externi
pracovniky.

Tym HACCP
Clenové tymu Jméno a ptfijmeni Funkce Datum Podpis
HACCP

Koordinator HACCP | Tereza Cerna Hlavni pecuji 17.9.2024
osoba

Clen tymu HACCP Zuzana Lesiiakova | Pecujici osoba | 17.9.2024

Clen tymu HACCP Lucie Svachova Pecujici osoba | 17.9.2024

Clen tymu HACCP Terezie BareSova Provozovatel 17.9.2024
DS

Clen tymu HACCP Vojtéch Bares Provozovatel 17.9.2024
DS

4.5 ANALYZA RIZIKA

Typ nebezpeci: biologické (B), chemické (CH), fyzikalni (F)

Mikroorganismy: MO

Vyrobni operace Typ Nebezpecdi Ovladaci opatieni
nebezpedi
1. Pfijem pokrmii a B,CH, F - kontaminace MO - spolehlivy dodavatel
potravin - choroby rostlin, skidci, (systém smluvnich
- kontaminace chemickymi dodavatel)
Potraviny chlazené, latkami (mykotoxiny, rezidua | - dikladna kvalitativni
zmrazengé, ostatni chemickych latek, tézké kovy, | prejimka (smyslové
prirozené toxické latky) hodnoceni, kontrola
- kontaminace mechanickymi | neporusenosti obald, ovéteni
necistotami lhit spotieby)
- prednostni nakup
pramyslové zpracovanych
potravin
1.1 Transport na DS B,F - kontaminace MO z prostiedi, | - pouziti vhodnych

fyzikalni kontaminace

gastronadob, krytli nddobi
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z prostiedi — manipulacni
cesty, nakladni prostor
dopravniho prostfedku

- poruseni tepelného fetézce -
pokles teploty teplych pokrmt
a pomnozeni MO.

- prilis dlouhé doba dopravy,
transportu, prekroceni
stanovené doby pro uchovu
teplého pokrmu v teplém stavu

s pokrmem, vhodnych
termoportt

- dodrzeni co nejkratsi doby
transportu,

- zachovani teplotnich
pozadavki na teply pokrm na
vydeji (nad 60°C),

- pravidelna sanitace nadobi,
transportniho vybaveni,
prostredi,

- dodrzovani osobni hygieny
pracovnikli

2. Skladovani zbozi a
surovin

2.1 Skladovéani potravin

B,CH,F - rozmnozeni MO

- vznik rozkladnych produktd,
zluknuti tuka

- narust pfirozenych toxickych
latek, mykotoxinti

- Skadci

- kontaminace nesourodymi
potravinami, z prostiedi

- dodrzovani skladovacich
podminek (teplota, vlhkost,
zarucni doba), podminek
uchovy nespotiebovanych
obsaht spotiebitelskych
baleni (pfirucni sklady)

- FIFO metoda, velka
obratkovost, minimalni
zasoby

- vizualni kontroly skladti
(navnady, obaly, vyparniky,
ventilatory)

- dodrzeni zasad
neslucitelnosti nékterych
kategorii potravin

- dodrzovani sanitacniho

planu
2.2 Skladovani ostat. B,CH,F - kontaminace potravin - oddélené skladovani od
materialt z odpadu, detergentt, potravin

prepravnich obald,

- rozmnozeni MO, vznik
rozkladnych produkta (sklad
org. odpadu)

- kontaminace Cistych
manipulacnich prostiedkt
(nadobi, pradlo, obalovy

- dodrzovani skladovacich
podminek, pravidelny odvoz
odpadu,

- dodrzovani sanita¢niho
planu

material)
3. Vydej zbozi a surovin
do vyroby
3.1 Voda B,CH, F - kontaminace vody - voda splnuje pozadavky na
pitnou vodu, pravidelné
provadéné odbéry a vySetieni
3.2 Ptiprava surovin
3.2.1 Otevirani obalti B,F - zbytky obalu, stiepy, spony, | — vizualni kontrola, opatrnost

kovové piliny
- zdroj kontaminace

pfi manipulaci
- dodrzovani sanita¢niho

pracovnich ploch, planu, vymezené pracovisté
(sklad, pracovisté ve vyrobn¢)
3.2.2 Odmeéfovani, vazeni, B,F - rozmnozeni MO - vymezené pracovisté

déleni potravin

- kontaminace z prostiedi,
zafizeni, nacini, pracovnikli

(sklad), vydej na zakladé
pozadavku z vyroby — dle
dokladu (minimum
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nezpracovanych surovin v
pfiru¢nich skladech)

- dodrzovani sanitacniho
planu, hygieny pracovniku,
plynulost vydeje
(bezprostiedné pied pouzitim)

4.1 Vyroba teplych napoji

Tepelna uprava tekutiny B - preziti vegetativnich forem - dodrzovani technologického
MO postupu
Zaliti, spafeni, vyluhovani, B, F - kontaminace z potraviny, - dodrzovani technologického

michani

zafizeni, prostfedi, pracovnikl

postupu, sanitacniho planu,

hygieny pracovniki

4.2 Vyroba studenych

napoji

Davkovani surovin B,F - kontaminace z prostiedi - pouzivani Cistych
pracovnich pomicek,
dodrzovani osobni hygieny
pracovnikli

Smichani s vodou B - kontaminace vodou - pouzivani pitné vody

rozpusténi

- kontaminace z prostiedi

- pouzivani Cistych
pracovnich pomticek

- dodrzovani osobni hygieny
pracovnikli

4.3 Piiprava peciva

B, CH - kontaminace z naradi, z
prostfedi, pracovniky

- pfiprava na vymezeném
¢istém Useku

- pouziti vhodnych a
hygienicky nezédvadnych
pomicek, dodrzovani hygieny
pracovnikt, hygiena prostiedi

4.4 Priprava tuki,
pomazanek

B, F,CH - kontaminace MO vlivem
delsi ¢asové prodlevy mezi
pracovnimi operacemi,

- kontaminace MO z naradi,
nadobi, rukou zaméstnanci
- zdroj kontaminace z vody

- ptiprava na vymezeném
Cistém tseku

- vyskladnéni bez zbytecnych
Casovych prodlev

- po otevfeni obalu
spotiebovat do 72 hod.

- dodrzovani sanitaéniho
fadu, osobni a provozni
hygieny

- vizualni kontrola kvality
surovin,

- pfipojeni na zdroj
nezavadné vody

- dodrzeni technologického
postupu

4.5 Priprava ovoce a
zeleniny

B,CH, F - kontaminace z prostiedi,
zafizeni, pracovniky

- kontaminace z praci vody
- ptitomnost nezadoucich
latek, MO

- dodrZeni sanitacniho planu
- odd¢lené pracoviste,
plynulost vyroby

- odstraiiovani nezadoucich
latek, dukladné ocisténi,
oplach pod tekouci vodou

- hygiena pracovnikt

- co nejrychlejsi transport do
useku Cisté ptipravy.
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4.6 Piiprava uzenin a syri

- nebezpeci prudkého nartstu

- vizualni kontrola kvality

Kompletace B, CH MO vlivem vysoké teploty surovin, dodrzeni optimalnich
prostiedi teplotnich podminek pro
- kontaminace MO z prostfedi, | zpracovani uzeniny a syry,
pracovnikil, né¢ini a zafizeni - dodrZeni sanitacniho planu
4.7 Regenerace B - nedostate¢na regenerace, - regenerace pokrmu na min.
nedostate¢na eliminace a 70°C,
preziti MO - vydej bez ¢asovych prodlev
- v pripadé¢ preziti O - tvorba
toxint
5. Vydej B,F - rozmnozeni MO, tvorba - uchova v teplém stavu, co

toxind
- sekundarni kontaminace

nejkratsi doba zdrzeni pii
vydeji,

- prevence sekundarni
kontaminace pfi vydeji
(vydejni zafizeni, nacini,
pracovnici, spotiebitel,
mechanické necistoty)

4.6 VYHODNOCENI ANALYZY RIZIKA

Krok Typ nebezpeci Hodnoceni
C. Nazev ¢innosti | Biologické, fyzikalni, Pravdépodobnost Nasledek Riziko
chemické vyskytu (1 —5) a-»5 (soucin)
1. Pfijem pokrmti a | Biologické 3 3 9
zbozi Fyzikalni 3 2 6
Chemické 3 2 6 (21
1.1 Transport na Biologické 3 3 9
DS Fyzikalni 2 1 2
Chemické 2 2 4 (15)
1.2 Zchlazeni Biologické 3 3 9
teplych Fyzikalni 1 1 1
pokrmil Chemické 3 3 9 (19)
2. Skladovani Biologické 4 4 16
zbozi a surovin | Fyzikalni 2 2 4
Chemické 3 3 9 (29)
3. Vydej zbozi a Biologické 1 2 2
surovin do Fyzikalni 2 2 4
vyroby Chemické 2 2 4 (12)
3.1 Voda Biologické 2 3 6
Fyzikalni 2 2 4
Chemické 2 2 4 (14
3.2 Piiprava surovin | Biologické 3 2 6
Fyzikalni 2 1 2
Chemické 2 2 4 (12)
4.1 Vyroba teplych | Biologické 3 2 6
napoju Fyzikalni 1 1 1
Chemické 2 2 4 (11
4.2 Vyroba Biologické 3 3 9
studenych Fyzikalni 1 1 1
napoji Chemické 3 3 9 (19)
4.3 Piiprava peCiva | Biologické 3 3 9
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Fyzikalni 1 1 1
Chemické 2 2 4 (15)
4.4 Piiprava tukia | Biologické 3 3 9
pomazanek Fyzikalni 2 2 4
Chemické 2 3 6 (19
4.5 Piiprava ovoce a | Biologické 3 3 9
zeleniny Fyzikalni 2 2 4
Chemické 2 2 4 (17
4.6 Piiprava uzenin | Biologické 3 3 9
a syrt Fyzikalni 1 1 1
Kompletace Chemické 3 3 9 (19
4.7 Regenerace Biologické 3 3 9
vlastnich Fyzikalni 1 1 1
pokrmii Chemické 3 3 9 (19)
5. Vydej Biologické 4 4 16
Fyzikalni 3 2 6
Chemické 3 4 12 (34

Intervaly z&vaznosti rizika:

a) 0 — 20 nebezpeci neni piili§ vyznamné

b) 21 — 30 nebezpedi je vyznamné, je nutné zavést kontrolni bod - CP
¢) 31 — 75 nebezpedi je prilis vyznamné, je nutné zavést kriticky kontrolni bod — CCP

4.7 STANOVENI KRITICKYCH BODU

Na zékladé analyzy rizik a posouzeni stavajici praxe, byly v celém procesu vyroby teplych
pokrmt ur€eny kritické body:

Krok Nebezpeci Je identifik. Zdivodnéni rozhodnuti o CCP/C
nebezpedi vyznamnosti nebezpeci P
vyznamné?
Ano/Ne
4. Ptijem - kontaminace MO ANO - moznost ohrozeni zdravotni CP
potravin - kontaminace nezavadnosti vyrobku v pfipadé¢
chemickymi latkami pfijmu kontaminovanych surovin
(mykotoxiny, rezidua - porusenim chladiciho ¢i
chemickych latek, tézké mrazirenského fetézce pii doprave
kovy, pfirozené toxické a manipulaci vzniké nebezpeci
latky) zvy$eného mnozeni MO, tvorby
- kontaminace toxint atd.
mechanickymi - porusenim oballi hrozi nebezpeci
necistotami kontaminace mechanickymi
necistotami a MO
- ptekroceni minimalnich lhat
trvanlivosti hrozi poruSeni
zdravotni nezavadnosti jednak
surovin a dale pak také findlniho
produktu
2. Skladovani | - rozmnozeni MO ANO - nedodrzeni stanovenych teplot CCP
surovin - vznik rozkladnych pro skladovani urcitych druhti
produkti, zluknuti tukt potravin hrozi vysoké riziko
- naruist pfirozenych poruseni zdravotni nezavadnosti
toxickych latek, - dodrzeni skladovacich podminek
mykotoxinti — bariéra proti nartistu MO,
- Skadci zejména u chlazenych a
mrazenych potravin
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- kontaminace
nesourodymi
potravinami, z prostiedi
5. Vydej - rozmnozeni MO, tvorba ANO - dodrzeni stanovenych teplot pro CCP
toxint vydavané pokrmy
- sekundarni kontaminace — vhodna prevence proti MO a tim

hotového pokrmu

1 mensi ohroZeni zdr. nezav.

4.8 KONTROLNI A KRITICKE BODY, HODNOTY KRITICKYCH

MEZI, NAPRAVNA A OVLADACI OPATRENI
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5 KONTROLNI A KRITICKE BODY, HODNOTY

KRITICKYCH MEZI - CELKOVY PREHLED

Kriticky Proces Sortiment Teplotni kritické
kontrolni bod meze
CCP 1 Skladovani surovin | Mlécné vyrobky, pomazanky +4°C az + 8°C
Vyrobky studené kuchyné +2°C az + 5°C
Cerstvé upravena zelenina, ovoce +4°C az + 8°C
CCP 2 Vydej teplych pokrmt Teplé polévky, omacky, masa, ptilohy (po Min + 60°C
dobu max. 4 hodin)
CCP 2 Vydej studenych Vyrobky studené kuchyné s uzeninou +2°Caz +5°C
pokrmi

6 STANOVENI OVEROVACICH POSTUPU:

6.1 OVEROVANI METOD SLEDOVANI V KRITICKEM BODE

(VERIFIKACE)
Vyrobni krok Piedmét Cetnost PoZadavek | Zodpovida | Zaznam
Skladovani Zpusobilost teplomértt | 1x ro¢né Odchylka Spravce Kalibra¢ni
chlazenych a v chladicim a max. +/-°C | systému protokol
mrazenych mrazicim zafizeni
potravin, hotovych
vyrobkll
Vydej a tichova Zpusobilost Ix ro¢né Odchylka Spravce Kalibra¢ni
pti vydeji vpichového teploméru max. +/-°C | systému protokol

6.2 OVEROVANI UCINNOSTI SYSTEMU (VALIDACE)

Cinnosti, kterymi se ovétuje pozadovana ucinnost planu systému kontrolnich a kritickych

bodu.

a) Vysledky externich kontrol
b) Vysledky opravnénych reklamaci
c¢) Odstranéni neshod zjisténych pfi vnitinich auditech

Zaznamy: Vedouci provozu
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7 PLAN SKOLENI PRACOVNIKU

1. Uvodni 8koleni personalu ve vyrobé ze systému kritickych bodii, osobni a provozni
hygieny probéhlo dne 17.9.2024 — viz. zapis a prezencni listina.

2. Periodické skoleni systému kritickych bodt, osobni a provozni hygieny pro personal min.
Ix ro¢né zajistuje vedouci tymu HACCP.

3. Externi Skoleni potravinaiské legislativy pro ustanoveny tym min. 1x ro¢n¢ zajistuje
vedouci tymu HACCP.

4. Externi Skoleni HACCP pro vedouciho tymu min. 1x za rok zajistuje vedouci tymu.

Zaznamy o Skoleni jsou uloZeny u vedouciho tymu HACCP.

8 ZAVEDENIi DOKUMENTACE A VEDENI ZAZNAMU

Zakladni dokumentace systému kritickych bodu:
e piirucka systému kritickych bodl (tento dokument)
e Zaiznamy o sledovani stanovenych znaku v kritickych bodech — dokumentace

Dokumentace je uloZena u vedouciho tymu HACCP.

Souvisejici dokumentace:
e Sanitac¢ni fad provozovny.

9 DOKUMENTACE - ZAZNAMY
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9.1 KONTROLA NEPORUSENOSTI KUSOVYCH OBALU A

KONTROLA MIN. DATA TRVANLIVOSTI

Evidence pouze zjiSténych zavad!

Datum | Druh potraviny | ZjiSténa zavada Napravna opatieni Podpis

odpovédného
pracovnika
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9.2 KONTROLA TEPLOTY VYDAVANYCH POKRMU — TEPLE

POKRMY

Piedepsana teplota min. + 60°C. Intervaly méteni — kazdy vyde;.

Datum | Pokrm (¢islo Teplota na | Napravna opatieni pri Podpis
pokrmu dle vydeji zjisténych odchylkach odpovédnéh
receptur) o pracovnika
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9.3 KONTROLA TEPLOTY VYDAVANYCH POKRMU — STUDENE

POKRMY

Piedepsana teplota +2 az + 5°C. Intervaly méteni — kazdy vyde;.

Datum | Pokrm (¢islo Teplota ve | Napravna opatieni pri Podpis
pokrmu dle vyd. zaFiz. | zjiSténych odchylkach odpovédnéh
receptur) o pracovnika
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10 SKOLENI PRACOVNIKU

Datum: 17.9.2024
Skoleni provedl: Ing. Michal Stehlik, Resslova 977/3, Nymburk, 28802

Rozsah vyuky:
e Zasady osobni hygieny
Zasady provozni hygieny
Zasady spravné vyrobni praxe
K ¢emu slouzi systém kritickych bodi
Cinnost v kritickych bodech
Metody sledovani kritickych boda
Vedeni dokumentace

Ucastnik $koleni HACCP (jméno a Ucastnik podpis

PFijment)

Terezie BareSova

Marika Kuderova

Tereza Cerna

Zuzana Lestidkova

Lucie Svachova

Skoleni provedl: Ing. Michal Stehlik
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11 POMOCNE MATERIALY K PROVOZU SYSTEMU
SPRAVNA VYROBNI PRAXE

11.1 DATOVANI POTRAVIN

Lhitity spotfeby a minimdlni trvanlivosti balenych potravin je tieba zjistit a stanovit
prostfednictvim vyrobce nebo prodejce. Ten ruci za potravinu ve smyslu povinného
ruceni za vyrobek.

ZAKON O POTRAVINACH STANOVI TOTO DATOVANI:

Datum minimalni trvanlivosti oznac¢uje datum, do n€hoz si trvanliva potravina
uchova za pfiméfenych podminek skladovani , své specifické vlastnosti.

Po uplynuti tohoto data mize byt vyrobek, pokud je jest¢ zdravotné nezdvadny, ithned
pouzit.

Prohlaseni na obalu zni: ,,Minimalni trvanlivost do.......
Priklady: konzervy, ¢okoladda, pokrmové tuky, polévky v sacku atd.

Datum spotieby: oznacuje datum, do néhoz je mozné potravinu podléhajici zkaze
spotfebovat. Po tomto datu uz nesmi byt potravina déna spotiebiteli.

Prohléseni na obalu zni: ,,Spottebujte do ....*

Priklady: pasterované mléko, jogurt, salaty, sekana atd.

Datum rozbaleni: Na velkobalenich masa je tfeba uvést datum baleni. Toto datovani
je zavazné pii dalsi manipulaci resp. skladovani ve vlastnim provozu.

Ptiklad: Cely plat hovéziho dodavany ve vakuovém baleni se v provozu naporcuje a
znovu vakuové€ zabali. Na porce se ptenese piivodni datum rozbaleni.

Datum vyroby: Na velkobalenich masnych vyrobku (napt. parky k ohfevu, syrové
parky, syrova Sunka, suché maso atd.) se uvadi datum vyroby a v ptipad¢ uvadéni do
ob&hu musi znaceni odpovidat zdkonu ¢. 110/97 Sb.

Datovani v provozu: V ramci zajisténi kvality je nezbytny staly pfehled o staii zasob,
samostatné vyrabénych polotovart a hotovych vyrobka. Ty je tfeba proto datovat
podle ucelu.

Ptiklad: pfedvarena tésta ,,vyrobeno 31.10.“ ,,spotfebujte do 1.11.*

Zbozi denni spotieby neni nutno datovat (odbér béhem maximaln¢ 36 hodin po
skonceni vyroby).
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11.2 SENZORICKE ZKOUSKY

Zkéza potravin je vétSinou zptisobena mikroorganismy. Pokud vzhled, barva, viiné,
chut’, konzistence nebo jakost povrchu uz neni typicka, existuje opravnéné podezient,
Ze se potravina zmeénila nebo se kazi.

Postup hodnoceni:

Zrakem:

Pliseii je rozpoznatelnd u vSech potravin. Jedna se vétSinou o Sedozelenou barvu. Tyto
potraviny nikdy nepouzivejte, nebezpeci tvorby mykotoxinu (jedy, plisn¢).

Hnilobné bakterie méni barvu masa z jasn€ ¢ervené na Sedozelenou barvu. Maso
pusobi matné a v sacku je mnoho masové stavy.

Krém: povrch je vysusSeny (piestarnuti).

Ovocny salat: tvofi se bubliny a péna (kvasSeni).

Cichem:

Zmény pachu zpiisobuji hnilobné bakterie.
e odporny nebo pronikavy zépach hniloby
e zatuchly zépach
e zapach po ¢pavku nebo sirovodiku

Chuti:
Nepiijemné a odporna chut’.
e nakysly zépach nebo chut’ (pfedvarena tésta, prestarld Slehacka atd.)
e 7lukla chut’ (méslo, margarin, krémy, jedl¢ a fritovaci oleje, syrové parky atd.)

Hmatem:
Mazlavé a lepkavé povrchy u masa, uzenin a ryb.

POZOR: senzorickou zkouskou neni mozné poznat veskera nebezpeci!!!
Nezadouci a nebezpecné bakterie se mohou v potravinach mnozit i bez

rozpoznatelnych zndmek a poskodit spottebitele. Napt.: salmonely, stafylokokoky,
clostritidy a nasledné¢ jejich toxiny.
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11.3 RIZIKOVE VYROBKY

Potraviny zivoc¢isného ptivodu, konzumované v syrovém stavu, predstavuji zvysené
zdravotni riziko. Mohou byt i nositeli ptivodci chorob napft. salmonely,
campylobacter, strep. aureus apod.

Tito pivodci chorob se nici pri teplotiach nad + 80°C!

POZOR:
DRUBEZ SE PODAVA JEN ZCELA PROPECENA!
Mg¢teni teploty jadra pokrmu vpichovym teplomérem, min. + 80°C

Vejce: pouzivaji se pouze trzni druhy vajec. Syrova vejce nelze pridavat do pokrmii,
které se uz dale neupravuji (krémy, pudinky, omacky).

Pokrmy z tepeln¢ neopracovanych vajec lze podavat pouze na individualni
objednavku.

Miéko/smetana: k piimé spotiebé nebo do hotovych jidel se smi podavat pouze
pasterizované mléko, smetana.

Slehadka (fouka¢ nebo stroj): )
Stroj/foukac je nutné denné dikladné vy¢cistit a dezinfikovat. Slehacku udrzovat
v chladu pod + 5°C

Zbytky slehacky z foukace nebo stroje lze pouzit jen v teplé kuchyni.

Vlastni vyroby omacky (majonézy, tatarska omacka)

Pouzivejte pasterovana vejce

Striktné dodrzujte teploty chlazeni. Doporucuje se pouzivat priimysloveé vyrabéné
omacky.

OblozZené chlebi¢ky, sendvice, bagety atd.:
e Pouzivejte vyhradné Cerstvé suroviny.
e Dodrzujte hygienu rukou.
e Chlazené vyrobky spotiebujte do 3 hodin pokud nejsou zchlazeny na + 8°C!!!
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11.4 PODMINKY SKLADOVANI SUROVIN - DOPORUCENE

DRUH A SKUPINA POTRAVIN

PODMINKY SKLADOVANI

Vysekové maso

Relativni vlhkost 85 — 95 %

Droby +7°C
Mleté maso +4°C

+4°C

Relativni vlhkost 85 %

Tepelné opracované masné vyrobky + 5°C
Tepelné neopracované masné vyrobky + 5°C
Trvanlivé masné vyrobky + 15°C
Polotovary z masa (mleté, krajené, plnéné) do +4°C
Obalovana masa, dritbez, ryby, syry,
zelenina, houby do +4°C

Konzervy dle udaje vyrobce na obalu

V tajicim ledu
Cerstvé ryby od + 1°C do + 5°C
Chlazené ryby + 5°C

Cerstva vejce

od +5°C do + 12°C

Zmrazené potraviny

- 18 °C a nizsi

Trvanlivé mlécné vyrobky

Pekatské vyrobky

Nebalené cukrarské vyrobky

Té&sta listova, linecka

Lita tésta na bramboraky, livance apod.
Knedliky plnéné (ovocné, masove)
Cukrovinky nec¢okoladové

Cukrovinky cokoladové

Relativni vlhkost max. 75 %
do + 35°C / relativni vlhkost max. 80 %
do +8°C
do + 10°C

do +4°C / max. 1 hodinu

do +4°C / max. 1 hodinu
do + 25°C / relativni vlhkost max. 70 %
do + 20°C / relativni vlhkost max. 70 %

Trvanlivé mlééné vyrobky do +24°C
MIlécné vyrobky ostatni od +4°C do + 8°C
Zmrzliny a mrazené krémy - 18°C a nizsi
Chlazend omyta, krajend Cerstva zelenina a do +10°C
ovoce — na salaty nebo ptilohy

Salaty do + 8°C

Cerstvé ovoce a zelenina
Nespotiebovany obsah konzerv

chladné, Cisté a vétrané prostory
do +4°C /48 hod. TZ a 24 hod. SK
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11.5 ODPADOVE HOSPODARSTVI

Musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu!

Odpadky musi byt vCas a pravideln¢ odstranovany. Nahromadéné odpadky totiz
podléhaji rychlé zkédze a mohly by se nakonec stat i zdrojem mikrobidlni kontaminace
zpracovavanych potravin ¢i pokrmi. U kazdého pracovniho mista, kde odpadky
vznikaji, mé byt k dispozici vhodna sbérnd nadoba opatifena vikem nebo nevratné

nadoby z plastickych hmot.

Nejpozdéji po skonceni smény, v letnim obdobi i ¢astéji, musi byt odpadky odnaSeny
na vyhrazené mist, dostate¢n¢ vzdalené od varny, konzumacnich mistnosti, piipraven a

skladt, které bude v prostoru chladném, neoslunéném a chranéném pied hlodavci.

Nadoby na odpad musi byt vyrobeny z materiali umoznujicich sanitaci, nejlépe

kovovych nebo plastovych.

Po vyprazdnéni musi byt provadéno Ccisténi, nésledné vyplachnuti a eventuelné

dezinfekce.

Tam, kde nelze vytvofit podminky pro sanitaci, ukladaji se odpadky do jednorazovych

plastovych obalt.
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11.6 SEZNAM SMLUVNICH DODAVATELU
Dodavatel Kontaktni udaje Druh produktu
Dodavatel pokrmt

Servis chlazeni

DDD sluzby
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12 IDENTIFIKACE ZDRAVOTNIHO NE]’BE’ZPECi ’ ’
Z POTRAVIN A POKRMU OHROZUJICICH ZDRAVI LIDIi

Cilem tohoto bodu je identifikace hlavnich skupin Cciniteld ohrozujicich zdravotni
nezdvadnost findlniho produktu a tim i1 zdravi spotiebitelii. Identifikace téchto zdravotnich
nebezpeci je uziteCnd pied zapocetim vlastni analyzy rizika. Tato nebezpeci se rozliSuji na
biologickd, chemicka a fyzikalni.

12.1 BIOLOGICKA NEBEZPECI

Biologicka nebezpeci se v potravé skryvaji v podobé mikroorganismil a paraziti, kteti po
konzumaci mohou zpiisobit (vyvolat) zdvaznd onemocnéni jako napi. salmoneldza, uplavice,
trichineldza (je parazitdrni onemocnéni zvifat a ¢lovéka zplsobené hlistici rodu Trichinella
charakterizované tvorbou kapsul v kosterni svalovin€.. Mikroorganismy mohou vyvolat tyto
zavazna onemocnéni bud’ pfimo nebo neptimou cestou (mikroorganismy po dobu skladovani
vytvoii na potravindch jedy, které po konzumaci spolu s pokrmem vyvolavaji onemocnéni jako
napf. botulotoxin, toxin ,,zlaté¢ho stafylokoka®, toxiny plisni).

Obecné priciny vzniku mikrobiologickych nebezpedi:

a) Primarni kontaminace: mikroorganismy, ptipadn¢ mikrobialni toxiny jsou obsazeny pfimo
Vv suroving.

b) PomnoZeni mikroorganismii a tvorba toxinii béhem zpracovani vlivem nedodrZeni
technologickych postupti — prodlevy surovin, polotovarl, produkti za nevyhovujicich
podminek

¢) Technologické postupy: nedostatecné prani, ¢isténi a tepelné opracovani.

d) Sekundirni kontaminace: zdravotné nezdvadnd surovina je kontaminovana
mikroorganismy z prostfedi, kontaminovanymi nastroji, zafizenim, rukama zaméstnanct
(ktizova kontaminace).

e) Citlivost skupiny populace konzumentii: k onemocnéni vyvolaném pouze infekéni davkou
mikroorganismu ¢i toxinii na pokrmu, rizikovou skupinou konzumenti mohou byt malé déti,
starsi lidé, lidé se snizenou imunitou.



http://cs.wikipedia.org/wiki/Parazit
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Trichinella&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kapsule
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12.2 CHEMICKA NEBEZPECI

Jedna se predevsim o latky obsazené v potravinadch nebo v pokrmech, které mohou ohrozit
zdravi konzumenta v podob¢ akutni nebo chronické intoxikace, ptipadné individualni
nezadouci reakce organismu.

Obecné priciny vzniku chemickvch nebezpedi:

a) Prirozené toxické latky v potravinach: solanin v bramborach, jedy hub, toxiny motskych
zivocichli, mykotoxiny z prvovyroby, allylisothiokyanat, kyanovodik z kyanogennich
glykosidi atd.

b) Cizorodé latky:

agrochemikélie - rezidua pesticidl, hnojiv, mofici prostfedky, veterinarni 1éCiva;

aditivni latky — nepovolené aditivni latky, konzervacni latky;

kontaminanty z obalovych materidlii — monomery, zmékcovadla, stabilizatory, antioxidanty,
tiskafska barviva, toxické prvky;

kontaminanty z vyroby — oleje, mazadla, zbytky Ccisticich a dezinfek¢nich prostiedki, tézké
kovy;

toxické latky - vznikajici pfi pfipravé nebo dopravé pokrmi: nitr6zaminy, polycyklické
aromatické uhlovodiky, produkty oxidace tukt, biogenni aminy;

latky vyvolavajici individudlni neziddouci reakce u skupiny populace — u jedincii
s metabolickymi poruchami (intolerance proti laktoze, fenylketonurie), alergie na slozky
potravin (mléko, vajecnéd bilkovina, liskové ofechy), jedincii se sklony k idiosynkratickym
reakcim (migreny, astma, hyperaktivita déti atd.).

12.3 FYZIKALNI NEBEZPECI

Jedna se pfedevsim o mechanické necistoty, rizné pfedméty v pokrmech, které mohou vést
k poskozeni zdravi konzumenta. Tato nebezpeci 1ze rozdélit na:

a) endogenni nebezpeci (ze surovin): kameny, hlina, pisek, skofapky, slupky, kosti,
chrupavky, chlupy, pefi atd.

b) exogenni nebezpeci (z prostiedi): osobni pfedméty — sponky, knofliky, mince, nedopalky
cigaret; kontaminace z technologie a prostfedi — loupajici se natéry, stiepy skla, Sroubky,
omitka, plasty atd.
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SEZNAM ALERGENU

publikovany ve smérnici 2000/89 ES od 13.12.2014 smérnici 1169/2011 EU

OBILOVINY OBSAHUJICI LEPEK

psenice, Zito, je¢men, oves, 3palda, kamut nebo jejich hybridnl odrtidy a vyrobky z nich

KORYSI

a3 vyrobky z nich

VEJCE

a3 vyrobky z nich

RYBY

a vyrobky z nich

PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)

a vjrobky z nich

SOJOVE BOBY (SOJA)

a vyrobky z nich A $

MLEKO

a vrobky z ngj

SKORAPKOVE PLODY
mandle, liskové ofechy, viasské ofiechy, kesu ofechy, pekanove ofechy,
para ofechy, pistacie, makadamie a vyrobky z nich

CELER

a virobky z néj

HORCICE

a vyrobky z ni

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)

a vjrobky z nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY

v koncentracich vy3sich 10 mg, ml/kg, |, vyjadreno SO,

VLC[ BOB (LUPINA)

a vyrobky z néj
() MEKKYSI

foods “ ooy
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-
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cni provozovny

¢lené

Stavebné provozni

Pfiloha ¢. 1

i 210 740 4 620 b 280
1 1e2o(e30) ._ ._ TA70(870)

1000 je 1170 ¥
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LEGENDA MiSTNOSTI 2.NP:

?islo | ndzev podlaha plocha| plecha

mist.| mistnosti né%lap. [m?] | [m*]

[2.01, SCHODI?T? | ker. dia?ba 12.5]

2.02, CHODBA | PVC 6.4

2.03, TECH. MISTNOST , PVC ;1.6

2.04) KOUP. S WC PERS. | ker. dla?ba , 4.7

2.05, DENNI M. PRO D?Tl , koberec L 273

1 I 1

2.07, DENNI M. PRO D?TI | PVC , 21,9

2.08, KUCHYN?, JIDELNA | PvC , 17,0

2.09, DENNI M. PRO D?TI , pvc , 13,8
7[2.10, KOUP. S WC D?TI _ ker. dia?ha , 3.2
*|2.11, P?EDSI?, ?ATNA | PvC L 43|100.2

_ﬁm_u_AD(__} PODLAHOVA PLOCHA 2.NP ._._M_u_
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