MONITOROVACI SYSTEM HACCP TEPLOT A VLHKOST/
GASTRONOMICKY PROVOZ - PRAHA, ZS SKOLN/

V tomto projektu se pocita se zavedenim systému kritickych bodd HACCP jehoz sou¢asti bude  rr———— CER
monitoring sledovanych znaku pfi pfijmu potravin, b&€hem skladovani, pfipravy vyroby, vyroby, vydeje R P e —

. . o 7 . - . , M , -8 @ | 0% hitp:)/10.21,15.28:8888 gimantest=a v Fieit
a distribuce pokrmU. Sledované znaky se daji sledovat v potravinach, na technologiich a v prostiedi,

; . s .. L, 2, , Qi Monitor EE -
kde se dany pokrm nebo potravina nachazi s ohledem na principy SVP (Spravné vyrobni praxe). i sl
K tomuto ucelu slouzi méfidla at jizZ samostatna nebo propojena do pocitacovych systému. Zaznamy raty
z téchto méfidel jsou zapisovany do formulartt HACCP a to formou ruéni nebo elektronickou. Mé&feni

Graf (21.8.2006 - 23.8.2006)

bude provedeno kombinaci stacionarnich cidel teploty a vihkosti (prostorové teploty, vlhkosti) a vSe
bude doplInéno ruénimi pfenosnymi méfidly. Méfeni navazuje na systém HACCP a software Hasap
Gastro Software, ktery s monitorovacim systémem sdili naméfrena data.

Na zvoleném PC (serveru) bézi trvale systém monitoringu (jako sluzba), ktery pravidelné kontroluje a I 'V . ‘IW((’I"
uklada hodnoty pro pfipadnou pozdé;jsi kontrolu. Uzivatel mize pomoci webového prohlizece "
z kteréhokoli pocitace v siti zjistit aktualni stav méfenych hodnot, zobrazit historii (v grafické i ‘
numerické podobé), doplnit poznamky k jednotlivym méfenim. Na pfipadné poruchy nebo piekroceni
mezi muze byt upozornén hlasenim na pocitaci (vyskakovaci bublina, akusticky signal), zaslanim e- R
mailu nebo zaslanim SMS (vyzaduje dokoupeni volitelné SMS brany). T ey e
V programu je mozné konfigurovat pro kazdé méfené misto interval P A B i
ukladani namérenych hodnot, volit ukladani skute¢né nameérené s e e | SnecdiiyGle
v" hodnoty nebo minimalni nebo maximalni nebo primérné hodnoty za soukrand nastovend ’ ,
¥ ztisit zvuk zvoleny ¢asovy interval. Aby nedochazelo k planym poplachdm (napf. O 8
B spustit QiMonitor po otevhvem: dvefi chlad,ici ho boxu), program navbizi zvaasilféni T o ———
upozornéni na chybové stavy (porucha €idla, pfekro¢eni meze,...) po i k-
Bt vonec volitelné Casové prodlevé. Navic je mozné volit i Casové e w v
e — : odstupnované hierarchické zaslani zprav. Napf. po 35 minutach = ey e mit S i
it —| N . S nepretrzitého prekroceni teplotni meze se zobrazi upozornéni na

pocitaCi; pokud neni zprava potvrzena, zasle se za dalSich napf. 15 minut e-mailova zprava (nebo zpravy); pokud ani
pak neni zprava nikym potvrzena, za$le se SMS hlavnimu technikovi a za dalSich 5 minut fediteli.
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1.

oo

o v , Zprava Wznikla Ohlasena Ukon&ena Potyizena Uzivatelem £ potitace fa?
PrOQ!’?m mlze tedy byt upraven podle piekiotena maximaln hodnota 18 310 232.2 Mraznitka AlaCate | 20.5.2008 12,1 6.41] 20.5.2008 12,4642 | 20.5.2008 131241 |
specifickych pozadavku zékaznika. chyba komunikace: 29047 Mraznitka sklad CK 20.5.2008 11:52.04 2052008 125245 |
chyba komunikace: 290,48 Mraznitka pedivo L 2052008 17:50:49 2052002 131535 | -
piekratena maximalni hodnata 4 =t C: 290,33 Chladici stil CK. 2052008 114845 2052008 12.52:57 | - 2052008 13:24:49  user HACCP
prekradena maximalni hodnata 15 ¢t C: 290,39 Cukrama pracovidté 2052008 17:4851 205.2008 1264:51 | - 2052008 13:24:49  uzer HACCP
piekratena masimalni hodnata 15 st.C: 290044 Studend k. pracovigté | 2052008 11:49:10 20.5.2008 13:00:54 - 2052008 13:24:49  user HACCP
Hlavni viastnosti programového feseni: prekratena maximaln hodnata 8 st C: 290,33 Chladic box denni 20.5.2008 11:43.47| 205.2005 13.05:03 |~ 20.5.200813:24:43 | user HACCP
pravidelny Sbér dat z Jed nOtliV)'/Ch éldel prekradena maximalni hodnata 15 ¢ C: 29017 Pfipravna masa pracaovidt 20.5.2008 11:49:59 20.5.2008 12:07:07 - 2052008 13:24:49  uzer HACCP
t t I . d kl , d . . d t d piekratena maximalni hodnata 15 . C: 290018 Pfipravna b a difbefe ¢ 20.5.2008 11:50:02 2052008 12:07:18 - 2052008132413 user HaCCP
S nasv aVI e .n.ou p,erlvo ouu va ’anlvv a , o prekrotena marimalni hodnota 8 ¢t C: 230,49 Chladnigka snid L 20.5.2008 11:50:40 205.2008 13:15:20 |- 2052008 13:24:45  uzer HACCP
paméti (individualné pro kazdé mérené prekrotena maimaln hodnota -18 sLC: 290,48 Mraznickapetive 5 | 20.5.2008 11:5052| 206.20081317:23 | ~ 2352008174808 Viadimit | QINTBK
m |'St0) piekratena maximalni hodnaota -18 st.C: 290,48 Mraznicka pediva P 2052008 11:50:65 2052008 13:17:29 -
Sl't,OVé aplikace s moinostl’ Zobrazenl’ dat |ch_l,lba komunikace: 290,35 Such) sklad 26.5.2008 7:0246 26.5.2008 7:02:46 |
b
a hlaseni chyb na raznych pocitacich ¢
V siti (4 Provoz 20.7.2010 - 20.8.2010
V.VGbOVG ,rOZhra,,ljl per Z(?L:)razenl dat n.a_ P.& 1: Combibox 1 minima (teplota, °C) (5,12) P& & Mrazici box dribeZ a ryby priméry (teplota, *C)
libovolném pOCItaCI v siti bez nutnosti instalace P.& 2: Combibox 2 priméry (teplota, °C) (4, &) - ,-18)
programu P.E. 3: Combibox 3 maxima (teplota, *C) (-, 4) P& B: Mrazici box zelenina prim&ry (teplota, °C) (-,
moznost provedeni zaznamu (poznamky) k libovolné P64 Combibox 4 {teplota, °C) . 8) -18) , o o .
naméfené hodnoté P& 7: Suchy sklad praméry (relativni vihkost, %) (---,70)
justovani (kalibra¢ni nastaveni) méfenych hodnot
moznost do¢asného pozastaveni méfeni (a hladeni Datumatas | P.c 1 ¢| iz |Pi3 [Pid | [Pis 'r| P.LE T| [P ]
v o s . 20.7.2010 00:00-05:59 373 449 3,60 429 -17,46 -17,14 40,00
Chyb,) napr'vz d’UVOdU Opr?Vy Zar|Z°en|v . , 06:00-11:49 381 518 4,397 447 -16,98T 17,867 52,63
systém hlaseni poruchovych stavl (pfekroceni TZ00-17:58 | 384 4,60 373 | 4,80 At rent £6,00
nastavenych mezi, chyby zafizeni, chyby komunikace) 16:00-23:59 3-33i 448 313 438 -”-591 -”-911 82,13
~ 7w P v Lo 21.7.2010 00:00-05:59 382 442 3,29 434 -17,54 -17,96 62,00
mOZI’]OSt r)aStav,epl Cﬁsoye_ pr(’)dI?Vy prede?SIal:llm , 06:00-11:49 304) 477 3,46 462 17,867 18,73 62 63
poruchoveého hlaseni individualné pro kazdé zarizeni 1200-17:66 | 388l 478 4047 440 47787 17,497 B1,25
moznost nastaveni mezi méfenych hodnot individualné 18:00-23:58 3-34i 4,51 3,29 4,61 '1”91 -18,05 56,00
oy ws P 2272010 00:00-05:59 3,69 451 343 439 -17,80 -18,16 62 40
pro kazdé zarizeni MR Nn-11-50 aal 4 0R 470t 444 ATARRT] Am A Fid N

10.

11.
12.

13.

{ay Zpravy monitorovaciho systému

Zobrazit viechny zprawvy

moznost nastaveni Casového omezeni pro sledovani

chyb (ve zvoleném Casovém intervalu, ve zvolenych dnech)

moznost nastaveni méfeni pouze pfi dosazeni stanovenych hodnot
zasilani (hlaseni) zprav na seznamy cilu (pocitace, e-maily, SMS) podle zafazeni zafizeni do spole¢nych skupin (napf. skladnikovi hlasit
poruchy na méfenych zafizenich ve skladech, vedoucimu kuchyné pouze chyby na kuchynskych zafizenich,...)
zasilani zprav na jednotlivé cile v hierarchické posloupnosti (j. napf. nejprve hlaSeni na zvoleném jednom nebo vice pocitacich, po
nastavitelné prodlevé napf. akusticky, po dal3i nastavitelné prodlevé napf. zaslani emailem, pak SMS, ...)
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14. evidence hlasenych chyb, jejich potvrzeni a ukon&eni (v€etné data a Casu a jména uzivatele, ktery zpravu potvrdil)
15. Tisk naméfenych hodnot vybranych zafizeni ze zvoleného ¢asového obdobi se zvolenym ¢asovym intervalem (krokem)
16. Omezeni pfistupu do nastaveni programu pouze vybranym uzivatelim nebo uZivatelim vybranych pocitacu

PozZadavky na server:
Procesor typu Pentium
Operacni pamét doporu€ena pro zvoleny operacni systém (minimainé 1GB a vice)
Diskova kapacita minimalné 500MB (doporuéeno 2GB a vice)
Pfipojeni do pocitatové sité

Dodavka véetné:
Vybaveni vypocetni technikou (poc¢ita, monitor, inkoustova tiskarna).
SMS adaptéru pro zasilani varovnych SMS zprav.

Navrzeny monitorovaci systém splfiuje svymi parametry CSN EN 12830 ,Pristroje pro zaznam teploty pfi pfepravé, skladovani a distribuci
zchlazenych, zmrazenych, hluboko zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzliny — zkousky, provedeni, pouzitelnost v€etné kap. 4.1

Pozadavky: vdeobecné: ,Prostiedky méfeni teploty pouzivané zaznamovym zafizenim musi byt nezavislé na jakémkoliv méfeni teploty, které je
pouzito k fizeni chladiciho systému.”

Operace: Skladovani a manipulace (méreni prostorovych teplot a vihkosti ve skladech a rovnéz
na pfipravnach a kuchynich)

Typ méridla: Stabilni monitoring

Pro méfeni prostorovych teplot a vlhkosti bude instalovan stabilni monitorovaci systém typu méfici &idlo pfipojené

stabilnim kabelovym vedenim k PC a software, ktery trvale sniméa a uklada teploty v poZadovaném intervalu. Jednotliva
¢idla (max. 256 ¢idel) komunikuji pomoci sériového rozhrani RS232/RS485 a jsou zapojena v sérii.

Seznam mist pfipojenych k monitoringu - Skladovaci prostory a zafizeni
Typ Provedeni
P.¢€. [ Podl. | Mistnost.c. Pos. | Popis Veli¢ina | €idla vyvodu
1
2| 1.NP
3 B — SKLAD POTRAVIN TV QTVv V
4 C — LEDNICE + MRAZAKY
5 C1 | mrazici skfir T QTC C
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6 C2 | mrazici skiin T QTC C
7 C3 | chladici skfif T QTC C
8 C4 | chladici skfif T QTC C
9 D — SKLAD KORENOVE ZELENINY
10 D4 | mrazici skfin T QTC C
11 D5 | mrazici skfin T QTC C
12 F — PRIPRAVA MASA T QTA A
13 F1 | chladici skfifi T QTC C
14 F2 | chladici skfifi T QTC C
15 H - CP ZELENINY A STUDENA KUCHYNE
16 H1 | chladici sk¥in T QTC C
17 M — VYDEJ JIDEL
18 M8 | chladici vitrina T QTC C

Vysvétlivky: QTC...teplotni Cidlo s pfevodnikem pro zabudovani do zafizeni kabelové konektorované, QTV...kombinovany pfevodnik vlhkosti a teploty, QTB...
teplotni €idlo prostorové vodotésné, QTA...prostorové teplotni Cidlo
Predpoklad:

- U zafizeni budou osazena samostatna ¢idla teploty s komunikaénim prevodnikem

-V suchych skladech jsou osazeny kombinované prevodniky vihkosti a teploty

Operace: Vyroba, myti nadobi (méreni teplot, pfipadné jinych parametrii u varnych technologii a my&ek nadobi)

Typ méridla: Stabilni monitoring (pfipojeni komunikacnich rozhrani , pfip. instalace cidel a prevodnikti)
Neni FeSeno
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Rozsah zpracovani systému spravné vyrobni praxe (SVP) a kritickych bodt (HACCP)

Legislativnhi ramec HACCP

Podle pravniho predpisu (Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) &. 852/2004) jsou vSichni provozovatelé stravovacich zafizeni povinni vytvofit
a zaveést stalé postupy zaloZzené na zasadach HACCP a postupovat podle nich. V praxi to znamena: Aby provozovatel stravovaci sluzby zajistil
zdravotni nezavadnost pokrmu po celou dobu jejich pouzitelnosti, musi urcit ve vyrobnim procesu, pfi skladovani, pfipravé, rozvozu a uvadéni do
obéhu, technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti, provadét jejich kontrolu a vést potfebnou
evidenci.

Za timto ucelem je nutné dodani systému podle nasledujicich pozadavku:

Provozné organizaéni rad
Nastroj pro zabezpeceni bezchybného chodu stravovaciho provozu:

» definice rozsahu ¢innosti

* popis provozu (vybaveni, kapacita..)

* popis rozsahu pracovnich &innosti (dle SVP)
* nastaveni kontroly ve stravovacim provoze

» zasady bezpecnosti pfi praci, pozarni rad

* hygienické pfedpisy

e zasady uklidu a sanitace

» zasady desinfekce, dezinsekce a deratizace

Zavedeni systémi HACCP pomoci vhodného programového nastroje
a) Pozadavky na stavebni a prostorové usporadani provozu
* komplexni definice provozu

e podrobny popis vSech pouzivanych technologii
» teorie nebezpeci vzniku kontaminace pokrmu
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b) Pozadavky na vyrobu pokrmtu

problematika tvorby systém(i HACCP
Sanitaéni plany

personalistika a povinnosti zaméstnancu
zaklady osobni hygieny

legislativa

c) Technické parametry programu

pouziti bezpeéného transakéniho databazového prostredi SQL

procesor Pentium 1 GHz, 1 GB operac¢ni paméti, 1 GB volného diskového prostoru,, mechanika CD-ROM (v pfipadé Ze instalace probé&hne
pfes CD), monitor s rozliSenim alespori 1 024 x 768 , operacni systém MS Windows 2000 SP4 a vys3i, Internet Explorer 7 a vysSi, sitovy
protokol TCP/IP

oteviené rozhrani pro propojeni se stravovacimi systémy — pfenos jidelni¢ku v€etné receptur a surovin

export/import receptur v otevieném formatu

propojeni s monitorovacim systémem HACCP s automatickym pfenosem méfenych udaju

Audit stravovaciho provozu
Je ovéfenim nastaveného systému s ohledem na dodrZzovani platnych legislativnich pfedpisu.

Vystupem provedeného auditu je pisemna zprava, ktera hodnoti:

dodrZovani platné legislativy souvisejici s provozovanim stravovaci sluzby

aroven uplatfiovani zasad spravné vyrobni praxe, dodrzovani vyrobnich postupl s uplatnénim technologickych a hygienickych pravidel
posouzeni urovné a funk&nosti zavedeného systému HACCP

posouzeni personalu z hlediska pInéni jejich povinnosti v souvislosti s vykonem ¢&innosti epidemiologicky zavaznych — odborna zpusobilost,
chovani, osobni hygiena

pfiprava na certifikaci
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Technické parametry monitoringu systému HACCP

Obecny popis

Pozaduje se zavedeni monitoringu sledovanych znak( pfi pfijmu potravin, béhem skladovani, pfipravy vyroby, vyroby, vydeje a distribuce pokrmd.
Sledované znaky je nutné sledovat v potravinach, na technologiich a v prostfedi, kde se dany pokrm nebo potravina nachazi s ohledem na principy
SVP (Spravné vyrobni praxe). K tomuto ucelu slouzi méfidla, at jiz samostatna nebo propojena do pocitatovych systému. Zaznamy z téchto méfidel
jsou zapisovany do softwarového systému H.A.C.C.P. a to formou elektronickou a ru¢ni. Méfeni jsou provadéna kombinaci stacionarnich Cidel teploty
a vlhkosti (prostorové teploty, vlhkosti), pfipojenim komunikaénich rozhrani Cidel u varnych technologii, ktera jsou vybavena digitalnim vystupem,
pfipojenim dodatecné instalovanych Cidel u zafizeni a technologii, které nejsou vybaveny komunikacnim protokolem a vSe je doplnéno rucnimi
pfenosnymi méfidly.

ReSeni

Projektova dokumentace feSi komplexni zavedeni automatického monitorovaciho systému.

Jde o komunikaéni sit, ktera kabelem spojuje jednotlivé prvky: stabilni ¢idla umisténa napf. ve skladech, varné technologie napf. konvektomaty,
vydejni a ostatni zafizeni s monitorovacim software do jednoho celku. Jednotliva €idla jsou zapojena v sérii (v linii). Varné technologie jsou k lince
pfipojeny pfimo, pokud jsou vybaveny komunika¢nim rozhranim.

Monitorovaci systém pravidelné kontroluje a uklada hodnoty pro pfipadnou pozdé;jsi kontrolu. Uzivatel muze z kteréhokoli pocitace v siti ovéfit
pfislusné hodnoty, je upozorfiovan na prekroCeni mezi (vizualné, akusticky, zaslanim zpravy) a v pfipadé navstévy kontrolnich organd ma
dokumentaci k dispozici).

Univerzalnost a variabilita systému umozriuje nastaveni komunikace s riznymi technologiemi.
Pozadavky na funkénost systému

- Sbér dat ze v8ech technologickych zafizeni podléhajicich sledovani HACCP (chlazené a mrazené sklady, suché sklady, pfiruéni sklady)
v&etné varnych technologii (konvektomaty, kotle, panve, my¢&ky, rychlezchlazovaci zafizeni)

- Pravidelny sbér dat z jednotlivych &idel s nastavitelnou periodou ukladani dat do paméti (individualné pro kazdé mérené misto)

- Webové rozhrani pro zobrazeni dat na libovolném pocitaci v siti bez nutnosti instalace programu. Distribuce namérenych dat po siti (moznost
zobrazeni méfenych a archivovanych udaji na libovolném pocitadi v siti)

- Moznost provedeni zaznamu (poznamky) k libovolné naméfené hodnoté

- Justovani (kalibra¢ni nastaveni) méfenych hodnot

- Moznost do¢asného pozastaveni méfeni (a hlaseni chyb) napf. z divodu opravy zafizeni
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- Systém hlaSeni poruchovych stavu (pfekro€eni nastavenych mezi, chyby zafizeni, chyby komunikace)

- Moznost nastaveni ¢asové prodlevy pied zaslanim poruchového hlaseni individualné pro kazdé zarizeni

- Moznost nastaveni mezi méfenych hodnot individualné pro kazdé zafizeni

- Moznost nastaveni Casového omezeni pro sledovani chyb (ve zvoleném ¢asovém intervalu, ve zvolenych dnech)

- Moznost nastaveni méfreni pouze pfi dosazeni stanovenych hodnot

- Zasilani (hlaseni) zprav na seznamy cilG (pocCitace, e-maily, SMS) podle zafazeni zafizeni do spoleénych skupin (napf. skladnikovi hlasit
poruchy na méfenych zafizenich ve skladech, vedoucimu kuchyné pouze chyby na kuchynskych zafizenich...)

- Zasilani zprav na jednotlivé cile v hierarchické posloupnosti (fj. napf. nejprve hlaseni na zvoleném jednom nebo vice pocitacich, po
nastavitelné prodlevé napf. akusticky po dalSi nastavitelné prodlevé napf. zaslanim e-mailem, pak SMS ..), aby nedochazelo k planym
hlasenim a poplachiim

- Evidence hlaSenych chyb, jejich potvrzeni a ukon&eni (véetné data a €asu a jména uzivatele, ktery zpravu potvrdil)

- Tisk naméfenych hodnot vybranych zafizeni ze zvoleného ¢asového obdobi se zvolenym ¢asovym intervalem (krokem)

- Omezeni pfistupu do nastaveni programu pouze vybranym uzivatelim nebo uzivatelim vybranych pocitac

- Zobrazovani hodnot pouze zvolenych skupin zafizeni podle kompetenci osob

- Kompletni feSeni problematiky HACCP nebo propojeni s nadfazenym systémem HACCP

- Dodavatel musi mit zavedeny systém 1SO9001

Montaz: Montaz zafizeni smi provadét pouze firma, ktera ma pro tuto ¢innost vySkoleny personal. Pfi instalaci musi pracovnici dodavatelskych firem
bezpodmineéné dodrzovat vSechna pravni ustanoveni, tykajici se bezpeénosti prace a ochrany zdravi pracovnikd. Montaz musi odpovidat pfislusSnym
technickym podminkam vyrobcu. Zafizeni smi byt pfipojena na napajeci elektrickou sit teprve po provedeni fadné revize. Revizni zprava o stavu
elektrického napajeni a pfivodu nesmi byt po Ihaté dané technickou normou.
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