o
HACCP PROVOZNI ZAZNAM

VYROBA KOMBUCHY

Identifikace Sarze

Polozka ﬁdaj
Datum
vyroby
Oznaceni
Sarze
Pouzita
cajovd smés
Mnozstvi
nalevu

Mnozstvi
startéru

pH startéru

Odpovédna
osoba

Priprava sladkého nalevu

Hod YV poradku

Kontrolni bod nota (ANO/NE)

Podpis

Voda prosla varem
(100 °C)

Teplota pred
pridanim startéru
°C)

Nalev zchlazen pod
30°C

Cistota nddoby
vizudlné ovéfena



0
Zahajeni fermentace (F1)

Polozka deaj

Datum zahéjeni
Pocate¢ni pH po

Teplota prostredi

Prubézna kontrola fermentace

D Da p Teplot Vizualni Podpis
1

N 0 W

Ukonceni primarni fermentace

Polozka deaj
Datum ukonceni F1
Konec¢né pH

Smyslova kontrola
(chut’ / aroma)
Povrch bez plisné
(ANO/NE)

Stav SCOBY



N

Druhotné kvaseni (F2)

Polozka Uda
Datum plnéni do lahvi
Pfidané suroviny
Teplota prostiedi (°C)

Datum pfesunu do
chladu

Skladovani

Hod V poradku

Kontrolni bod nota (ANO/NE)

Podpis

Teplota
skladovani (4-8
o C)

Kontrola tlaku

Zména chuti /
vzhledu

+~ Vizualni kontrola — bezpeénostni checklist

O Povrch bez chlupatych kolonii
O Bez zelenych / ¢ernych skvrn
O Bez zapachu po hnilobé

O Bez netypického zakalu

O SCOBY bez strukturdlniho poSkozeni



s
¢ Sanitaéni zaznam

Polozka deaj
Datum sanitace
Pouzity prostfedek
Oplach pitnou

RN NN =N

Kontrola ¢istoty

Podpis odpovédné

s Poznamky / Odchylky / Ndpravna opatfeni

% Poznamka pro provoz

Kriticka bezpec¢nostni hranice pH po zahdjeni fermentace: pod 4,2

Doporucené cilové pH pred plnénim: cca 3,3






