Program Kk zajisténi bezpecnosti poskytovanych stravovacich sluzeb zpracovany dle postupii zaloZenych na zdsaddach analyzy rizika a
kritickych kontrolnich bodii (HACCP)

Ptikladovy vzor mozného zpracovani HACCP

Systém HACCP

Provozovny stravovacich sluZeb s vyrobou
teplych pokrmii

Nazev:
Adresa:
Provozovatel:

IC:

P4 o] ¢: 10001 V7 | R

Platnost 0d: ceceeevevieiinieiinerennnes



1. UVOD

Provozovatel potravinarského podniku ma povinnost dle ¢1.5, odst. 1 Nafizeni EP a Rady
(ES) ¢. 852/2004 vytvorit a zavést jeden nebo vice nepfetrzitych postupi zalozenych na
zasadach HACCP a podle nich postupovat.

Zarazeni typu podniku dle ptirucky ,.Zésad spravné vyrobni a hygienické praxe*:

e provozovna je zafazena do II. typu potravinaiského podniku:
wProvozovna, kde se provadi vyroba, piiprava a zpracovdani potravin® a jejich uvadéni do
obéhu s omezenym rizikem.

V odkazu Naiizeni EP a Rady (ES) ¢ 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spoti‘ebitelim musi byt spotiebitel informovan o vyskytu alergent v nabizenych pokrmech a
napojich. Zplsob poskytnuti této informace je popsan na www.khsjih.cz ve slozce ,,Otazky a
odpovédi“ — ,,Stravovaci sluzby a dotazy v oblasti hygieny potravin® (http://www.khsjih.cz/otazky-
odpovedi/?otazka=12).

VYMEZENI VYROBNI CINNOSTI A UKOLU PROVOZOVATELE

Provozovatel:

1CO:

Nazev provozovny.

Sidlo provozovny:

Oteviraci doba:

Oblast ¢innosti: hostinska ¢innost

restaurace a napf.: pizzerie s prevahou pokrmii na
objednavku
rest. a napf.: s prevahou hotovych pokrmt.......

Specifikace ¢innosti:

e hotova jidla typu ,,denni menu*

e jidla na objednavku (minutkovy charakter stravovacich
sluzeb a pizza)

Rozsah vyroby: e externi stravovaci sluzby (pizza na objednavku
S rozvozem)

e vycep piva a rozlévanych napoji

e doplnkovy prodej balenych potravin

Prumérny vvkon za den:

Pocet zaméstnancu:



http://www.khsjih.cz/
http://www.khsjih.cz/otazky-odpovedi/?otazka=12
http://www.khsjih.cz/otazky-odpovedi/?otazka=12

2. ZAJISTENI BEZPODMINECNE NUTNYCH POZADAVKU HYGIENY
POTRAVIN

V odkazu piihlaSeni se k dodrzovani ZSVHP (East I1., str. 17) potvrzuje provozovatel zajisténi vSech
uvedenych pozadavk:

zajisténi pozadavkl stavebné technickych a dispozi¢nich je dolozeno piisluSnym kolauda¢nim
rozhodnutim a provedenou registraci provozovny na pracovisti KHS;

zajisténi pozadavkll na bezpecné suroviny je zajisténé nakupem potravin s fadné dolozenymi
doklady o jejich spotiebé véetné pozadavki na jejich skladovani;

zajisténi pozadavkl na bezpecné zachdzeni s potravinami je zajisténo jejich fadnym znac¢enim pro
zajisténi jejich sledovatelnosti pii dodrzeni pozadovaného teplotniho fetézce;

zajisténi sledovatelnosti potravin (rozpracovanych polotovart, pokrmu a ptedvatrenych potravin) je
feSeno samostatné v kapitole €. 4;

zajisténi pozadavku bezpecného nakladani s odpady a postupii pro regulaci Skiidci (deratizaci) je
plnéni dle pfilozenych smluvnich dokladi k jejich zajisténi;

zajiSténi sanitacnich opatieni (Cisténi a dezinfekce) se zaméfenim na prevenci je feSeno
V sanitaénim fadu provozovny (viz kapitola €. 8);

zajisténi pozadavkl na pracovniky (zdravotni stav a hygiena) je zajisténo Skolenim personalu
(vstupni a periodické skoleni, viz kapitola €. 6) a vypracovanym seznamem osobnich ochrannych
pracovnich prostiedk (pracovni ochranny odév, obuv v¢. pozadavkl na pouzivani siték na vlasy /a
vousy/, rukavic na uréité ¢innosti nebo profese).

3. TECHNOLOGICKE VYBAVENi PROVOZOVNY

Zikres, popi.: fotodokumentace dle vlastni provozovny



3. POSKYTOVANE STRAVOVACI SLUZBY - CHARAKTERISTIKA

Cepované pivo

e pivo je pokrm urceny k ptimé spotiebé bezprostiedne po vycepu,

e pivo si udrzi své chutové vlastnosti do doby, kdy nastane ztrata pény, teplota piva na
kohoutku kolem optimalné + 5°C az + 7°C tak, aby pivo ve sklenici mélo teplotu + 6°C az +
8°C

Masné vyrobky a vyrobky studené kuchyné

e masné vyrobky, salaty, pfilohova zelenina apod. jsou po kuchyiiské tpravé (myti, loupani,
krajeni aj.) podavany za studena, produktu jsou ur¢eny k piimé spotiebg,

« teplota ve vSech ¢astech pokrmu nesmi piekro€it pfi uvadéni do ob&hu +12°C, datum
pouzitelnosti stanovi vyrobce potraviny, pokrmy studené kuchyné pro podavani v ramci
hostinské ¢innosti jsou vyrobeny na objednavku a jsou urceny k pfimé spotiebé bez Casové
prodlevy po dohotoveni, nejsou urceny k uchovavani, rozpracované produkty jsou skladovany
pii teploté do +8°C se spotiebou tentyz, tyto produkty jsou obvykle skladovany v uzavienych
nadobach nebo jsou zabaleny do potravinaiské folie bez dalsiho znaceni

Pizza

e t&stovy korpus doplnény piilohou dle typu pizzy, pokrm se pece dle priméru a vyska korpusu
cca 7 — 12 minut pfi teploté + 200 °C az + 220 °C, naplné charakteru rozpracovaného pokrmu
(uzeniny, syry apod.) jsou uchovavany v chladicim pultu pfi teplot€ do ...................

e pokrmy jsou pfipravovany na objednavku a jsou urCeny k ptimé spotiebé (neuchovavaji se),
pii expedici se bali do expedi¢niho obalu (papirova krabice), ktery je oznaCen Stitkem
s uvedenim vyrobce, datem vyroby a datem spotieby, rozvazi se v ,,termoobalu* za teploty

+ 60°C

Hotové pokrmy, minutkova kuchyn

e pokrmy jsou vyrabéné dle standardnich kulinafskych postupt a receptur, kde menu obvykle
sestava z polévky a hlavniho jidla, hlavni jidlo se tradi¢n€ ¢leni na pokrm a ptilohu (ptikrm),

e pokrm na talifi byva obvykle ptizdoben (zeleninova ,,obloha®),

e teplé pokrmy jsou uvadény do ob€hu v den vyroby s tim, Ze jsou uchovavany pii teplote vyssi
nez +60°C a to nejdéle 4 hodiny od dovaieni,

e pokrmy pfipravované na objednavku (minutky) jsou urceny k pfimé spotfeb€, tento typ
pokrmu se dale neuchovava,

e rozpracované produkty (polotovary, rozpracované pokrmy) jsou znaceny datem vyroby a
spotieby a uchovavaji se pfi teploté +8 °C nejpozdeji do druhého dne

Dopliikovy prodej balenych potravin

e doplnkovy prodej v sortimentu napoji, pochutin, cukrovinek, tabakovych vyrobki apod.



! VYROBA ZAMRAZENYCH PRODUKTU A ZCHLAZENYCH POKRMU !!

o zchlazené pokrmy: teply pokrm po dokonceni tepelné tvipravy je béhem 60 minut
zchlazen na + 10 °C a nasledné dochlazen p¥i + 4°C v chladicim za¥izeni, piip. se nasledné
wzamrazi“ pii - 18 °C v mrazirenském zafizeni,

e ohi'ev zchlazenych pokrmi se provadi co nejrychleji (max. do jedné hodiny) na teplotu
minimalné 75 °C v jadie pokrmu a nasledné se uchovava pri teploté minimalné 60°C po
dobu 4 hodin,

e produkty (dodané suroviny, potraviny v dobé pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti) jsou
kuchynsky osetfeny (porcovani aj.) a nasledné ,,zamrazeny“ pii - 18 °C v mrazirenském
zafizeni.

Doba spotieby:
o zamrazené produkty jsou oznaeny nazvem a datem zamrazeni (doba spotieby 3 mésice od
zamrazeni),
e piedvaiené zchlazené pokrmy jsou oznaceny nazvem vyrobku a datem vyroby (doba
spotieby 3 dny véetné dne vyroby).

PoZzadavky na skladovani a sledovatelnost potravin

Skladovani potravin (rozpracovanych polotovarti, pokrmii)
e zakoupené balené, zabalené a nebalené potraviny jsou skladovany v prostorach s pozadovanou
teplotou, jak deklaruje jejich vyrobce nebo osoba uvadéjici je do obéhu;

e U nebalenych potravin jsou k dispozici od dodavatel tdaje o dobé pouzitelnosti a podminek
jejich skladovani;

e skladové prostory s fizenym mikroklimatem tj. chladici a mrazici zafizeni jsou vybaveny
teploméry pro kontrolu nastaveni vykonu téchto zatizeni.

zakoupené nebalené potraviny
Kazda zakoupena potravina (surovina) ma zajisténou sledovatelnost v nasledujicich trovnich:

e nebalené potraviny jsou v misté skladovani oznaceny datem piijmu s uvedenim doby trvanlivosti
nebo spotieby (DT — trvanlivost do: ... , DS - spotieba do: ... )

o dale je zajisténa ndslednd dohledatelnost v identifikaci osoby, ktera dodala surovinu, datum
transakce a doba trvanlivosti nebo spotieby potravin (dodaci listy)

upravené potraviny (rozbalené, porcované, pro provedené kulinatské uprave apod.)

e Uupravené potraviny uréena k dalsi ichove pied jejich kone¢nou kulinafskou upravou (rozpracovany
pokrm, polotovar, predvaieny pokrm, zchlazeny nebo zamrazeny) zabalené ¢i nebalené v GN maji
sledovatelnost zajisténou ozna¢enim nazvu a datem spoti-eby (DS)

pokrmy

o teplé pokrmy uréené k podavani v teplém stavu, do 4 hodin po dokonéeni tepelné Gpravy v misté
vyroby a studené pfilohy (pfizdoby) uréené k podavani do 4 hodin po dokonceni jejich tpravy
V misté vyroby, nejsou znaceny, Ostatni pokrmy (teplé, studené, predvarené apod.) ve skupinovém
obalu nebo Vv jednotlivych porcich jsou znafeny dle ZSVHP ndzvem a DS (vCetné dalSich
pozadavkad § 37 vyhl. ¢. 137/2004 Sh.)



4. STANOVENI KRITICKYCH KONTROLNICH BODU, ZNAKU A HODNOT
KRITICKYCH OCHRANNYCH MEZi, STANOVENI POSTUPU
SLEDOVANI, STANOVENI NAPRAVNYCH OPATRENI A
VERIFIKACNiICH POSTUPU

Na provozovné jsou stanoveny pouze kritické body (CP — bez nutnosti vedeni ziaznamu),
postihujici kontrolu bezpecnosti potravin dodrzovanim pozadavktl zasad spravné vyrobni a hygienické
praxe. Sledované CP body maji charakter vizuélni kontroly:

pfijem a nakup surovin

skladovani surovin

rozmrazovani surovin

Cista pfiprava surovin

tepelna uprava

zchlazovani pokrmi

vydej pokrmii (kontrola teploty vpichovym teplomérem).

U potravin, kde jsou po opracovani (porcovani, smazeni, vafeni, peceni, vycep aj.) zjiStény
nedostatky danych opatieni, je proveden zaznam s vyznacenim data, zjisténého nedostatku a podpis
odpovédné osoby.

V piipadé stiznosti spotfebitele na vyrobek, je stiznost zaznamenana s datem, predmétem a
zpliisobem feseni stiznosti.



5. OVEROVANI SYSTEMU

Plan kritickych bodl je nutné prezkoumat a minimdlné 1x/rok provést revizi systému (pfezkoumat
analyzu nebezpeci, CP body) a piipadné ho upravit (doplnéni, stanoveni CCP bodu atd.), a nebo
provést revizi V pripad¢:

e zmény surovin

e zmény receptury

e zmény technologie

e zmeény postupu vyroby

e na zaklad¢ pozadavki a ptfipominek zadkaznikl
e zkuSenosti z provozu

e stiznosti apod.

Provozovna

Pracovnik provadéjici ovéreni

Datum kontroly

Rozsah kontroly

Vysledek ovéieni

Prijata opatfeni, popf. Gpravy




DOTAZNIK PRO SEBEHODNOCENI PROVOZOVNY

e ZDROJ:

internetové stranky:
http://www.khsjih.cz/soubory/stravovaci-sluzby/zasady svhp_Il.pdf
e strana ¢. 33

SEBEHODNOCENI

Hygiena a bezpe¢nost pokrmu

Pozadavek PInéni Poznamka

ANO NE % Uved’te, ¢im je stanoveno, kde uloZeno:

Osobni hygiena a zdravotni stav, osobni ¢istota:

a) Maji pracovnici upraveny vzhled, dbaji na
osobni Cistotu a Cistotu pracovniho odévu?

b) Jsou nehty na rukou kratce zastfizeny a nejsou
nalakovany?

¢) Nenosi pii praci pracovnici zadné Sperky, které
by mohly spadnout do potravin ebeny. které¢ neni
mozné Fadné€ Cistit nebo v piipadé potieby
dezinfikovat?

Myti rukou:
a) Je dukladné myti rukou samoziejmosti?

b) Umyva si pracovnik ditkladné ruce pied
zahajenim pracovni ¢innosti, pti pfechodu z necisté
prace (napf. manipulace se syrovym masem, vejci
apod.) na cistou (napf. vydej pokrmil, manipulace
s ¢istym nadobim apod.), po pouziti WC a
kapesniku?

c) Jsou k dispozici zasobniky s tekutym mydlem?

d) Je zajisténo osouseni rukou po umyti?

Ochranné odévy:

a) Jsou pouzivany tam (kde je to vhodné) ochranné
odévy véetné pokryvky hlavy?

b) Pouziva se pracovni obuv?

c¢) Je dostatené zajisténo oddélené ukladani
ochrannych a civilnich odévii?

d) Jsou ochranné odévy i obuv udrzovany v Cistote,
ktera odpovida charakteru vykonavané prace?

e) Pokud se pouzivaji rukavice, jsou vyhovujici?



http://www.khsjih.cz/soubory/stravovaci-sluzby/zasady_svhp_II.pdf

1.4 Chovani pracovniki:

1.4.1 Dodrzuji pracovnici v mistnostech, kde se
manipuluje s potravinami a pokrmy, zasady
hygienického chovani?

1.4.2 Neolizuji se prsty, 1Zice nebo vidlicky pfi
degustaci pokrmii (ochutnavani, zkouseni)?
1.4.3 Je zamezeno kaslani, kychani pracovnikti
tak, aby nebyla ohrozena bezpec¢nost

pokrmu?

1.5 Zdravotni stav pracovnikii:

1.5.1 Znaji zaméstnanci své povinnosti a vi napf.
ze musi v ptipadé onemocnéni prijmovych,
horec¢natych, hnisavych navstivit 1ékare a
upozornit ho na ¢innosti, které vykonavaji?

1.5.2 Jsou pracovnici informovani o tom, Ze je
nutné vyskyt prijmu, zvraceni, nevolnosti,
hnisavych zanétl hlasit svému

nadfizenému?

1.5.3 Je pfi zranéni v pribéhu pracovni smeény
(napf. potezani) ihned rana o¢isténa?

1.6 Navstévy:

1.6.1 Pouzivaji navstévnici, pokud vstupuji do
Provozu, ochranné odévy?

2. Skoleni

2.1 Je zajisténo Skoleni zaméstnanc?
2.2 Jsou vedeny zédznamy o Skoleni?

3. Standard provozovny
3.1 Stavebné technicky stav:

3.1.1Jsou v provoznich prostorach stavebni
zavady?

3.1.2 Neni v provoznich prostorach poskozena
dlazba, poskozena omitka nebo prisaky ¢i
vlhkost stén?

3.1.3 Jsou stény az do vyse pfiméfené pro
jednotlivé pracovni postupy opatieny hladkym
povrchem?

3.1.4 Je k dispozici dostatecny pocet zafizeni na
myti rukou?

3.1.5 Je zabezpecen dostatecny piivod studené a
teplé vody?

3.1.6 Nejsou umyvadla pouzivana na ¢isténi a
omyvani potravin?

3.1.7 Nejsou zafizeni z materialu, ktery koroduje?
3.1.8 Nedochazi k proudéni vzduchu z neéisté do
Cisté ¢asti provozu?

3.1.9 Je odvétrani funk¢éni?

3.1.10 Jsou povrchy dvefi hladké, snadno Cistitelné
a dezinfikovatelné?

5.Provozni hygiena

4.1 Je zpracovan sanitacni fad s vymezenim
odpovédnosti pracovnikii?

4.2 Nejsou vytvofeny v provoznich mistnostech
prekazky branici fadnému cisténi (ulozené
prepravky na podlaze, nevhodné umisténi
zatizovacich pfedméta apod.)?

4.3 Jsou fadné a podle potieby ¢istény stroje a
zafizeni véetné ,,mrtvych prostor, neni
poskozen jejich povreh, je provadéna
pravidelna tdrzba?

4.4 Jsou podle potieby obménovany a udrzovany
myeci linky na nadobi a ¢istici utérky?

4.5 Jsou pravidelné Cistény regaly, zasuvky,
povrchové plochy kuchyniskych pracovnich
stoldl, regald a zatizovacich predméta?




4.6 Nejsou v provozovneé staré nepotiebné,
vyfazené pfedméty nebo zafizeni?

4.7 Uklidi kazdy pracovnik po skonéeni pracovni
¢innosti své pracoviste tak, aby mohlo byt

4.8 Je evidentni Cistota komunikaci v provoznich
mistnostech?

4.9 Je odpad shromazd’ovan do jasné
identifikovatelnych uzaviratelnych nadob?

5. Ochrana proti $kiidctiim

5.1 Dba se v provoznich prostorach na zamezeni
vyskytu sktidet?

5.2 Jsou pracovnici pouceni o vyskytu, zivoté a
hubeni skudct?

5.3 Jsou v oknech pouzivanych k vétrani osazeny
siti proti vnikani hmyzu, které lze snadno
vyjmout a vycistit?

5.4 Nejsou v provoznich prostorach pfitomna
domaéci zvirata?

6. Systém HACCP

6.1 Jsou uplatiovany postupy zalozené na
principech HACCP?

6.2 Jsou uchovavany po nezbytnou dobu pottebné
dokumenty a zaznamy?

7. Koufeni

7.1 Je respektovan zakaz koufeni v odbytovych
mistnostech vyhrazenych pro nekutraky?

7.2 Dodrzuje se absolutni zikaz koufeni ve
vyrobnich, skladovacich a dal$ich prostorach,
pokud nejsou k tomuto ucelu vyhrazeny?

8. Sledovatelnost

8.1 Jsou zabezpecgeny postupy potiebné
k informacim o surovinach a dodavanych
produktech tzv. krok vpted, krok vzad.?

9. Skladovani

9.1 Nejsou u pouzivanych surovin piekracovany
spotiebni lhity?

9.2 Dba se na to, aby kontejnery a nadoby nebyly
ukladany na podlahu (nedochazi ke znecisténi

z povrchu podlahy) a nejsou potraviny i

pokrmy negativni ovliviiovany navrstvenim
jejich obala?

9.3 Nejsou v chladicich a mrazicich prostorach
(skfinich, boxech) uloZzeny nesourodé
potraviny, které by se vzdjemné& mohly
nepfiznivé ovliviiovat?

9.4 Kontroluje se pravidelné pfedepsana teplota,
pro potraviny a pokrmy vyzadujici chlazeni ?

10. Technologické zpracovani

10.1 Jsou v provozu feSeny Cisté a necisté zony ?
10.2 Je oddéleno zpracovani syrového masa, vajec
a brambor a kofenové zeleniny?

10.3 Nedochazi ke ktizeni neslucitelnych ¢innosti .
hotové pokrmy vs. suroviny?

10.4 Je zajisténo a kontrolovano dostatecné
(fadné) tepelné opracovani?

10.5 Je hodnocena kvalita oleje a tukd
pouzivanych pfi tepelné tprave?

10.6 Nedochazi pfi vyrobé a uvadéni pokrmi do
obéhu k nezadoucim prodlevam?

10.7 Nejsou do ¢erstvé piipravenych pokrmi
pfimichavany zbytky?

10.8 Jsou pouzivany pii manipulaci klestg, vidlice
apod. k omezeni ru¢ni manipulace zejména

s hotovymi pokrmy?

10.9 Pouzivaji se riizna, jasné rozlisitelna prkénka
a nastroje pro nedisté a Cisté ¢innosti?

10.10 Je dodrzovan tzv. .chladirensky fetézec.?
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6. SKOLENI PRACOVNIKU

e Skoleni pracovniki je provadeéno pravidelné jedenkrdat do roka
e ze skoleni je proveden zaznam S prezentaci zicastnénych osob, ktery je ponechan na provozovné

e pfi nastupu nového pracovnika provede vedouci provozu jeho proskoleni véetné vyhotoveni
zaznamu o $koleni

Datum: Skolitel:
Rozsah zakladniho $koleni pracovniki:
a. znalosti pracovnika pro vykon ¢innosti epidemiologicky zdvaznych
b. zasady osobni hygieny
c. zasady provozni hygieny
d. zasady spravné vyrobni praxe
e. k ¢emu slouzi systém kritickych bodt
f. Cinnost pii sledovani znakt zasad SVP (ochrannych kritickych bodt)
g. metoda sledovani znakl (ochrannych — kritickych bod)

h. vedeni dokumentace

Ucastnik Podpis
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7. VEDENIi DOKUMENTACE

Ziakladni dokumentace systému kritickych bodu:

= Pfirucka,, Systém HACCP “

Souvisejici dokumenty:
= Zéasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach

http://www.khsjih.cz/index.php?id=156

= Hygienicky bali¢ek ES

http://www.khsjih.cz/index.php?id=58

= Hygiena a bezpecnost

http://www.bezpecnostpotravin.cz/

http://www.spotrebitele.info/potraviny.cz/

http://www.bezkonzervantu.cz/

http://www.jidelny.cz/

= Receptury

http://www.prima-recepty.cz/

http://www.vareni.cz/

*  Provozni fad provozovny
= Sanita¢ni fad
= Evidence zdravotnich prikaz zaméstnancii

= Seznam osobnich ochrannych pracovnich pomucek
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8. SANITACNI PLAN

Denni pribézny uklid:

» uklid pracovnich ploch, pouzitého technologického vybaveni, podlah a odstranéni vsech
odpadu v kuchyni, tklid baru, odbytové ¢asti a hygienického zafizeni navstévnikd,

Tydenni uklid

» denni uklid s uzitim mycich prostiedki s deSinfekcnim ucinkem, a navic tklid chladirenského
zafizeni, vnitfnich prostor kuchyiiského nabytku, sanitace podlah, pracovnich ploch a stén za
pracovnimi plochami a technologickém vybavenim, tklid skladovych ploch a regald,

Mésicni uklid
»  tydenni uklid navic tklid a sanitace mrazirenského zatizeni
Sanita¢ni den (generalni uklid)

» mésicni uklid, a navic uklid a sanitace vnitinich ploch kuchynského nabytku, omyvatelnych
ploch za strojnim a technologickym vybavenim kuchyné, digestoti, myti oken, uklid Saten a
umyvaren

Uklidové prostiredky

Na myti a sanitaci jsou pouzivany prostredky:

Davkovani:
Davkovani sanita¢nich prostiedkd se provadi dle navodu vyrobce, napt.: 1 dil pfipravku do 50 dila

vody (2 % roztok). V pfipad¢ uvedeni pouze doporucené koncentrace sanitatniho roztoku v % se
priprava pouzitého roztoku provadi dle vzorce:

myci voda (litr) x koncentrace myciho roztoku (%)

e E e -- = mnozstvi prostiedku do vody (litr)
100

Priklad:

ptiprava 3 % roztok SUMA Bac ve védru se 6 litry vody
6x3:100=0,18
Do védra se 6 litry vody se pfida 0,18 litru ptipravku, tj. 1,8 decilitru ptipravku SUMA Bac.

Zpracoval: Pavla Musilova

Dne: 7.4.2017
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