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Smeérnice:
Dokumentace zalozena na zasadach HACCP a bezpodmine¢né nutné pozadavky
na hygienu potravin a spravna vyrobni a hygienicka praxe uplatiovana pfi vydeji
jidel na kuchyrnkach materské sSkoly

C.j.:.... /2020 Spisovy / Skartaéni znak 2018 A.l. A5

Vypracovala: Ing. Hana Svobodova, certifikovana
manazerka bezpeénosti potravin ve
spolupraci s Petrou Ouhrabkovou
vedouci Skolni jidelny

Schvalila: Mgr. Eva Dolezalova, reditelka Skoly

Pedagogicka rada projednala dne

Smérnice nabyva platnosti ode dne:

Smérnice nabyva ucinnosti ode dne:

Zmény ve smérnici jsou uvadény ve zménového listu, ktery tvori soucéast tohoto
predpisu.




CILEM TOHOTO DOKUMENTU (MANUALU ZPRACOVANEHO PRO VYDEJ STRAVY

V POTRAVINARSKEM PODNIKU, VYDEJNE M$) JE ZAVEST ZAKLADNi HYGIENICKA
PRAVIDLA V PROVOZE. PRAVIDLA BYLA VYTVORENA NA ZAKLADE PLATNE
HYGIENICKE LEGISLATIVYA TVORIi ZAKLADNi KAMEN PRO POZADAVKY ZALOZENE
NA ZASADACH HACCP.

Pri tvorbé tohoto dokumentu bylo brano v ivahu ustanoveni Narizeni evropského
parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin, které ve svém uvodnim
ustanoveni v bodé (15) fika, ze systém HACCP ma byt dostatec¢né flexibilni, aby byl
pouzitelny téz pro malé podniky. Pripousti, ze v nékterych pfripadech mize spravna
vyrobni a hygienicka praxe nahradit monitorovani kritickych kontrolnich bodu.

V roce 2015 doslo ke zménam v platném potravinarském pravu, vstoupilo v platnost
Narizeni o povinnych informacich pro spotrebitele. Zde ukotvena povinnost informovat
stravniky o alergennich slozkach v pokrmech. Alergeny jsou povazovany za chemické
nebezpeci v pokrmech. Zpusob pilnéni tohoto pozadavku popsan na strané 7 — 8.

JEDNA SE O VYDEJ STRAVY PRO DETI A ZAMESTNANCE SKOLKY.

STRAVA JE VYRABENA VE VLASTNIi SKOLNI JIDELNE. STRAVA JE PREPRAVOVANA
VYTAHEM V TERINACH A GASTRONADOBACH DO KUCHYNEK TRID (CELKEM 2) A
VYDAVANA JE PRACOVNIKEM SKOLNI JIDELNY, KTERY DOCHAZI DO MS. NA
PROVOZOVNE NENi STRAVA VYRABENA, PRIPRAVOVANY JSOU POUE V PRIPADE
POTREBY NAPOJE.

Z TOHOTO DUVODU NENi PRO PROVOZOVNU ZPRACOVAN KLASICKY SYSTEM HACCP,
ALE PRAVIDLA NUTNA PRO ZAJISTENI HYGIENY POTRAVIN ZALOZENE NA ZASADACH
HACCP.

CHARAKTERISTIKA PROVOZOVNY, VYMEZENi CINNOSTI A ODPOVEDNOSTI
PROVOZOVATELE:

Vydejna je vybavena, vydejnikem napojl teplych a studenych, mycim strojem k myti bilého
nadobi, dfezem.
Samostatna je uklidova mistnost. Vydejna disponuje zafizenim na myti rukou pracovniku.

Skolni jidelna MS ma zpracovanou dokumentaci HACCP a zodpovida tedy za bezpeénou
vyrobu stravy.

Postup pro manipulaci se stravou vnesenou rodi€i v pfipadé dietniho omezeni ditéte, vydejna
vybavena MW troubou:

1. Skolni jidelna nenese zodpovédnost za vnesenou a ohfatou stravu.
2. Strava je odebirana v Cistém obalu €i nadobé a oznaCena jménem ditéte.

3. Vkladana je do chladiciho zafizeni, které neni ur€eno ke skladovani potravin ur¢enych
pro vyrobu pokrmu (teplota v zafizeni do + 5 °C) dokladovana zaznamem.

4. Ohfev stravy urCené k podani v teplém stavu je provadén v mikrovinné troubé, tak aby
bylo docileno teploty min. 60 °C v ohfaté strave.




Odpovédnost provozovatele:

Zajistit porcovani a podavani zdravotné nezavadnych pokrmda.

Vyroba pokrmu patfi mezi Cinnosti epidemiologicky zavazné z tohoto duvodu je tfeba pfi této
Cinnosti znat a uplatfiovat veskeré pozadavky spravné vyrobni a hygienické praxe. Toto
vyzaduje znalost platné hygienické a potravinarské legislativy, ktera se vaze k provozovani
stravovacich sluzeb.
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Evropské predpisy

nafizeni ¢. 178/2002 (stanovuje obecné zésady potravinového prava)

nafizeni ¢. 852/2004, o hygiené potravin

nafizeni ¢. 882/2004, o urednich kontrolach

nafizeni ¢. 2073/2005, o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny

nafizeni ¢. 1935/2004, o materidlech a predmétech uréenych pro styk s potravinami

nafizeni ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotfebiteldm

Nafizeni €. 2017/2158, kterym se stanovi zmirfiujici opatfeni a porovnavaci hodnoty pro snizeni pfitomnosti akrylamidu
v potravinach
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Vnitrostatni predpisy

zékon €. 258/2000 Sb. v platném znéni, o ochrané vefejného zdravi

zékon €. 180/2016 Sb. v platném znéni o potravinach a pfislusné komoditni vyhlasky

zékon €. 185/2001 Sb. v platném znéni, o odpadech

zékon €. 634/1992 Sb. v platném znéni, o ochrané spotfebitele

vyhlaska ¢. 602/2006 Sb. v platném znéni, o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych

vyhlaska 252/2004 Sb. v platném znéni, kterou se stanovy hygien. pozadavky na pitnou a teplou vodu a ¢etnost a rozsah
kontroly pitné vody

vyhlaska ¢. 38/2001 Sh. v platném znéni, o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami
vyhlaska 306/2012 Sb. v platném znéni, o podminkach pfedchazeni vzniku a sifeni infekénich onemocnénia o
hygienickych poZadavcich na provoz zdravotnickych zatizeni a Ustav( socidlni péce

»  pfiloha €. 3 vyhlasky ¢. 490/2000 Sb. (rozsah znalosti nutnych k ochrané vefejného zdravi na Gseku stravovacich sluzeb)
» vyhlaska ¢. 417/2016 Sh., o nékterych zplsobech oznadovani potravin

» vyhlaska ¢. 107/2005 Sh. o skolnim stravovani a jeji novela ¢. 210/2017

YVVVYVYVYY
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Charakteristika vydavanych pokrmu:

> Charakteristika teplych pokrmii:

Potraviny, polotovary, rozpracované pokrmy kuchynsky upravené dle pfislusného
technologického postupu uvedeného v recepture a urené ke konzumaci v teplém stavu.
Béhem vydeje udrzovany pfi teploté min. 63 °C.

> Charakteristika zeleninovych salatli a studenych pokrmu:
Vydavané pokrmy jsou pfipravovany z ocCisténé zeleniny, mlé€nych vyrobku atd. dle receptury.

> Charakteristika pekarskych vyrobku:
Buchty, kolace, pernik, bublanina - pekarské vyrobky (pfipadné s naplnémi) bez zdobeni (mimo
sypani cukrem).

» Charakteristika napoju:
Pfipravovany jsou napoje (studené napoje — koncentrat s vodou), vydavany teplé napoje kakao,
teplé mléko, €aj atd.



PRACOVNICI ZODPOVEDNI ZA SYSTEM KRITICKYCH BODU (HACCP) /
SESTAVENi TYMU PRO ZAVEDEN{ SYSTEMU KRITICKYCH BODU (HACCP)

Byl jmenovan tym pro zavedeni a udrZzovani systému kritickych bodu. V pfipadé potfeby mize
byt tym rozSifen i o dalSi pracovniky (interni, externi).

Osoby zodpovédné za modifikaci Datum Podpis
modifikace
Vedouci $kolni jidelny: Petra Ouhrabkova 01.12. 2020

Pracovnice povinné seznamit se

s dokumentaci HACCP — kucharka Sj —
jmenovité uvedené v pfiloze HACCP — seznam
seznamenych pracovniki s HACCP.

Ing. Hana Svobodova — externi poradce 01.12. 2020 c 4 4 /

v oblasti hygieny ve stravovacich sluzbach




SPECIFIKACE VYROBKU / POPIS VYROBKU

1. TEPLE POKRMY

Druh vyrobku:

Teplé pokrmy uréené ke spotfebé za tepla

(tepelné upravena potraviny, pe€enim, smazenim,
varenim)

Charakteristika druhu vyrobku:

Potraviny kuchyrisky upravené ke konzumaci v teplém
stavu a uréené k bezprostfedni spotfebé, nejdéle do 4
hodin od vyroby

Uréeni vyrobka:

Prima konzumace détmi, zaméstnanci

Mikrobiologické poZadavky:

Dle platné legislativy — Nafizeni ES o
mikrobiologickych pozadavcich na potraviny

Chemické pozadavky:

Dle platné evropské a vnitrostatni legislativy.

Technologické charakteristiky
a postupy:

Spole¢nym prvkem vSech technologickych postupu je
tepelné opracovani.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

e udrzovani chlazenych / zmrazenych surovin
(polotovaru) pfi dostate¢né nizké teploté

» dostate¢né tepelné opracovani (doba plsobeni
teploty musi zajistit zdravotni nezavadnost pokrmu)
rozmrazeni masa v chladnici

Zpusob pouziti:

Pokrmy jsou ureny k pfimé spotiebé

Doba spotfeby, skladovaci
podminky a vydej:

Spotieba je do 4 hodiny. Pokrmy se skladuji tak, aby
nebyl pferusen teply fetézec.

Pokrmy odesilany v pfepravnim obalu dale vydavany
na bilé nadobi, vydejni teplota z kuchyné je min. 65
stup.C, u vydeje na jidelné staci teplota min. 63
stup.C.




2. STUDENE POKRMY, ZELENINOVE SALATY

Druh vyrobku:

e pokrmy pfipravované z ocisténé zeleniny
prevazné nepfedchlazené, zalité octovou
zalivkou a podavany ke konzumaci, Studené
pokrmy jsou pfipravovany z predchlazenych i
nepredchlazenych potravin.

Charakteristika druhu vyrobku:

Pokrmy pfipravené dle receptury a v pfipadé, Ze
nejsou skladovany v chladnici je doba jejich
spotfeby do 30 minut, jinak 24 hodin (v pfipadé
uchovy v chladnici)

Ur&eni vyrobka:

Prima konzumace détmi, zaméstnanci

Mikrobiologické poZadavky:

Dle platné legislativy - Nafizeni ES o
mikrobiologickych pozadavcich na potraviny

Chemické pozadavky:

Dle platné evropské a vnitrostatni legislativy.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

¢as konzumace, skladovani v chladnici

Zpusob pouziti:

Pokrmy jsou ureny k pfimé spotfebé

Doba spotrfeby, skladovaci
podminky:

do 30 minut

Vydej (prodej):

Podavani ve vydejné na bilém nadobi a doprava
v termoportu, Uchova na vydejné v chladnici

3. PEKARSKE VYROBKY

Druh vyrobku:

Buchty, kolaCe - pekafské vyrobky (pfipadné
s naplnémi) bez zdobeni (mimo sypani cukrem).
Vyrabény jsou téz tésta.

Charakteristika druhu vyrobku:

Pokrmy pfipravené dle receptury

Uréeni vyrobka:

K pfimé konzumaci po vychladnuti

Mikrobiologické pozadavky:

Dle platné legislativy — Nafizeni ES o
mikrobiologickych pozadavcich na potraviny

Chemické pozadavky:

Dle platné evropské a vnitrostatni legislativy.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

tepelna uprava nad 100 stup. C

ZpUsob pouziti:

K pfimé spotiebé ihned po vydeji.

Doba spotrfeby, skladovaci
podminky:

V suchu

Vydej (prodej):

Do 24 hodin od vyroby




4. NAPOJE

Druh vyrobku: Napoje

Charakteristika druhu vyrobku: koncentrat a voda, ohfaté mléko, kakao, ¢aj

napoje se dovazeji ze Skolni jidelny Mésicka 322

Uréeni vyrobku: Nabizeni a podavani ke konzumaci

Mikrobiologické poZadavky: Dle platné legislativy — Nafizeni ES o
mikrobiologickych pozadavcich na potraviny

Chemické pozadavky: Dle platné evropské a vnitrostatni legislativy.

Mikrobicidni, mikrobistatické dostatecné tepelné opracovani (jakostni suroviny, var

osetfeni: vody, Cisté vyrobniky napoja)
ZpUsob pouziti: Pokrmy - napoje jsou uréeny k pfimé spotifebé
Doba spotfeby, skladovaci Do 4 hodin

podminky a vydej:

ZJISTENi OCEKAVANEHO POUZITi VYROBKU

Pokrmy
Vymezeni predpokladaného okruhu spotrebitelli: Uréeno Sirokému okruhu spotfebitelu.

Skupiny spotiebitelt, pro které je spotieba omezena: Spotfeba nékterych pokrmi je

omezena pro stravniky vyzadujici bezlepkovou dietu a pro osoby vyzadujici dietu s nizkym

obsahem tuku.

Moznost nevhodného pouziti vyrobki s naslednym ohrozenim spotrebitelli: V pfipadé
,odlozené konzumace* spotfebitelem moznost pomnozeni mikroorganismd a ohrozeni zdravi
spotrebitele.

Napoje (teplé, studené)

Vymezeni predpokladaného okruhu spotiebiteld: Uréeno Sirokému okruhu spotfebitelu.
Skupiny spotrebitelli, pro které je spotieba omezena: spotieba je omezena pro skupinu
stravniku, ktera ma zdravotni omezeni — potravinova alergie nebo nesnasenlivost na potraviny.

Od 13. prosince 2014 vstoupilo v platnost (v nékterych ustanoveni) Nafizeni ES €. 1169/2011 o
poskytovani_informaci_o potravinach spotfebitelim. Clanek 44 tohoto nafizeni s odkazem na
¢lanek 9 uklada nové provozovatelim potravinarskych podnik, ktefi uvadéji do obéhu nebalené
potraviny a pokrmy informovat spotiebitele o alergennich slozkach obsazenych v pokrmech.
ZpUsob oznacCovani urcitych latek nebo produkti vyvolavajicich alergie nebo nesnasenlivost
uvadi ¢lanek 21 tohoto Nafizeni ES s odkazem na narodni legislativu zakon o potravinach a
tabakovych vyrobcich. Stravnici mohou byt informovani o alergennich slozkach odkazem -
informace o alergennich slozkach v pokrmech ziskate u obsluhy a bude vytvofen seznam
pfipravovanych jidel s uvedenim obsazenych alergend nebo alergeny mohou byt uvedeny pfimo
na jidelnim listku za slovem pokrm (y) obsahuji alergeny a zvolit slovni nebo Ciselné vyjadreni
s pfevodni tabulkou.

Zvolen zplisob zaznamu alergent primo do jidelniho listku.




Nize vycet alergent v tabulce.

Dle Prilohy €. Il

NARIZENi EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) ¢&. 1169/2011

LATKY NEBO PRODUKTY VYVOLAVAUJICi ALERGIE NEBO NESNASENLIVOST

Nazev alergenu konkrétné
Obiloviny obsahuijici lepek pSenice
Obiloviny obsahuijici lepek Zito
Obiloviny obsahuijici lepek je€men
Obiloviny obsahujici lepek oves
Obiloviny obsahuijici lepek Spalda
Obiloviny obsahuijici lepek kamut
Korysi a vyrobky z nich

Vejce a vyrobky z nich

Ryby a vyrobky z nich

Jadra podzemnice olejné (araSidy)

a vyrobky z nich

Sojove boby a vyrobky z nich

MIéko a vyrobky z néj (v€etné

laktozy)

Skofapkové plody mandle

Skofapkové plody

listkové ofechy

Skorapkové plody

vlasské ofechy

Skofapkové plody

keSu ofechy

Skorapkové plody

pekanové orechy

Skofapkové plody

para ofechy

Skorapkové plody

pistacie

Skorapkové plody

makadamie

Celer a vyrobky z néj

HofrcCice a vyrobky z ni

Sezamova semena a vyrobky z nich

Oxid sifiCity a sifiCitany v
koncentracich vysSich nez 10 mg/kg
nebo 10 mg/l

VICi bob (lupina) a vyrobky z ngj

MeékkysSi a vyrobky z nich




Pocet
vydavanych
pokrmu:

Matefska Skola — 40 jidel do 2 tfid (20 a 20 porci)

Zaméstnanci a jejich
povinnosti

Pracovnice vydejny 1 az 2 (vydej stravy a myti nadobi),
Povinnost — zdravotni prikaz, znalosti nutny k ochrané verejného
zdravi

Vykonévana ¢innost:

PFiprava napoju (koncentraty) a vydej pokrmu
Vydej jidel je nasleduijici:

pro MS:

ranni pfesnidavka 8,30 hod — 9,00 hod
obéd 11,30 hod. — 12,30 hod.

odpoledni svacina 14,30 hod. — 15,00 hod.

Charakteristika
stravovaciho zafizeni

\7. e o

Stravovaci provoz zajistuje stravovani déti, zaméstnancu
Skoly

» Pripravu studenych napoju

» Porcovani na bilé nadobi a vydej pokrm0 teplych a studenych

Vétrani: Vétrani je uskuteChovano pomoci vzduchotechniky.

Vytapéni: V provoznich mistnostech i v dalSich prostorach je centralni topeni.
Zasobovani Zasobovani vodou z vefejné vodovodni sité.

vodou:

Povrchy a Ve vydejnich prostorach jsou stény z keramickych obkladl &i
materialy, omyvatelného natéru, podlahy z celistvého a omyvatelného

technologicke
zarizeni, nadobi:

materialu, pracovni plochy jsou z nerezu, dalSi zafizeni a nadobi je
z materiall vhodnych pro pouzivani v potravinarstvi.

Sortiment:

Teplé napoje (€aj, kakao), studené napoje koncentraty
Teplé a studené pokrmy od dodavatele

Uvadéni do obéhu:

Hotové pokrmy jsou kompletovany na vydejnim misté na bilé nadobi.
Béhem vydeje teplych pokrm0 musi byt zachovana teplota pokrmu
min. 63°C, Pokrmy musi byt vydany do 4 hodin. Studeny pokrmy
vydej ihned po dodani.

Likvidace odpadu

Tridéni komunalniho odpadu probiha dle vnitfni dokumentace.
Nakladani s biologickym odpadem - zbytky jidel z kuchyni a
stravoven, odvoz do Skolni jidelny a zde pfedani osobé ve smluvnim
vztahu.




TECHNOLOGICKY POSTUP MANIPULACE S STRAVOU a PRIPRAVA A VYDEJ NAPOJU

Koncentrat
Piijem pokrmii a
napojl
! .
Uchova a vydej Zaliti vodou
pokrmi a népojt
CCP

vydej
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ANALYZA NEBEZPECi VCETNE STANOVENI KRITICKYCH KONTROLNICH BODU

PRIJEM A VYDEJ POKRMU A NAPOJU:

Druh ¢innosti

Nebezpedi v ¢innosti

Ovladani nebezpedi

Identifikované
nebezpedi je

Zdivodnéni rozhodnuti o
vyznamnosti nebezpedci

vyznamné?
Ano/Ne
Transport pokrmu na Mikrobiologické, fyzikalni Dodavatel pokrm( dodava NE Uplatfiovana spravna
vydejnu (odlomky ze zafizeni atd...). | termoporty Cisté a spravné hygienicka praxe u vyrobce,
chemické (rezidua sanitované, termoporty jsou sanitace termoportl probiha
sanitacnich prostredk, funkéni a neposkozené, na vydejné a dodavatel
pfidatné latky ze surovin, odkladany na vyhrazené misto. pokrmu prebita termoporty
alergeny) jiz Cisté
Pfijem pokrm( Mikrobiologické, fyzikalni Spolehlivy dodavatel, kontrola | ANO TEPLOTA POKRMU JE
(odlomky ze zaFizeni, vlasy | pravodni dokumentace — DULEZITA PRO RUST
atd...). chemické (rezidua pravodka pokrmu, smyslova MIKROORGANIZMU
sanitacnich prostredku, kontrola pokrmu pfi pfijmu,
pridatné latky ze surovin) kontrola teploty pokrmu pfi
pfijmu pouze namatkové Stanoven kontrolni bod
(studené se vkladaji do Namatkové je méfena
chladnice) teplota, spolehlivy dodavatel
Uchova a vydej pokrm(i Mikrobiologické, fyzikalni Na provozovné: sanitaéni Fad ANO TEPLOTA POKRMU JE
(odlomky ze zaFizeni, vlasy | pracovnici proskoleni DULEZITA PRO RUST
atd...). chemické (rezidua v hygienickém minimu,— MIKROORGANIZMU
sanitacnich prostredku, zodpovédnost pracovnikd,
provadéna pravidelna udrzba Stanoven kriticky kontrolni
technologického zafizeni, bod - veden zaznam o
vydejni pult je zapinan cca 1 teploté pokrmi
hodinu pred vydejem. vydavanych do trid
Studené pokrmy jsou vkladany
do chladiciho zafizeni.
Nevydané pokrmy (doba Mikrobiologické — pracovnici proskoleni NE Likvidace pokrm( v souladu

vydeje neprekroci 2 hodiny
od dodavky)

kontaminace obalu (Spatné
se myji)

v hygienickém minimu,—
zodpovédnost pracovnikd,
gastronadoby myty na
provozovné ihned po vydeji

se zakonem o odpadech

ANALYZA NEBEZPECi PRI PRIiPRAVE NAPOJU

Druh éinnosti

Nebezpedi v ¢innosti

Ovladani nebezpecdi

Identifikované
nebezpedi je

Zdavodnéni rozhodnuti o
vyznamnosti nebezpeci

vyznamné?
Ano/Ne
Potravina koncentrat Mikrobiologické, fyzikalni Nakup originalné balenych NE Uplatfiovana spravna praxe,
potravin kontrola nepoSkozenosti
baleni
Preliti vodou, rozmichani Mikrobiologické, fyzikalni Voda pitna z méstského NE Uplatiiovana spravna praxe,
vodovodniho fadu, kontrola kontrola nepoSkozenosti
funk&nosti zafizeni zafizeni
Vydej napoju Mikrobiologické, fyzikalni Na provozovné: sanitacni rad NE Uplatfiovana spravna

(odlomky ze zafizeni, vlasy
atd...). chemické (rezidua
sanitacnich prostredku,

pracovnici proskoleni
v hygienickém minimu,—
zodpovédnost pracovnikd,

vyrobni a hygienicka praxe
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Zduvodnéni analyzy nebezpedi, kde a pro¢ byl uréen kriticky kontrolni bod (CCP)?

Denné se vede zaznam o teploté jidel pfi vydeji.
Na vydejné muze byt pokrm vydavan pfi teploté min + 63 stup.

Na useku vydeje teplych a studenych pokrmu predstavuje rizikovou operaci tichova
pokrmu pfi pozadované teploté.

Denné je zapisovana teplota pokrmu pfed vydejem
Nebezpedi v operaci je pfedevsim pomnozeni mikroorganizmu (Biologické nebezpedi).

Provozovatel potravinafrského podniku si je védom jasné povinnosti dodrzovat chladici fetézec i
tehdy, pouziji — li se zjednodusené postupy HACCP a dale si je védom, Ze teplota pokrmu pfi
vydeji je dllezitym kritériem pro ovladani nebezpeéi pomnozeni patogennich mikroorganizmu.
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STANOVENI KRITICKYCH MEZ{ V KRITICKYCH BODECH, POSTUPECH PRI JEJICH SLEDOVANI, STANOVENI NAPRAVNYCH _
OPATRENIi ZAJISTUJICICH UVEDENI KRITICKEHO BODU DO ZVLADNUTEHO STAVU IHNED JAKMILE DOJDE K PREKROCENI

KRITICKE MEZE

Zde je popsano jak ma vypadat spravné provedena rizikova operace, co se ma hlidat a co se ma udélat kdyz tomu tak neni.

RIZIKOVA OPERACE — _
KRITICKY BOD/PRIPADNE
KONTROLNi BOD

V OPERACI SE
SLEDUJE

KRITICKA MEZ (PRIPUSTNY STAV) V
OPERACI

POSTUP
SLEDOVANi

JAK CASTO SE SLEDUJE
A ZAPISUJE

NAPRAVNE OPATRENI

UCHOVA POKRMU PRI
POZADOVANE TEPLOTE
(pisemny zaznam)

CCpP

Teplota pri vydeji

minimalné 63°C (teplé pokrmy)

Vizualni odecet
z teploméru

P¥i vydeji
zapis se vede 1 x denné

Dohrati pokrmu na
pozadovanou teplotu
(zregenerovat ve vydejnim
rezonu — teplé pokrmy)
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Ovérovacimi postupy Vv kritickych bodech:

je mySlena napfiklad kontrola rizikové operace jinym pracovnikem nez, ktery je za tuto ¢innost odpovédny a stanoveni vysledkud. Dale
je to kontrola €innosti pracovnik povéfenych sledovanim a kontrolou kritickych bodu-zda vedou odpovidajicim zplisobem a spravné.
Stanovena frekvence kontroly vedoucim provozovny nebo externim poradcem- cca 1 x za pul roku.

Vnitfni audit je doporu€en provadét 1 x do roka externim poradcem.

Nakladani s potravinovym odpadem:

Biologicky odpad z kuchyni a stravoven je pravidelné odstrafiovan z provozovny. Ostatni odpad je odnasen do komunalniho odpadu
mimo provozovnu.

Postupy requlace skudcu:

V ramci provozovny je pracovniky vizualné kontrolovan vyskyt skiidct a hlodavcu.

V pripadé vyskytu hmyzu a Skadcul je okamzité povolana DD (dezinsekce, deratizace) firma. O specialni nebo ochranné dezinsekci
nebo deratizaci je vzdy veden zaznam o pouzitém prostfedku. V prostorech Skolni jidelny je provadéna pravidelna specialni
deratizace a dezinsekce odbornou specializovanou firmou, a to cca 2 x ro¢né.

Sanita¢ni opatieni (CiSténi a dezinfekce):

Pro uklid provozovny jsou pouzivany myci a dezinfek&ni prostfedky uréené do potravinafstvi. Davkovani a expozice je dana navodem
na etiketé pfipravku.

Stroje a nacini, které pfichazi do pfimého kontaktu s potravinou je vzdy nutné po umyti oplachnout pitnou vodou.

Suchy sklad je myt 1 x za tyden, lednice jsou myty 1 x tydné&, mraznice jsou myty a odmrazeny min. 1 x za pul roku. Provozovna ma
vypracovany sanitacni rad jehoz prilohou jsou i postupy uplatiované v dobé pandemie Covid 19.
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Zdravi zaméstnancu, osobni hygien a proskolovani zaméstnancu:

Zameéstnanci absolvovali vstupni Iékafskou prohlidku a vlastni zdravotni prakaz.

Osobni hygiena:

Pracovnik nosi pracovni odév, obuv a dle pokynd ministerstva zdravotnictvi v dobé& pandemie Covid 19 i pomucky k ochrané
dychacich cest. Pfed zapocCetim vlastni pracovni €innosti je povinen si vzdy umyt ruce teplou vodou a mycim prostfedkem. K osuSeni
rukou slouZi jednorazové papirové ruéniky. Myt ruce je nutné vzdy po pouziti WC a po manipulaci s odpadem.

Skoleni pracovniki stravovaciho provozu:

Pracovnici jsou proskoleni v poZadavcich na hygienické minimum, periodické Skoleni je provadéno 1 x ro¢né. O tomto Skoleni je na
provozovné vyhotoven zaznam.

Na toto Skoleni navazuji dale Skoleni BOZP, PO dle frekvence ve vnitini dokumentaci BOZP a PO.
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Pfiloha — jidelnicek

) v

od 24.08.2020 do 28.08.2020

Pondéli 24.8.2020

Presnidav. podmaslovy chléb, lu¢ina, kakao, Svestka (A: 01a,01b,01c,07)
Polévka zeleninova s bulgurem (A: 01a,09)

Obéd boloriské $pagety, strouhany syr (A: 01a,07,09)

Doplnék ovochy &aj

Svacdina houska, maslo, ¢aj, paprika (A: 01a,01b,01¢,07)

Utery 25.8.2020

Presnidav. Inény chléb, flora, med, miéko, jablko (A: 01a,01b,01¢,07)
Polévka mrkvova s téstovinami (A: 01,07,09)

Obéd veprova kyta na paprice, kynuté knedliky (A: 01a,03,07)
Doplnék vitanapoj

Svacina chléb, pomazanka liptovska, ledovy ¢aj (A: 01a,01b,01¢,07)
Streda 26.8.2020

Presnidav. rohlik, perla, kakao, jablko (A: 01a,01¢,07)

Polévka hrachova (A: 01a,07,09)

Obéd smazené rybi filé, bramborova kase, zelena okurka (A: 01a,01¢,03,04,07)
Doplnék &aj

Svacina chléb, maslo, varené vejce, ¢aj, rajée (A: 01a,01b,01¢,03,07)

Ctvrtek 27.8.2020

Presnidav. chléb, pomazéanka zeleninova, bila kava, hruska (A: 01a,01b,01¢,07,09)

Polévka Eesnekova (A:01a,07,09)

Obéd hovézi maso na slaniné, dusena ryze (A:01a,07)

Doplnék ovocny ¢aj

Svacina vlo¢kova bageta, tradiéni pomazankové, mléko, jablko (A:
01a,01b,01c,01d,06,07,11)

Patek 28.8.2020

Presnidav. podmaslovy chléb, pomazanka z turidka, ¢aj, mrkev (A: 01a,01b,01¢ :

Polévka kvétakova (A: 01a,07,09) ‘

Obéd masové kostky s vejci, vafené brambory, rajée (A: 03,07) ‘-\ !

Doplnék vitanapoj 4

Svacina chléb, maslo, mléko, jablko (A: 01a,01b,01¢,07)

Jidlo obsahuje alergeny. Jejich &isla jsou uvedena v zavorce za nazvem jidla.
Celodenni pitny rezim v MS zajistén.
Zména jidelnicku a alergenu vyhrazena.
Jidlo je uréeno k okamzité spotfebé.

Q. ¥ 5
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Priloha HACCP List zmén

Strana

Zmeéna

Datum

Schvalil (jméno, podpis)
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