PRILOHA PROVOZNIHO RADU VYDEJNY STRAVY
PRIRUCKA SYSTEMU KRITICKYCH KONTROLNICH BODU DLE ZASAD HACCP

(HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS)

Vyklad pojmi
o Systém kritickych bod

Vyhodnocuje mozna nebezpedi, ktera mohou vést k ohroZeni zdravotni nezavadnosti pokrm( a
stanovi ndpravna a preventivni opatfeni

e Nebezpedi

Jsou biologické, chemické a fyzikalni faktory, které svym plsobenim mohou porusit zdravotni
nezavadnost potravin a pokrm.

o Kriticky bod

Je misto v technologickém procesu, kde je nebezpeci vyhodnoceno jako nejvyznamnéjsi e Riziko Je
pravdépodobnost vzniku nebezpeci

e Krok
Cést technologického procesu pfi vyrobé pokrmu
¢ Analyza nebezpeci

Vyhodnocovani informaci o riznych nebezpecich vedoucich k moznému vzniku zdravotné zavadného
pokrmu

e Ovladaci opatfeni

Cinnosti, které se provadéji za G¢elem sniZeni nebo eliminace vzniku nebezpeti

e Zvladnuty stav

Stav, kdy jsou dodrZeny stanovené postupy, hodnoty sledovanych znaku a kritické meze
o Kritickd mez

Hranice (interval), do (ve) které(m) se musi nachazet nemérena hodnota kritického bodu
e Napravna opatreni

Cinnost, provadénd k opétovnému zaji$téni zvladnutého stavu

e Vnitfni audit

Systematické a nezdvislé hodnoceni Urovné celého systému nezavislou osobou, kterd nema
odpovédnost za danou oblast auditu



e CCP
Kriticky kontrolni bod
e CP Kontrolni bod

Pti stanoveni kritickych kontrolnich bodd, kritickych mezi, jejich kontrole, vedeni a evidence se
postupuje podle nafizeni ES €. 852/2004 Sb., vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. a zakona ¢. 456/2004 Sb., ve
znéni pozdéjsich predpist

Zasady postupu stanoveni systému kritickych bod(

1. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

2. Specifikace vyrobk(l — provedeni jejich popisu

3. Popis technologickych postupl, predpokladané pouZzité vyrobku
4. Sestaveni diagram( vyrobnich procesl

5. Potvrzeni diagramu vyrobnich proces( za provozu

6. Provedeni analyzy nebezpeci, stanoveni kritickych bodl

7. Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi, vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v
kritickych bodech, stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

8. Stanoveni ovérovacich postupl a casového harmonogramu

9. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznaml



Provozovna (vydejna stravy)
Materska skola Viva Bambini

B. Némcové 752/74, 370 01 Ceské Budé&jovice

Provozovatel (zfizovatel provozovny)
Soukroma zakladni skola a materska sSkola Viva Bambini s.r.o.
B. Némcové 752/74, 370 01 Ceské Budé&jovice

ICO: 28133447

Oblast vyrobni ¢innosti: stravovaci sluzby
Vyrobni ¢innost: vydej teplych pokrmu
vydej studenych pokrmi

Sortiment: hlavni jidla, polévky, svaciny, pecivo, zeleninové salaty, ovocné salaty, ovoce, zelenina

Struktura systému HACCP
Vyroba a vydej pokrm( byly rozcélenény podle jednotlivych technologickych asekl vyroby.
Rozsah systému

Systém pokryva veskeré technologické useky vyroby. Pfijem hotovych pokrm(, kompletace pokrmd,
vydej pokrm ke konzumaci.

Zajisténi procesu vyroby
proskoleni pracovnici v potravinarstvi
Dezinfekce, dezinsekce, deratizace

Tyto Cinnosti jsou provadény na zdkladé ¢asového harmonogramu. Dezinfekce provozovny se provadi
v ramci Cisténi a sanitace podle sanitacniho fadu, ktery je soucasti provozniho fadu provozovny —
vydejny stravy. Pracovnici jsou povinni udrZovat pofadek na pracovisti i v prostorach socialniho
zafizeni, v prostordch slouzicich k odpocinku a konzumaci pokrmd, aby se tyto prostory nemohly stat
utocistém skodlivého hmyzu nebo hlodavcu.

V pripadé jakéhokoli vyskytu hmyzu nebo hlodavcl zajisti provozovatel napravna opatreni
prostfednictvim firmy oprdvnéné k provadéni této Cinnosti.

Likvidace organického odpadu

V souladu s vyhlaskou €. 137/2004 Sb., ve znéni pozdéjSich predpist zajistuje externi dodavatel
stravy.



Pouzivané sanitacni prostredky

V provozovné jsou pouzivany Cistici a desinfekéni prostfedky s pouZzitim v potravinafskych provozech.
Jednotlivé davkovani (fedéni) Cisticich a desinfekcnich prostredk( a jejich poufZiti je dle ndvodu
vyrobce jednotlivych prostredka.

Zasady provozni hygieny

e UdrZovani nacini, nddobi, pracovnich ploch, zafizeni a ostatniho vybaveni, prepravnich oball a
provoznich prostredk( v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohroZovani jakosti a zdravotni
nezavadnosti potravin a produktd

e Provadéni pribézného uklidu viech pracovist a prostor za pouziti mycich pripadné desinfekénich
prostifedk( podle povahy technologického procesu. Musi byt zajiSténa ochrana produktl proti
kontaminaci z Cisticich a desinfekénich prostredkd

e UdrZovani hygienickych a sanitdrnich zafizeni v Cistoté a provozuschopném stavu

’

e Oznaceni ¢i barevné odliseni pomicek a prostfedkd urcenych k hrubému dklidu a jejich ukladani
oddélené od pomlcek a prostfedk(l uréenych ke stirani pracovnich ploch a zafizeni

o

e Provadéni pribézného odstranéni organického a anorganického odpadu

e Neprechovavani potravin, produktl a predmétl nesouvisejicich s vykonem pracovni ¢innosti v
provozovneé vcetné jiného zafizeni stravovacich sluzeb

e Preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a véasné pribéziné provadéni béziné dezinfekce,
dezinsekce a deratizace

e Odkladani osobnich véci, obcanského odévu a obuvi pouze v Satné nebo ve vyclenéném prostoru

s ’ Ve 2 s

e Pouzivani mycich, Cisticich a desinfekénich prostfedk( pro uklid, které jsou uréeny pro

7 ’

potravinarstvi

e Zakaz koureni v mistnostech, kde se skladuji, vyrabéji, pfipravuji a vydavaji pokrmy, a kde se myje
nadobi

e UdrZovani provozovny v Cistoté a radném stavu tak, aby nebyly potraviny a produkty negativné
ovliviiovany a nebyla ohroZena jejich zdravotni nezavadnost

e Pribézné dopliovani a dodrzovani znalosti nutnych k ochrané verejného zdravi pfi vykonu ¢innosti
epidemiologicky zavazné

e Zajisténi oddéleného prostoru pro myti stolniho nadobi, provozniho nadobi, pfepravnich oball tak,

vrv

aby byla vylou¢ena moznost kfizové kontaminace

Zasady osobni hygieny

e Kazdy zaméstnanec se podrobi pred nastupem do pracovniho poméru vstupni lékarské prohlidce a
musi mit osvédceni o zdravotni zpUsobilosti — zdravotni prikaz.

e Kazdy pracovnik neprodlené navstivi |ékare, je-li postizen prijmovym, hore¢natym, hnisavym nebo
jinym infekénim onemocnénim a nahlasi tuto skutecnost i zaméstnavateli.



e Za zajisténi skoleni a provérovani hygienickych znalosti pracovnik( odpovida zaméstnavatel.
e Cilem osobni hygieny pracovnikd je:
e Aby nebyli zdrojem kontaminace potravin

e Aby zachazeli vhodnym zplsobem s potravinami a produkty

Zasady osobni hygieny pracovniki

e Kratce stfizené nehty, nenalakované, bez prstynk, hodinek, naramk a jinych ozdob

e Radné odetfené poranéni rukou

e Odkladani osobnich véci, obcanského odévu a obuvi pouze v Satné nebo ve vyclenéném prostoru
e Konzumace pokrmu a piti jen na mistech k tomu uréenych

e Pfi manipulaci s potravinami je zakdzana Uprava vlas(, neht(, odévu, atd.

Pracovnik je povinen myt si ruce v teplé vodé
e Pfed zahajenim pracovni ¢innosti

e Pfi pfechodu z jedné prdce na druhou

e Po manipulaci s odpadky

e Po pouziti toalety

¢ Po poutziti kapesniku

e Po kazdém znecisténi rukou

Stavebné — technicky popis provozu

Vydejna je prostorové a dispozicné feSena tak, Ze umoznuje dodrzovani spravné hygienické a vyrobni
praxe, v€etné ochrany proti kfizové kontaminaci potravinami, zatizenim, materialy, vodou, pfivodem
vzduchu nebo zaméstnanci a vnéjsimi zdroji znecisténi, napfiklad skddci. Potraviny nejsou
kontaminovany okolim.

Tam kde toto zajistit nelze je kfizové kontaminaci zabranéno ¢asovym vymezenim innosti a
dodrzovanim hygienického a sanitacniho radu. Budova a provozni mistnost jsou zabezpeceny proti
vnikani sk(dcl a kontaminantll z okoli a umoznuji Géinné Cisténi, provadéni deratizace, dezinsekce a
dezinfekce.



Pribéh vydeje pokrmu

Provozovatel zajistuje dopoledni pfesnidavky, odpoledni svaciny, obéd. Strava je do provozovny
dovazena externi firmou v gastronadobach v pfepravnich obalech. Gastronadoby v obalech jsou
preneseny do prostoru vydejny, kde jsou teplé pokrmy udrZovany pfi teploté 65 °C pomoci ohfivaci
vany, studené pokrmy podle jejich druhu a charakteru.

Dopoledni svacina se serviruje ve vydejové mistnosti, na stolku jsou umisténé studené pokrmy na
talitich a v miskach s krytem. Pro servirovani ovoce, zeleniny se pouziva pfibor. Po vydeji se Spinavé,
pouzité nadobi odklada na podnos umistény v jidelné (tfidé). Po ukonceni vydeje pokrmi probiha
myti nadobi, myti servirovacich nddob a sanitace.

Odpoledni svacina se ptipravuje ve vydejové mistnosti, serviruje se na talifich, ovoce, zelenina zvlast.
Pro servirovani ovoce, zeleniny se pouziva pribor. Po vydeji se Spinavé, pouzité nddobi odklada na
podnos umistény v jidelné (tfidé). Po ukonceni vydeje pokrm( probiha myti nadobi, myti
servirovacich nddob a sanitace.

Hlavni jidlo — polévka se serviruje ve vydejové mistnosti do termo servirovacich mis. Hlavni jidlo
serviruje ve vydejové mistnosti z gastronadob. Po vydeji se Spinavé, pouzité nadobi odklada na
podnos umistény v jidelné (tfidé). Po ukonceni vydeje pokrm( probiha myti nadobi, myti
servirovacich (gastro) nddob a sanitace. Pfepravni obaly jsou umyvany externi firmou.

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu — vydej polévek, hotovych pokrm(, pokrm( studené kuchyné
a svacin

1. Pfijem

2. Uchovani polévek a hlavnich pokrm pfi teploté min 65 °C, skladovani pokrmi studené kuchyné a
svacin pfi teploté dané vyrobcem

3. Vydej

Diagram vyrobniho procesu — teplé pokrmy a studené pokrmy

Prijem termonadob

Otevirani a servirovani

= Nevydané pokrmy




Analyza nebezpedi podle diagramu vyrobniho procesu, vyhodnoceni rizika, stanoveni napravnych a
preventivnich opatfeni. Stanoveni CCP bylo provedeno a vyhodnoceno na zakladé vlastnich

zkusenosti
Operace Nebezpecdi Preventivni opatieni Napravnd opatreni
Prijem -kontaminace Kontrola teploty pfi pfijmu Bude — li teplota v
hotovych mikroorganismu okamziku pfijmu
pokrmfi -kontaminace nizsi nez 60 °C,
mechanickymi prihfat polévku a
necistotami hlavni jidla
Uchovani -kontaminace Sledovani teploty Prihrati pokrm(
po dobu mikroogranismy
vydeje
Vydej -pomnozeni MO, Dodrzovani minimalni teploty 60 °Ca | Smyslové zménéné
teplych -sekundarni ¢asu maximalné 2 hodiny pfi vydeji, potraviny neuvadét
pokrmi kontaminace dodrzovani hygienického a do obéhu
pracovniky, ze sanita¢niho fadu, vizudini kontrola,
zafizeni a nacini pouZité gastronddoby po odstranéni
-mechanické zbytkd pokrmu musi byt vymyty
necistoty
Vydej -pomnozeni MO, Dodrzovani zasad hygieny a sanitace, | Proskoleni
pokrmi -sekundarni nepodavat smyslové zménéné pracovnik(, upravit
studené kontaminace pokrmy, skladovani pfi teploté do 8 teplotu na
kuchyné pracovniky, °C do 24 hodin ode dne vyroby poZadované
-ze zafizeni a nacini hodnoty
-mechanické
necistoty
Stanoveni ¢éasového harmonogramu ovéfrovacich postupt a vniténich auditd
Skoleni pracovnikl v oblasti HACCP a znalosti k ochrané vefejného zdravi 1x/ 3 roky
Kontrola pribéhu vyroby prabézné
Evidence teploty pfi skladovani 1x/den
Evidence teploty pfi vydeji 1x/den
Evidence sanitace 1x/den

Vnitini audit




