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IDENTIFIKACE PROVOZOVNY A VYMEZENI CINNOSTI
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ZARIZENI UVADEJICIHO POKRMY DO
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OBLAST CINNOSTI VYDEJ POKRMU V RAMCI STRAVOVACI SLUZBY

VYDE]J TEPLYCH POKRMU — OBEDY (POLEVKY,

HLAVNI POKRM)
SPECIFIKACE POSKYTOVANYCH VYDE] STUDENYCH POKRMU — VYROBKY
SLUZEB - ROZSAH A CHARAKTER STUDENE KUCHYNE, DEZERTY, MOUCNIKY,
VYROBNICH CINNOSTI SVACINY, PRESNIDAVKY, PRIKRMY

VYROBA NAPOJU A JEJICH UVADENI DO OBEHU
— TEPLE, STUDENE NAPOJE

ROZSAH VYDEJE 44 PORCI STRAVY (38 DETI, 6 ZAMESTNANCU)
POCET ZAMESTNANCU 1 PRACOVNICE VYDEJNY
SKOLNI JIDELNA
PRI

VYROBCE A DOVOZCE POKRMU

7S A MS BEDIHOST, PRISPEVKOVA ORGANIZACE,

KOMENSKEHO 86, 798 21 BEDIHOST




1. PLAN HACCP

Plan HACCP vydejny stravy, resp. jeho zjednoduSujici alternativa pfedstavuje vychozi preventivni standard systému

bezpecénosti potravin a je odrazem pravem chranénych zajmu na poli ochrany vefejného zdravi, zejména s ohledem na cilovou

skupinu spotfebitelt — pfedskolni déti.

Systém HACCP slouzi k ovladani biologickych, chemickych nebo fyzikalnich ciniteld, které ve vSech fazich vyroby a uvadeéni

do ob¢hu piisobi na potravinu a mohou porusit jeji nezavadnost.

Zavedeni postupt zalozenych na principech HACCP vychazi z ustanoveni clanku 5 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, ktery pozaduje, aby provozovatelé potravinafskych podnikd méli k dispozici,
implementovali a udrzovali permanentni postup nebo postupy vychazejici z principt HACCP. Tento rozmér flexibility

nafizeni ES o hygiené potravin souvisi s primarni odpovédnosti provozovatelt potravinafskych podniki.

Ve smyslu &l 5 odst. 1, 4 pism. a) Nafizeni ES ¢ 852/2004 Ize tento dokument formulovat jako
priikaz identifikace a stialého monitorovini existujicich rizik, kterd béhem uvidéni potravin do
obéhu vznikaji a jeZ mohou predstavovat ohroZeni zdravi.

Cely vyrobni proces od pifjmu pokrmu po jejich vydej, véetné vyroby napoji ma vechny faze presné nacasované s cilem
vytvofit bezpecny produkt. Zdravotni nezavadnost potravin je zajisténa kontrolou teplot pokrmi, kontrolou pribéhu
manipulace s pokrmy pii uvadéni do ob¢hu, uplatiovanim pravidel spravné hygienické praxe a dodrzenim zasad zalozenych

na principech HACCP.



2.

DEFINICE POJMU

Pro ucely tohoto dokumentu se rozumi:

planem systému kritickych bodi dokument pfipraveny v souladu se zasadami systému kritickych bodl a zajist'ujici
ovladani nebezpeé¢i vyznamnych pro poruseni zdravotni nezavadnosti potravin v uvazovaném useku potravinového
fetézce,

systémem kritickych bodu systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji viznamna nebezpedi v kritickych bodech,

kritickym bodem krok, v némz se uplatiiuje ovladani nebezpedi ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost potraviny a to tak,
aby doslo k prevenci nebo vylouceni tohoto nebezpedi nebo jeho zmenseni na pfipustnou uroven,

krokem postup, operace nebo tsek ve stanovené casti potravinového fetézce, zohlednujici zpracovavané suroviny a
technologii vyroby potravin s piihlédnutim k jejich uvadéni do obéhu a ke koneéné spottebe,

nebezpedim biologicky, chemicky nebo fyzikdlni ¢initel v potraviné a podminky, které na ni ptisobi a mohou porusit jeji
zdravotni neziavadnost,

rizikem pravdépodobnost vyskytu skodlivého ucinku na zdravi ve spojeni se zavaznosti tohoto ucinku vyplyvajiciho z
piitomnosti nebezpedi v potraving,

analyzou nebezpeli proces shromazdovani a hodnoceni informaci o ruznych druzich nebezpeci pro zdravotni
nezavadnost potraviny a o podminkich umoziujicich jejich pfitomnost v potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o

jejich vyznamu pro nezavadnost potraviny a o jejich zafazen{ do planu systému kritickych bodd,

ovladacim opatfenim jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylouceni nebezpeci ohrozujiciho
zdravotni nezavadnost potraviny, nebo k jeho zmensen{ na pfipustnou drover,

kritickou mezi znak a jeho hodnota, které tvoii hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem v kritickém bode¢,

napravnym opatfenim cinnost provedena v kritickém bodé bezprostfedné po zjisténi naruseni zvladnutého stavu,

Ptirucka HACCP pouziva terminy a zkratky:

CCP - zkratka pro oznacen{ kritického bodu (Critical Control Points)

CP - kontrolni bod

3.

RAMCOVY POPIS PROVOZOVNY A VYMEZENI VYROBNI

CINNOSTI



Vydejna stravy je soucasti Matefské skoly Viesovice, sidlici na adrese Viesovice 41, 768 09 Viesovice.

Ukolem vydejny uzavieného typu je poskytnuti sluzeb komplexniho stravovani v sortimentu teplé a studené kuchyné — hlavni
jidla (obédy) spolu se zajisténim doplikovych jidel (pfesnidavky, svacinky), vcetné zajisténi pitného rezimu a pifkrma pro
predskolni déti. Vydejna plni rovnéz funkci zavodniho stravovani formou podavani hotovych jidel pro zaméstnance MS

Vitesovice.

ORGANIZACE STRAVOVANI

Strava je dovazena vyhradné ze skolni jidelny pfi Zakladni a Matefské skole Bedihost’, kde dochdzi k jeji vyrobé¢ a distribuci.
Dodavajici organizace na zdklad¢ smluvniho ujednani dokladuje pocet, druh pokrmi a dobu ukoncent jejich vyroby. Pievoz
stravy v nerezovych varnicich zajist’'uje Sprava mésta Viesovice, v zadni ¢asti osobniho automobilu vyhrazeného k tomuto

ucelu. Prostor automobilu je minimalné dvakrat tydné ¢istén v souladu se sanitacnim planem dodavatelského zafizen.

Veskeri strava véetné ndpojii je pfipravovina a doviZena formou viceporcové stravy od externiho
dodavatele — Zikladni a matefski skola Bedihost, ve vyhrazenych gastronddobdch za dodrZeni
hygienickych predpisu. Doba prevozu neprekracuje 30 minut, a v pfipadé teplé stravy je doddvina v
termoportech, kdy teplota béhem pfevozu nesmi poklesnout pod 60°C.

Pokrmy teplé kuchyné jsou piipravovany dodavatelem a pokrmy studené kuchyné jsou pfipravovany ve vydejné stravy dle
receptur urcéenych pro $kolni stravovani za dodrzeni hygienickych podminek a zasad osobni a provozni hygieny. Externi

dodavatel ma zpracovanou dokumentaci HACCP a zodpovida tedy za bezpecnou vyrobu stravy.

Strava je dle smluvnich ujednani dodavana ve tfech provedenich, a to:

- Tepla strava — hlavni jidla
- Chlazena strava — pfesnidavky, svaciny, saldty, kompoty, pomazanky, ovoce, apod.

- Napoje — tekutiny v ramci zajistén{ pitného rezimu

Pro pievoz jidla ma matefska skola zajistény vlastni nerezové gastronadoby a plastové boxy a termoporty. Po dodani je jidlo
schodist’ovou vstupni chodbou pfeneseno do vydejen a za dodrzovani hygienickych podminek a zasad osobni hygieny
umisténo do nadob za icelem ohffvani pomocdi elektrického spotiebice (mikrovlnné trouby, aby byla udrzovana teplota jidla,
pfedevsim omacek a polévek. Vybaveni vydejen umoznuje samostatné piihfati jednotlivych slozek pokrmu ¢i pfimo

kompletované jednoporcové stravy v mikrovlinné troubé.



V pfipadé ditéte, u kterého je diagnostikovino onemocnéni s tzv. zvldstnim stravovacim rezZimem
(diabetes, celiakie apod.) je povinen zikonny zistupce nahldsit tuto skutecnost rfeditelce skoly a
viastnf stravu pak pro dité poskytuji rodi¢e na viastni zodpovédnost — vydej stravy nenf pfedmétem
HACCP.

RovnéZ vydej stravy v ramci dopliikovych jidel, dopolednich a odpolednich svacinek pro predskolni
déti, jez na vlastni riziko dodévaji rodice déti, nespadi do kompetenéniho rozsahu HACCP. Skolské
zafizeni v§ak deklaruje vydej této stravy za dodrZeni hygienickych pravidel a poZadavkii.

VYDE]J] POKRMU

Vydej stravy probihd organizované v etapach podle skolou stanoveného rozpisu. Vydej jidel je plynuly a bez zbyte¢nych
prodlev.
Ve shodé¢ s natizenim EU 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinich spotiebitelim poskytuje zafizeni v ramci
podavané stravy informace o alergenech — tyto udaje jsou zvefejnény formou &iselného oznaceni. Skolni vydejna
neposkytuje Zadné dietni opatfeni a nevyhotovuje Zadna dietni jidla pro déti .
Doby vydeje:

= dopoledni svacina/ pfesnidavka 8:30 — 8:45 hod. 1. tifda (mensi déti), 9:00 — 9:15 hod. 1. t. (starsi deti)

= obeéd 11:15 — 12:00 hod. 1I. tfida (mensi déti), 12:00 — 12:30 hod. 1. tfida (starsi déti)

=  odpoledni svacina pribézne od 14:30 — 14: 45 hod.

Provoz vydejen stravy a jidelny zajist'uji pracovnice skolnich vydejen.
DISPOZICNI RESENI VYDEJEN A JEJICH VYBAVENI

Vydejny pro vydej hlavnich a doplikovych jidel, v¢etné napoju se nachazi v prvnim patfe budovy. Provoz pfedskolniho
stravovani ma svij samostatny tsek, v ramci 1. tfidy v dseku herna-jidelna a v ramci 2. t¥dy v samostatné jidelné MS. Useky

stravovani pro pfedskolni déti vyuzivaji stolovou kapacitu 45 mist.

Vybaveni vydejen:
= 2x vydejni pult
* 1x chladici zafizen{
»  2x elektricky spotfebic — el. sporak
*  2x mikrovlnnd trouba
* 1x nerezovy dvou-dfez
* Ix nerezovy dfez
*  2x umyvadlo k myti rukou vydejniho personalu
* Ixel kraje¢ na chléb

* 1x mycka nadobi



= Ohffva¢ pokrmu — vodni lazen pojizdna

Velky dfez s rizicovou hlavic{ k myti varnic se nachazi v samostatné mistnosti k tomu urcené.

REALIZOVANE PRACOVNI PROCESY

Zajisténi stravovaci sluzby se opira zejména o tyto ¢innosti:

= pifpravu Cerstvych teplych a studenych napoja

= pifprava doplnkovych jidel - pfesnidavka

= vydej stravy od externiho dodavatele — hlavnich, doplnkovych jidel
= likvidace nevydanych pokrmu a zbytka jidel

Soucasti naplné prace personalu jsou také vSechny ¢innosti spojené s videjem stravy, ¢isténim a udrzovanim prostor a zafizeni
pro jeji piipravu a manipulaci, tedy zejména ¢isténi, myti a dezinfekce veskerého pouzitého nadobi, nadob pro prepravu stravy,

nastroju a pracovnich ploch.

4. KONTROLA HACCP?P

Pracovnice vydejny prostfednictvim stanovenych kontrolnich kritickych bodu kontroluje svou vlastni praci a prebira
odpovédnost za kontinualni veden{ zaznamd, stanoveni kritérif pro hodnoceni a zejména za vlastni rozvoj a navaznou Groven

znalosti.

Pracovni

skupina

JMENO FUNKCE DATUM PODPIS
H A C C P ¢LENOVE
TYMU HACCP
LIUDMYLA ,
PRACOVNIK
PRACOVNIK PROVOZOVNY BONDARENKO - , 1.9.2023
VYDEJNY
KURINEC

PRACOVNIK PROVOZOVNY

PRACOVNIK PROVOZOVNY

Vyse uvedeni ¢lenové tymu HACCP rovnéz dokladuji, Ze diagram vyrobniho procesu byl ovéfovan za provozu (v praxi) a na

zakladé zjisténych rozdila byl upraven a potvrzuji jeho shodnost s redlnou situaci v provozu.



INFORMACE O PRODUKTECH
BEZPECNOSTI POTRAVIN

OBECNE ZHODNOCENI

PRINCIP SKLADOVACI ZPUSOB .
DRUH CHARAKTERISTIKA || . . . o DOBA SPOTREBY
UDRZNOSTI | PODMINKY POUZITI
Po dobu
rozvozu,
TEPLE POKRMY pfepravy a
potravinfl kuchyflsky ) / vy?dej e jsou pokrmy  jsou
upravena ke konzumaci || pfedchozi vyrobky . L .
, \ , L .. || uréeny k ptimé do 4 hodin po
; v teplém stavu a || dukladné uchovavany pfi spotfebé dokondent tepelné
PVO,LEVKY udrzovana v teplém | tepelné teplote vyssi nez bp cedns ) P
ezprostiedné ravy
PRH‘OI,{Y stavu po dobu uvadéni | opracovani +65°C, v dobé p, be pravy
0 vyrobé
MASITE do ob¢hu podani pokrmu POy
POKRMY spotfebiteli  je
zajisténa teplota
nejméné +63°C.
; ’ pokrmy  jsou _ .
potraviny  kuchytisky Pred tlvedemn% uréeny k ptimé datum pouzitelnosti
STUDENE POKRMY upravené ke konzumaci d(? obehu musf spotfebé ' 'dle '
za studena a uchovavané byt pokrmy bezprostfedné epl.d?mlologlckeho
vchladu  po  dobu hovni dochlazeny 2 po vyrobé — tizika a povahy
zachovani ivany pri ‘ ‘

. uvadeéni do ob¢hu a po v , uchovz?xvfan} ; L ptipade vyrobku vyrobce
SALATY — / dobu piepravy . ?hlfldOVe%lO chladnickové hlavnich  jidel, urcil v rozmezi 3 —
ZELENINOVE, . fetézce pred teploté. e 24 hod

V || rozvozu (vyjma odanim snidanovych ’
TESTOVINOVE, || | 4tkého obdobi mimo || DoGo . svadinek, dale
ST ; dodrzeni lhat Teplota ve vSech
LUSTENINOVE, || prostiedi s fizenou ) sastech pok po pfedchozim
BRAMBOROVE | i || spotieby caAStech pORIMU | | itkodobé
: > || tep c.>tou o pii nesmi pii kratkodobem nejdelsi doba od
OVOCN}j] rnvampulaa beher? avadént do chlad1refls}<em vjroby k podani
POMAZANKY prepravy a pii obéhu prekrogit skladovani  — véak &inf max. 6
navazujicim podavani) hodnotu +17°C. odpoledni hod.
svaciny
dodrzeni L
n s
NAPOJE tekutiny upravené ve technologického || Specifické ujgeon) ey Loifmé
studené nebo teplé postupu a teplotni ) }b“ P
: spotf
TEPLE forme k zajisténi spravné podminky dle bp ote etv dné
- zprostiedn
STUDENE pitné¢ho rezimu hygienické druhu napoje. P ,OS Ve ¢
po vyrobé
praxe

PROUDOVY DIAGRAM - TEPLE POKRMY




PRIJEM POKRMU

|

L OTEVIRANI TERMONADOB

CP

|
|

l

LSKLADOVANi PRED VYDE]EM}

l

VYDE]
ccp

*pii pifjmu stravy jsou kontrolovany parametry jako
je cistota pfepravnich nadob, kontrola pfijmovych
pisemnych udajd o poctu porci, ¢asu a datu
dohotoveni pokrm

* teplé pokrmy jsou podrobeny vizualni kontrole a
monitoringu fyzikalni veliciny - teploty vpichovym
teplomérem

* temperace teplot pokrmu v pfipad¢ poklesu pod
stanovenou hodnotu - pfihfati na spordku ¢ v
mikrovlnné troubé

*vydej hotovych jidel je podminén udrienim
poZadované teploty

NESPOTREBOVANE
POKRMY a ORGANICSf===) | JKVIDACE

ODPAD




PROUDOVY DIAGRAM - STUDENE POKRMY

., . *pii pifjmu stravy jsou kontrolovany parametry jako
PRIJEM POKRMU je ¢istota pfepravnich nadob, kontrola ptjmovych
pisemnych ddaji o poctu porci, ¢asu a data
dohotoven{ pokrm
L *dodrzeni teplotniho fetézce - ulozeni pokrmu do
SKLADQVANI PRED zafizen{ s fizenou teplotou - lednice
VYDEJEM *monitoring fyzikilni veli¢iny - teploty skladovaciho
‘CP prostiedi a vedeni zdznamt
OTEVIRANI TRANSPORTNICH |
OBALU *kompletace pokrmu bez ¢asovych prodlev za
. dodrzen{ zasad osobni a provozni hygieny
KOMPLETACE POKRMU
VYDEJ evydej hotovych jidel je podminén udrZenim
poZadované teploty
NESPOTREBOVANE | LIKVIDACE
POKRMY A ORGANICKY | e

ODPAD |
j




OBECNE PROVOZNI SCHEMA PRIPRAVY NAPOJU - OVOCNE CAJE, SIRUPY, STAVY

\
PRIJEM SUROVIN *kontrola shody s pfejimacimi kritérii - kontrola

Ihat Gchovnosti
l _/
o * oddélené skladovani surovin za pifsného
SKLADOVANI SUROVIN dodrzeni specifickych skladovacich podminek

udavanych vyrobcem

-’
VODA, ktera vykazuje
parametry vody pitné
¢ aplikace technologickych kroku -
%7 £ ° rekonstituce napoje z ovocnych koncentratua,
PRIPRAVA NAPOJU zaliti instantnich napoju, spafeni, vyluhovani,
vafeni mléka, apod.
<
VYDE] °Eqdaftvéni spotiebiteliim ve vhodnych obalech - varnice,
cajniky




ZJEDNODUSENA ANALYZA NEBEZPECI, STANOVENI ZAVAZNOSTI A URCENI KRITICKYCH BODU PRI
VYDE]JI POKRMU



NEBEZPECI

VYROBNI PROCES =  BIOLOGICKE IDENDIFIKACE PREVENTIVNI OPATREN{ HODNOCENI ZAVAZNOSTI
(MANIPULACE) . CHEMICKE CP
*  FYZIKALNI x
ccp
POR. NAZEV KROKU TYP PV N Z
C.
TEPLE POKRMY
B Sekundarni kontaminace
1 nezadoucimi patogennimi, 1. vybér spolehlivych a bezpecnych
podminéné patogennimi ¢i dodavateli
zkazotvornymi mikroorganismy:
) 2 transportnich nidob 2. u pfejimanych pokrmu vizualné
) 2 prostiedi kontrolovat uzavienost a ¢istotu
_, rukou. odévu transportnich obalt a gastronadob, pfip. 1x3=3
personé’lu také cistotu prepravniho dopravniho
prostfedku
PRITEM CP 3. minimalizovat ¢asové prodlevy béhem
J manipulace s teplymi pokrmy — uchovani
pozadované teploty
B Sekundarni kontaminace raznymi 1. vizuélni kontrola teploty pokrmu
Ciniteli prostfednictvim: pfijatych od dodavatele pomoci
- znedisténych vpichového teploméru
transportnich nadob
OTEVIRANT - pracovniho prostfedf CP 2. dodrzeni pozadavkl osobni a provozni
. - ze zafizeni, pouzivanych hvoien: _
TERMONADOB Do ygieny 1x3=3

pomuicek a nacin{
- pracovniki

3. prevence sekundarni kontaminace

4. dodrzeni sanita¢niho planu




B Prodlevy mezi pfijmem a vydejem 1. minimaln{ doba zdrzen{ pfed vydejem
- mozny rast a rozmnozovani
Vegetaﬁvnich forem 2. striktni dodrzeni teplotniho fetézce —
mikroorganismi uchova v teplém stavu
-vykli¢eni bakterialnich spor _
V piipadé poklesu teploty nutna temperace 1x3=3
Sekundarni kontaminace na stanovenou minimalni teplotu!
L. z prostiedi, zafizeni, pomacek,
SKLADOVANI, UCHOVA pracovnik Dohfati po dobu min. 5 min. k eliminaci
PRED VYDEJEM vegetativnich forem mikroorganismui!
CH | Tvorba toxickych chemickjch litek 3. prevence sekundarni kontaminace
4. dodrzovani zasad osobni a provozni
hygieny 1x3=3
5. dodrzeni sanita¢ni metodiky
B Rozmnozeni mikroorganismi 1. dodrzeni lhaty vydeje — co nejkratsi doba
negativné ovliviujicich zdravotn{ zdrzeni
nezavadnost pokrmi
2. zachovani teplotniho fetézce — pokrmy
musi mit v dobé podani spotfebiteli
Sekundarni kontaminace te;10 u m;’n + 63‘1’)C' antsp
VYDE] CCP 3. udrzovani pofadku a ¢istoty v celém 3x3=9

procesu uvadéni potravin do ob¢hu

4. likvidace nevydanych pokrmi spole¢né
se zbytky organického odpadu




NEBEZPECI

Sekundarni kontaminace
z prostiedi, zafizeni, pomucek,
pracovniki

VYROBNI PROCES BIOLOGICKE IDENDIFIKACE PREVENTIVNI OPATRENT HODNOCENI ZAVAZNOSTI
(MANIPULACE) CHEMICKE CP
FYZIKALNI x KRITERIA PRO OCHRANU
ccp
POR. NAZEV KROKU PV | N z
C.
POKRMY STUDENE KUCHYNE
Sekundarni kontaminace
1 nezadoucimi patogennimi, 1. vybér spolehlivych a bezpecnych
podminéné patogennimi ¢i dodavateld
zkazotvornymi mikroorganismy: - ) o
PRiJEM - 2 transportnich nadob 2. u pfejimanych ?okrmu j{lzualne
~ 2 prostiedi kcvmtrolox‘zat uzavienost a distotu
POKRMU - 2 rukou, odévu CP pfepravm‘ch obalu, pfip. také Cistotu 1 323
persondlu prepravniho dopravniho prostfedku
3. striktni dodrZeni teplotniho fetézce
piejimanych potravin — pfesun do
pfislusnych chladicich zafizeni bez
prodlev (povoleno pouze kritkodobé
kolisani teplot)
2 Prodlevy mezi pifjmem a ulozenim
do prostredi s ffzenou teplotou: 1. dodrzet chladovy fetézec — povoleno
- moZny rlist a rozmnozovani pouze kritkodobé kolisant teploty
vegetativnich forem
L mikroorganismi 2. monitorovan{ teploty vnitfntho prostfedi
SKLADOVANI, UCHOVA - vykli¢eni bakterialnich spor CP chladiciho zafizeni — vizudlni odecet
PRED VYDEJEM hodnoty teploty s frekvenci 3 x tydné 3x3=9




OTEVIRANT
TRANSPORTNICH NADOB

Sekundérni kontaminace raznymi
¢initeli prostfednictvim:
- znedisténych
transportnich nadob
- pracovniho prostiedi

1. dodrzeni pozadavka osobni a provozni
hygieny

2. prevence sekundarni kontaminace

- ze zafizeni zivanych =
© 22 e, poRAvAIyC 3. dodrzeni sanita¢niho planu 1x3=3
pomucek a nacinf
- pracovnika
Rozmnozeni mikroorganismu
negativné ovliviujicich zdravotni 1. dodrzeni lhaty vydeje — co nejkratsi doba
nezavadnost pokrmi zdrzeni
Sekundarni kontaminace 2. zachovani teplotniho fetézce
VYDE] C CP 3. udrzovani pofadku a ¢istoty v celém 1x3=3

procesu uvadén{ potravin do obé¢hu

4. likvidace nevydanych pokrmua spole¢né
se zbytky organického odpadu




NEBEZPECI

VYROBNI PROCES BIOLOGICKE IDENDIFIKACE PREVENTIVNI OPATRENI HODNOCENI ZAVAZNOSTI
(MANIPULACE) CHEMICKE CP
FYZIKALNI X KRITERIA PRO OCHRANU
ccp
POR. NAZEV KROKU TYP PV N Z
C.
PRIPRAVA NAPOJU - TEPLE, STUDENE TEKUTINY
B Sekundarni kontaminace v piipadé
1 poskozeni obali 1. vybér spolehlivych a bezpe¢nych
vyrobct/ dodavateld
1x1=1
PRIJEM 2. dikladna ptejimka zbozi — vizualni
kontrola neporusenosti obalu
SUROVIN F u .
Kontaminace tlomky obald pii 3. kontrola lhit dchovnosti
jejich poskozeni
1x1=1
2 B Rust a rozmnozovani nezadoucich 1. dodrzovani skladovacich podminek
mikroorganismu a jich metabolicka deklarovanych vyrobcem
aktivita
2. zamezeni kontaminace potravin nebo
o jejich obalu z prostiedi
SKLADOVAN{ SUROVIN CP 1x2=2

3. dodrzovani sanita¢niho planu, osobni a
provozni hygieny




3 PRIPRAVA NAPOJU Sekundarni kontaminace 1. dodrovani technologického postupu
z pouzivanych pomucek, nadob,
- REKONSTITUCE prostfedf', E)rostfednictvim rukou 2. k piipravé ndpoja vsech typa pouzivat
OVOCNYCH pracovnikd pouze vodu pitnou
KONCENTRATU —
- PRIPRAVA CAJE, Kontaminace pouZitou vodou 3. dodrZeni zasad osobni a provozni =3
KAKAA hygieny a sanita¢ni metodiky
- OVOCNE STAVY ZE
SIRUPU
4 1. okamzity vydej pfipravenych nipoja do
ob¢hu
2. uchovavani napoji ve vhodnych a
VYDE] sanitovanych nadobach vhodnych pro styk
s potravinou — varnice, konvice

METODIKA STANOVENI CCP, CP

V ramci identifikace kritickych kontrolnich bodd a kontrolnich bodd bylo postupovano podle metodiky tzv. tifbodového systému, kdy byly brany v uvahu
pravdépodobnost nebezpedi a piftomnost ¢i nepfitomnost negativnich ¢initeld ve smyslu poruseni bezpec¢nosti vydavané stravy.

Ve zjednodusené analyze nebezpeci nebyl bran zfetel na potencialni rizika primarné obsazené v potravinach pouzitych ke zpracovani na pokrm, at’ uz ve formé pfirozené
se vyskytujicich slozek (napf. alergeny), nebo toxickych litek (jako napf. tézké kovy, pesticidy apod.), za jejichz pfitomnost provozovatel vydejny nepfebird
zodpovédnost a jsou disledkem neadekvatni kontroly pfedchozich ¢lankt potravinafského fetézce.



6. STANOVENI MEZI V KRITICKYCH BODECH

Na zakladé zjisténi moznych zdroju nebezpedi byly vymezeny kroky, které jsou rozhodujici pro
zdravotni nezavadnost vyrobku a u nichz lze prostfednictvim urcitého znaku sledovat, probiha-li dany
krok spravné. V pfipad¢ nedodrzeni pozadovanych podminek lze provést napravu jest¢ béhem
pracovni operace, aby nebyl vyroben a uveden do obéhu zavadny vyrobek.

K tomu slouzf kritické meze, znaky a limity, které tvoif hranici mezi unosnosti a nednosnost{ situace
v urceném kritickém bodé. Kritické limity odpovidaji maximalni hodnoté piijatelné pro zachovani
bezpecnosti potraviny. Hodnoty kritérii jsou tedy stanoveny tak, aby v piipadé patogennich
mikroorganismu, pfi jejich spravné aplikaci, nemohlo dochazet k jejich pfezivani ¢i rozmnozovani,

nebo k tvorbé toxint nebo ke kontaminaci potravin

Systém HACCP je metodou navrZenou pro zjisténi nejrizikovéjsich mist v
procesu vydeje pokrmii — procesti, v nichZ je eventuilni mikrobiologicka ¢i jind
kontaminace potravin nejpravdépodobnéjsi. Po jejich zjisténi jsou navrZeny
kroky navrhujici jakym zpiisobem je v nejcitlivéjsich ¢Elincich
zpracovatelského fetézce mozno hrozici nikazy omezit 2> MERENI
TEPLOTY.




SPECIFIKACE KRITERIi, MONITORINGU A OCHRANY ZDRAVOTNI NEZAVADNOSTI PRO
JEDNOTLIVE CCP - SLEDOVANI{ V KRITICKYCH BODECH

PRACOVNI
METODY . .
OPERACE g HODNOTY BEZPROSTREDNI
S DETEKOVANYM SLEIZ)NOXI?NY KRITICKYCH MONIEOIIEIS GUA NAPRAVNA
KRITICKYM MEZI FR%I (JVEN CE OPATRENI
BODEM
Pravidelné vizualni Dohfati na stanovenou
ovéfeni teploty pokrmu teplotu
vpichovym
teplomérem tésné pred || o zi04x ze Ihiita od
vydejem stravy dokonceni pokrmt
vyrobcem do jeho
V dob¢ podani musi vydeje piekroci dobu 4
byt pokrmy hod. 2 LIKVIDACE
temperovany na teplotu POKRMU)
VYDEJ TEPLYCH 1 revec minimalné +63°C
POKRMU feplota
Denné, tésné pied
vydejem stravy, ptip.
v pribéhu
Pisemny zaznam
vedeny jednou tydné

7. OVERENI FUNKCNOSTI SYSTEMU HACCP

Cely popsany systém HACCP musi byt pravidelné¢ podroben pfezkoumani a ovéfen{ jeho spravné
funkcnosti. Mezi ovéfovaci postupy patif zejména audity HACCP systému véetné zaznamdu, potvrzeni
o zvladnutém stavu kritickych bodu, potvrzeni platnosti kritickych mezi, pfezkoumavani piekroceni
kritickych mezi{ a zpusobu nakladani s postizenym vyrobkem atd. Jakakoli zména vyrobku, procesu
nebo fize je divodem pro revizi celého systému a jeho pfipadné zmény, aby byla zajisténa jeho
platnost.

Ovétovaci postupy se zaméfuji také na provéfovani znalosti zameéstnanct a jejich schopnosti
provadeét sledovani v kritickém bode.

Oveétovani funkce systému se v piipadé potfeby muze uskutecnit formou porady vedoucich

Y y y
pracovnikd, béhem niz je posuzovano dodrzovani postupu, jsou vysvétleny pficiny piekroceni mezi,
jsou vyhodnocovany stiznosti spotfebitelt apod. - zaznamem je zapis z porady, ktery obsahuje
konkrétni zavéry s uvedenim zodpovédnych osob, postupti feseni a termint.



Mezi piiklady nutnosti modifikace systému patfi:

® zména suroviny nebo produktu, podminek zpracovan{ (celkového dispozi¢niho
uspofadani vyrobniho prostiedi, technologického zafizeni, programu ¢isténi a dezinfekce)

® zména v baleni, skladovani a podminkach distribuce
* zména v pouziti kone¢nym spotiebitelem

= pifjem jakychkoli informaci o novém riziku v souvislosti s produktem

8. DOKUMENTACE A ZAZNAMY

Spravné a ucinné uplatnéni HACCP v praxi je nemyslitelné bez nalezité dokumentace a pofizovani
zdznamu ze vSech postuptl v ramci ¢innosti provozovatele potravinafského podniku, kde bylo v ramci
identifikace CCP stanoveno pisemné monitorovani prokazujici plnéni vsech vyse popsanych opatieni
— veskeré podklady tvoii pfilohu tohoto dokumentu.

Doklady a zaznamy pro kontrolni acely kompetentnich organa se uchovavaji po vhodnou a
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pfiméfenou dobu, bliZsi doba archivace je specifikovana takto:

" monitorovaci postupy v kritickjch bodech po dobu 14 dnii od data vydeje pokrmu

= piekroceni kritickych limitti a souvisejicich napravnych opatieni po dobu 14 dnii od data
vydeje pokrmu

»  vysledky ovéfovani ucinného fungovani kritickych bodu, vysledcich pouzitjch postupt a
vnitfnich auditt po dobu 1 roku od jejich potizeni

® 1 rok od modifikovan{ systému kritickych boda



9. SKOLENI

Vydej pokrmt svym charakterem spada do ¢innosti epidemiologicky zavaznych. Provozovatel
potravinafského subjektu (feditelka skoly) je povinna v souladu s pozadavky definovanymi v pifloze
I1, kapitola XTI Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 852/2004 o hygiené potravin zajistit pro
osoby, které pfichazeji pfi praci do styku s potravinami a podileji se tak na plnéni zasad systému
HACCP dostatecné a pribézné skoleni v otazkach hygienické manipulace s potravinami a osobni a

provozni hygieny.

Vsichni pracovnici musi byt srozuméni s tim, jaka bezpecnostni opatfeni jsou nezbytna pro prevenci
kontaminace potravin, jakd jsou identifikovana rizika pfi vydeji a uvadéni potravin do obéhu,
preventivni opatfeni pfi skladovani, dopravé a/nebo v procesu vydeje, jak jsou nastaveny kritické
arovne, jaké jsou postupy zjisténé neshody a ndpravnych opatieni a postupy dokumentovani
monitoringu.

Proskoleni absolvuji vsechny osoby &inné v potravinifském podniku pfed ndstupem
do zaméstndni a vZdy v pravidelnych rocnich intervalech a potvrdi svym podpisem na
prislusny formulif, jenZ tvoii pfilohu tohoto dokumentu.

Na ziklad¢ rizikovosti vyroby ve smyslu mozného epidemiologického dopadu, maji vSechny
zainteresované osoby vystaven zdravotni prukaz.



Ptilohy:

ZAZNAMY MONITORINGU CCP - SLEDOVANI TEPLOT

ZAZNAM O NEZVLADNUTEM STAVU — PORUSENI ZDRAVOTNI
NEZAVADNOSTI POKRMU

SKOLENI OSOB CINNYCH V POTRAVINARSTVI

DOHODA O INDIVIDUAINIM STRAVOVANI

OVERENI FUNKCNOSTI HACCP — VNITRNI AUDIT






PRILOHA C. 1: ZAZNAMY SLEDOVANI TEPLOT - CCP

OPATRENI PRI

PROCES, PRI SLEDOVANY ZNAK KONTROLA ZNAKU
NEMZ BYL _ : DRUH POKRMU | ODCHYLKACH PODPIS
STANOVEN TEPLOTA POZADOVANA TYDEN &. DATUM | NAMERENA | - NAPRAVNA

KRITICKY BOD HODNOTA CAS TEPLOTA OPATRENT
po
ut

W%%IZEIS[%YCH Te‘lj;‘zl:‘;ipﬁ Nejméné + 63 °C | st
¢t
pa
po
ut
VY%EOJIZE&%YCH Te‘lf;f"if;ipﬁ Nejméné + 63 °C | st
¢t
pa




PRILOHA C. 2: ZAZNAM O NEZVLADNUTEM STAVU - PORUSEN]{ ZDRAVOTNI NEZAVADNOSTI VYDAVANEHO POKRMU

V ptipadé, ze vyrobek se dostane do stavu, kdy nelze zarucit jeho hygienickou nezavadnost a neexistuje jiz napravné opatfeni, které by ho vratilo do bezpe¢ného stavu, je
nutno vyrobek vyfadit z vydeje a provést zaznam o nezvladnutém vyrobku. V piipad¢ vydejny stravy se mize jednat napf. o piekroceni stanovenych lhit spotieby od
dokoncent, pfes transport do doby vydeje (vice nez 4 hod. ), anebo napft. o dlouhodobé vykyvy teplotniho fetézce na teplotu podporujici rist mikroorganisma.

POPIS POKRMU PRIJATA OPATRENI] ZODPOVEDNA
. ] , . K ZAMEZENI OSOBA
, DUVOD NEZVLADNUTEHO ZPUSOB o,
VYROBCE STAVU LIKVIDACE PORUSENI
DATUM A CAS BEZPECNOSTI

DRUH DATUM PODPIS

VYROBY POKRMU







PRILOHA C. 3: ZAZNAMY O SKOLENI OSOB

NIZE UVEDENE OSOBY CINNE V RAMCI VYDEJNY STRAVY BYLY RADNE PROSKOLENY V OTAZKACH
OSOBNI A PROVOZNI HYGIENY, SYSTEMU HACCP, VCETNE NASTAVENE SANITACNI METODIKY

JMENO A PRIJMENI PODPIS DATUM

1.9.2023

Liudmyla Bondarenko-Kurinec




Piiloha ¢. 4 —- DOHODA O INDIVIDUALNIM STRAVOVANI

Dohoda o individualnim stravovani
Smluvni strany
Zakonny ZastupcCe dit€te @ ...ueeeivnieeiniiieenniieiniiieeiniieeniiieennieecieeenne

a

Zakladni $kola a matefska §kola Viesovice, p. o. (§kolni vydejna stravy)
zastoupena Mgr. Dagmar Halasovou, feditelkou skoly

se dohodli:

ve véci stanoveni podminek pro manipulaci s pokrmem donesenym do $kolniho zafizeni
z diivodu zdravotni indikace - dietni strava — bezlepkova dieta, dietni opatfeni v rodiné

(neni stravovaci sluzbou podle §23 odst. 1 zikona ¢. 258/2000 Sb. a neni $kolnim stravovanim
podle vyhlasky ¢. 107/2005 Sb., ve znéni pozd¢jsich predpisti)

Povinnosti donasejiciho/pfedavajiciho zakonného zastupce:
1. Pfedlozeni potvrzeni - vyjadien{ 1ékate o nutnosti podavani dietni stravy.
2. Strava bude zakonnymi zastupci dodavana ve vhodnych uzaviratelnych a
omyvatelnych niadobdch, urcenych k preprave jidla, které predd pracovnici skoln{ vydejny
stravy. Ta nadoby neprodlené vlozi do lednice ve $kolni vydejné stravy, kde budou
uskladnény do doby podani.

3. Strava bude donasena ve dnech dochazky ditéte do 8. hodin .

4. Skola si vyhrazuje pravo pokrmy neptevzit v piipadé, je-li po vizualni strance jidlo
zavadné. V takovémto piipadé si nahradni stravu zajisti zakonny zastupce ditéte.

5. Strava bude dodavana denné, v piiméfeném mnozstvi dle véku stravnika
Povinnosti zafizeni §kolniho stravovani/pfebirajiciho:

1. Jidlonosi¢ s pokrmem bude neprodlené ulozen vhodnym zptsobem a uchovavan v
chladicim zafizeni - lednice, do doby vydeje pokrmu.

2. Pokrm bude regenerovan vhodnym zpusobem na teplotu odpovidajici charakteru a
druhu pokrmu (studena kuchyne, tepla kuchyne).

3. Postup pfijeti pokrmu, Gschovy a regenerace pokrmu bude soucasti systému HACCP
daného stravovaciho zafizeni. Odpoveédna osoba: vedoud! skoln{ vydejny stravy

4. Pokrm bude vydan cely beze zbytku.

5. 'V piipadg¢, ze dit¢ nezkonzumuje celou porci, nebude zbytek jidla dan do zbytka
z jidelny, ale bude vracen zpét do nadoby na jidlo, kterou si zakonny zastupce vyzvedne
pfi odchodu ditéte ze ZS.



Dalsi ujednani:
1. Zakonny zastupce plné odpovida za zdravotni nezavadnost donasenych potravin

2. Zakonny zastupce plné odpovida za zdravotni nezavadnost pokrmu a spravnou
technologii ptipravy potravin doneseného do zatizen{ skolntho stravovani.

Tato dohoda je projevem svobodné vile mezi obéma stranami, uzavirad se na dobu urcitou :

po dobu dochazky ditéte do MS, Viesovice 41, 798 09 Viesovice.

Ve Vtesovicich dne

Podpis zakonného zastupce ditéte

Podpis vedouci ucitelky MS

Podpis feditelky skoly/razitko







PRILOHA C. 5: OVERENI FUNKCNOSTI HACCP - VNITRNI AUDIT

ROZSAH KONTROLY

ZJISTENY STAV

METODA OVERENT]

VYSLEDEK

NAVRH OPATRENI PRO
NAPRAVU

AUDITOR

PODPIS

DATUM

SPRAVNOST
STANOVENI CCP, CP

OVERENI VYROBNIHO
DIAGRAMU

ZPUSOB MERENI
HODNOT CP, CCP

VEDENI ZAZNAMU V
CCP

KONTROLA
FUNKCNOSTI
MONITOROVACIHO
ZARIZENI -
TEPLOMERU

KONTROLA
PROVADENT
NAPRAVNYCH
OPATRENT

JINE

VYJADREN({
ZODPOVEDNE OSOBY




