Analyza rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodu
(Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP)

Skola pribéhem — cirkevni zakladni $kola

Skolni jidelna — vydejna

Adresa: Filipinského 300/1, Zidenice, 615 00 Brno

Provozovatel:

Skola pfib&hem — cirkevni zakladni $kola, Filipinského 300/1, Zidenice, 615 00 Brno
IC: 06959474

Poskytované sluzby: vydej dovazeného teplého jidla a pitny rezim

Splnéni bezpodmineéné nutnych pozadavku legislativy (realizace pozadavkii legislativy
s uvedenim kontrolnich opatieni zpracovana s pfihlédnutim k rozsahu cinnosti a
zjiSténému riziku na provozovné):

Ohlaseni provozovny KHS: 1. 9. 2018
Dispozicni feseni a technologické vybaveni pripravny a vydejny jidla:

Vydejna je vybavena plechovou skfini na nadobi, kuchyrskou linkou a dalSimi spotfebici a
vybavenim:

- dvojdfez na myti gastronadob

- dfez na myti rukou s bezdotykovou baterii, pénovym mydlem a papirovymi rucniky
- dfez na myti zeleniny a ovoce

- lednice

- mycka nadobi se zmékCovatem vody

- vydejni vozik s vodni lazni

- v kuchyriské lince jsou umistény pomucky na servirovani jidel.

Personal vydejny:

Vydej stravy zakim i zaméstnancim Skoly zajiStuje jedna pracovnice. Pracovnice vydeje
stravy ma vystaveny platny zdravotni prikaz.

Uklid vydejny a nakladani s odpadem:

Uklid je provadén podle sanitaéniho Fadu, ktery je pfilohou této smérnice. V pfipadé vyskytu
Skudcl bude zajisténo provedeni dezinsekce €i deratizace odbornou firmou.

Odpad je denné vynasen a zbytky jidel jsou shromazdovany ve specialni nadobé& a denné
odvéazeny spoleénosti Zdravy Restaurant, s. r. 0., IC: 27707903.

Pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami, dodrzovani teplotnich retézcu,
zabranéni kfizeni €innosti:

Dovoz teplych obédu:

Obédy jsou dovazeny spole¢nosti Zdravy Restaurant, s. r. 0., IC: 27707903, v gastronadobach

umisténych v termoboxu. Po pfevzeti jsou termoboxy pfemistény do vydejny a gastronadoby
s pokrmy umistény do temperované vodni lazné ve vydejnim voziku.



Vydej teplého jidla:

Po ulozeni gastronadob s obédy do vodni l1azné, je pfed servirovanim zmérena jejich teplota
vpichovym teplomérem. Termoboxy jsou ukladany pod dvojdfez na myti gastronadob.

Kriticky kontrolni bod:
Teplota je zaznamenavana v deniku, ktery je k dispozici na pracovisti.
Napravné opatreni:

P¥i zjisténi nevyhovuijici teploty pod 60° C je provedeno napravné opatfeni: dohfati obédu
zvySenim teploty vodni lazné pred vydejem.

Myti nadobi:

Myti vnéjSich prepravnich termobox( zajiStuje spole¢nost dovazejici obédy. Myti vnitfnich
gastronadob je zajisténo v myc¢ce ve vydejné nebo v dvojdiezu. Stolni nadobi je umyvano v
mycce. Ovoce nebo zelenina se opere ve drezu, ktery je pro to uréen.

Pitny rezim
Je zajiStovan podavanim ovocného sirupu, dZzusu nebo Caje a vody z nadob s vypustnym

kohoutem a ze zasobniku s vodu. K dispozici jsou sklenice nebo plastové kelimky. VesSkeré
nadobi se po pouziti umyva kazdy den v mycce nadobi.

Vyhodnoceni a kontrola rizik v provozovné

Krok: Pfijem stravy

Nebezpeci: prijem nevyhovujiciho teplého jidla

Postup, aby nenastala chyba: provéfeny dodavatel stravy, vizualni kontrola
termoboxu

ZajiStovani dodrzovani spravného postupu: | proSkoleni pracovniku

Krok: Skladovani potravin, zim. ovoce a zeleniny

Nebezpedi: skladovani v nevhodnych podminkach,
skladovani s produkty, které mohou
potravinu nevhodné ovlivnit,
mechanické poskozeni

Postup, aby nenastala chyba: pro vdechny druhy surovin oddélené
skladovani od vyrobku, které mohou
suroviny nevhodné ovlivnit dodrzeni
podminek skladovani pravidelna kontrola
podminek skladovani pravidelna vizualni
kontrola skladovanych surovin
Zajistovani dodrzovani spravného postupu: | proSkoleni pracovniku




Krok: Vydej teplého jidla

Nebezpedi: kontaminace pokrmu;

nedodrzovani osobni a provozni
hygieny;

pouzivani necistych pracovnich
pomiucek;

pouzivani Spinavych pracovnich odévu;
nedostateéného myti pracovnich
pomiicek

Postup, aby nenastala chyba: kontrola teploty pokrm pfi vydeji
pouzivani Cistych pomucek

dodrzovani osobni a provozni hygieny
pouzivani Cistych pracovnich odévu
ZajiStovani dodrzovani spravného postupu: | proSkoleni pracovniku

kontrola dodrZeni hygienickych podminek
vedeni zaznamu

kriticky bod - pfipadné provedeni
napravného opatfeni

Ovérovani uc€innosti vytvofeného programu

Systém je ovéfovan prubézné, neustale je kontrolovano plnéni povinnosti ulozenych
personalu,

dodrZovani provozni hygieny v provozovné.

V samostatnych formularich je zapisovana teplota dovazenych jidel.

Prilohy:

1. Sanitaéni rad

2. Pozadavky na osobni hygienu zaméstnancu
3. Skoleni zaméstnanci - zaznam o $koleni

1. Sanitacni fad
Denni uklid - myti nadobi v my&ce prabézné, myti dfezu, odstranéni odpadku. Celkovy uklid
kuchyné& — udrzovani gistoty, hygieny. Uklid jidelny. PouZiti b&Znych dezinfek&nich a mycich
prostfedkd. Doplnéni mydla a papirovych ru¢nikd.

Tydenni uklid — celkovy uklid vydejny, podlahy kuchyné&, dlazdic, uklid podlahy, vyfazeni
poskozeného nadobi a nacini, myti a dezinfekce chladnicky, skfiné na nadobi, v&. polic, dvefi,
okenni parapety a povrchy otopnych téles. PouZiti béZnych dezinfek&nich a mycich
prostiedka.

Sanitarni uklid - provadi se mimo provoz vydejny — o prazdninach — jarnich a hlavnich.
Zahrnuje kompletni desinfekci vSech prostort Skolni vydejny, myti oken, dlazdic, podlahy,
svitidel a event. dle potfeby se provede desinsekce a deratizace. Dle potfeby, minimalné 1x
za tfi roky probé&hne malba vydejny.

Cistici prosttedky a uklidovy material bude uzamé&en na misté k tomu uréeném mimo prostor
vydejny.



2. Pozadavky na osobni hygienu zaméstnanc
Pfi nastupu do zaméstnani je pracovnik povinen podrobit se vstupni Iékarské prohlidce a mit
platny zdravotni prikaz. Pracovnik musi neprodlené hlasit zaméstnavateli infekéni
onemocnéni své, svych rodinnych pfislusnikd a spolubydlicich. Pracovnik nesmi byt nositelem
choroboplodnych zarodku.

Pracovnik vydejny musi byt prokazatelné seznamen s vnitfnimi pfedpisy jidelny, pfedpisy
BOZP, hygieny a pozarni ochrany, které se vztahuji k jeho pracovni ¢innosti. Je povinen tyto
predpisy dodrzovat. Za pro$koleni pracovnikdl odpovida feditelka $koly. Skoleni se pravidelné
opakuje po jednom roce.

PFed zahajenim prace muaze pracovnik vstoupit na pracovisté pouze v €istém pracovnim odévu
a s dukladné umytyma rukama v teplé vodé a mydlem, pfipadné jinym mycim nebo
dezinfekénim prostfedkem uréenym k tomuto pouziti.

V prabéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické Upravy
zevneéjsku.

V pripadé kompletace stravy je nutné vzdy pouzivat podavaci nacini nebo jednorazové
rukavice.

Zapis o Skoleni pracovniku

Provozovna: Skola piibéhem — cirkevni zakladni kola; Skolni jidelna — vydejna
Adresa: Filipinského 300/1, Zidenice, 615 00 Brno

Skolitel: Mgr. Ruth Konvalinkova, Ph.D.

Rozsah Skoleni: - zasady osobni hygieny a znalosti pracovnika
vykonavajiciho €innosti epidemiologicky zavazné

- zasady provozni hygieny

- seznameni s vytvofenym programem bezpecénosti
poskytovanych stravovacich sluzeb a stanovenymi
preventivnimi opatfenimi, sanitaénim fadem, zplsobem

hlaSeni pfipadnych zavad a nedostatku

Jméno a pfijmeni zaméstnance: | Datum Skoleni: | Podpis Skoleného a Skolitele:

Michaela Bradackova

Sara Konvalinkova




