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

Zakladni $kola ZaSkola s.r.o.
Vydejna teplého jidla a studené kuchyné

Nazev a adresa provozovny: Zakladni Skola Zaskola s.r.o.,
Kralovicka 915/12, Brandys nad Labem - Stara Boleslav
Udaje o provozovateli: Zakladni $§kola Zaskola s.r.o.,
Kralovicka 915/12, Brandys nad Labem - Stara Boleslav
IC: 05999111
Poskytované sluzby: vydej presnidavek, svacin, pitny rezim a vydej dovazeného teplého jidla

SpInéni bezpodminecné nutnych pozadavkii legislativy (realizace pozadavki
legislativy s uvedenim kontrolnich opatfeni zpracovana s prihlédnutim k rozsahu
¢innosti a zjisténému riziku na provozovné):

Ohlaseni provozovny KHS: Dne: 01.09.2018
Dispozicni reSeni a technologické Vydejna je vybavena skrinnkami na nddobi a
vybaveni pripravny a vydejny jidla: potraviny. Ve vydejné jsou umistény

nasledujici kuchyniské spotiebice: mikrovinna
trouba, lednice, rychlovarna konvice, mycka
nadobi a elektrickd vodni lazen. Kuchynska
linka je opatiena dvéma drezy: jeden na myti
rukou a druhy na myti potravin. Dale pak
papirovymi ru¢niky na osuSeni rukou. V
uloznych prostorach vydejny se také nachazi
nadobi k servirovani.

Personal provozovny: Tridni ucitelky a asistentka pedagoga, které
zajistuji vydej jidla mji vystaveny zdravotni
prikaz, ktery je k dispozici v provozovné.

Uklid provozovny a nakladani s odpadem:  Uklid je provadén podle zpracovaného
sanita¢niho radu, ktery je samostatnou
ptilohou programu.

V pripadé vyskytu Skiidcii bude zajisténo
provedeni represivni dezinsekce ¢i deratizace
(niceni pritomného hmyzu, hlodavci)
odbornou firmou.

Odpad a zbytky jidel jsou shromazd’ ovany ve
specidlni nddobé a denné likvidovany.



Pozadavky na bezpecné zachazeni s
potravinami, dodrzovani teplotnich
retézcn, zabranéni kriZeni ¢innosti:

Dovoz teplych obédi:

Vydej presnidavek a svacin

Vydej teplého jidla

Kriticky kontrolni bod

Napravné opatreni

Myti nadobi:

Svaciny a presnidavky pro déti pro déti jsou
dovazeny dodavatelskou firmou Ekolandia
S.r.o.

Po prevzeti potravin je kontrolovano datum
spotreby ¢i minimalni trvanlivosti,
neporusenost oballl a zbozi je vizualné
kontrolovano, pokud je toto mozné
zkontrolovat.

Potraviny jsou skladovany v podminkéch,
které jednotlivé druhy zbozi vyzaduji, tj. v
lednici nebo ve skrinikach urcenych pro
skladovani potravin.

Potraviny, které vykazuji jakostni vady, jsou
okamzité vyrazeny.

Chladici zatizeni jsou nastavena tak, aby byly
dodrzeny teplotni pozadavky vyrobct.

Obédy jsou dovazeny dodavatelskou firmou
Ekolandia s.r.o. v gastronddobach umisténych
v termoboxu. Po prevzeti jsou gastronadoby
umistény do temperované vodni lazné.

Dopoledni pifesnidavky na pristi den a
odpoledni svaciny jsou dovazeny spolu s obédy
v termoboxu s chladici nddobou

v neporusenych obalech. Kompletaci a
servirovani svacin zajistuje tridni ucitelka,
ovoce je pred vydanim omyto ve drezu k tomu
urc¢eném.

Po svacinach a presnidavkach je provedeno
myti kuchytiské linky, kde jsou svaciny
pripravovany, vCetné vloZeni pomiicek pro
pripravu svacin do mycky

Po prevzeti termoboxi jsou gastronadoby

s obédy ulozeny do vodni laznég, pred
servirovanim je zmérena jejich teplota
vpichovym teplomérem. Termoboxy jsou
odloZeny na polici k tomu urcené.

Teplota je zaznamenavana v deniku, ktery
je k dispozici na pracovisti.

Pri zjisténi nevyhovujici teploty pod 602 C
je provedeno napravné opati-eni: dohiati
obédii zvySenim teploty vodni lazné pred
vydejem.

Myti vnéjsich prepravnich termoobali
zajisSt'uje firma, ktera dovazi obédy. Myti
vnitinich gastronadob je zajiSténo ve vydejné
v mycce pired mytim stolniho nadobi. Stolni
nadobi je myto v myCce po myti vnitinich
prepravnich obald. V dvojdiezu je v jedné Casti



myto ovoce, zelenina apod. druha ¢ast je
urcena k myti rukou.

Pitny rezim

Je zajistovan celodennim podavanim ovocného

nebo bylinného ¢aje a vody.
Kazdé dité ma sviij oznaceny hrnecek, ty jsou
denné myty v mycce nadobi.

Vyhodnoceni a kontrola rizik v provozovné

Krok: Prijem surovin

Nebezpecdi:
Postup, aby nenastala chyba:

Zajistovani dodrzovani spravného postupu:

Krok: Skladovani potravin

Nebezpecdi:

Postup, aby nenastala chyba

Zajistovani dodrzovani spravného postupu:

Krok: Vydej svacin a presnidavek

Nebezpecdi:

Postup, aby nenastala chyba

Zajistovani dodrzovani spravného postupu:

prijem nevyhovujicich potravin, teplého jidla
provéreny dodavatel stravy, vizualni kontrola
obali, kontrola data spotieby a minimalni
trvanlivosti

proskoleni pracovniki

skladovani v nevhodnych podminkach

rast mikroorganismi

nezadouci chemické zmény

skladovani s produkty, které mohou potravinu
nevhodné ovlivnit

nedodrzeni doby trvanlivosti, nebo doby
pouzitelnosti

mechanické poskozeni vyrobku

poruseni obalu

Pro vSechny druhy surovin

oddélené skladovani od vyrobkd, které mohou
suroviny nevhodné ovlivnit

dodrzeni podminek skladovani

pravidelna kontrola podminek skladovani
pravidelna vizualni kontrola skladovanych
surovin

pravidelna kontrola doby pouzitelnosti,
minimalni trvanlivosti

proskoleni pracovniki

s s

pouzivani necistych pracovnich pomiicek
pouzivani Spinavych pracovnich odévi
nedodrzovani osobni a provozni hygieny
dodrzovani osobni a provozni hygieny
pouzivani ¢istych pracovnich odévi
pouzivani ¢istych pomiticek a nadob

proskoleni pracovnikt
kontrola dodrzeni hygienickych podminek



Krok: Vydej teplého jidla

Nebezpecdi: kontaminace pokrmu
nedodrzovani osobni a provozni hygieny
pouzivani necistych pracovnich pomiicek
pouzivani Spinavych pracovnich odévi
nedostatecného myti pracovnich pomticek
Postup, aby nenastala chyba kontrola teploty pokrm1 pri vydeji
pouzivani ¢istych pomticek
dodrzovani osobni a provozni hygieny
pouzivani ¢istych pracovnich odévi
Zajistovani dodrzovani spravného postupu: proskoleni pracovniki
kontrola dodrzeni hygienickych podminek
vedeni zaznamu
kriticky bod !!! piripadné provedeni
napravného opatreni

Ovérovani ucinnosti vytvoreného programu
Systém je ovérovan priibézné, neustale je kontrolovano plnéni povinnosti uloZzenych personalu,
dodrzovani provozni hygieny v provozovné.

s

V samostatnych formularich je zapisovana teplota dovazenych jidel.

Prilohy:

1. Sanitacni rad

2. Pozadavky na osobni hygienu zaméstnanci
3. Skoleni zaméstnanci - formular

1. Sanitacni rad

Denni uklid - myti nddobi v mycce pribézné, myti drezi, odstranéni odpadki. Celkovy tuklid
kuchyné - udrzovani ¢istoty, hygieny. Uklid jidelny. Pouziti béznych dezinfekénich a mycich
prostiedkl. Doplnéni mydla a papirovych ruc¢nik.

Tydenni uklid - celkovy uklid vydejny, podlahy kuchyné, dlazdic, uklid podlahy, vSech prilehlych
prostor, vyrazeni poskozeného nadobi a nacini, myti a dezinfekce chladiciho zatizeni, polic na
nadobi, dveri, okenni parapety a povrchy otopnych téles. Pouziti béznych dezinfekénich a mycich
prostiredkd.

Sanitarni uklid - provadi se mimo provoz vydejny - o prazdninach - jarnich a hlavnich. Zahrnuje
kompletni desinfekci vSech prostori Skolni vydejny, myti oken, dlazdic, podlahy, svitidel a event.
dle potreby se provede desinsekce a deratizace. Dle potfeby, minimalné 1x za dva roky probéhne
malba vydejny.

Cistici prostiedky a tklidovy material bude uzaméen na misté k tomu uréeném mimo prostor
vydejny.

2. Pozadavky na osobni hygienu zaméstnanci

Pfi nastupu do zaméstnani je pracovnik povinen podrobit se vstupni lékarské prohlidce a mit
platny zdravotni prikaz.

Pracovnik musi neprodlené hlasit zaméstnavateli infek¢ni onemocnéni své, svych rodinnych
prislusniki a spolubydlicich. Pracovnik nesmi byt nositelem chororboplodnych zarodkd.



Pracovnik vydejny musi byt prokazatelné seznamen s vnitinimi ptedpisy jidelny, predpisy BOZP,
hygieny a pozarni ochrany, které se vztahuji k jeho pracovni ¢innosti. Je povinnen tyto predpisy
dodrzovat. Za proskoleni pracovnikii odpovida reditel $koly. Skoleni se pravidelné opakuje po
jednom roce.

Pred zahajenim prace mize pracovnik vstoupit na pracovisté pouze v Cistém pracovnim odévu a
s dikladné umytyma rukama v teplé vodé a mydlem, pfipadné jinym mycim nebo dezinfek¢nim
prostiedkem urc¢enym k tomuto pouZziti.

V priibéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadeét toaletni a kosmetické apravy zevnéjsku.
V pripadé kompletace stravy je nutné vzdy pouzivat podavaci nacini nebo jednorazové rukavice.

Zapis o skoleni pracovniku

Provozovna: Zakladni Skola Zaskola s.r.o., Kralovicka 915/12, Brandys nad Labem - Stara Boleslav

Skolici pracovnik: Mgr. Pavel Novak

Rozsah skoleni: - zasady osobni hygieny a znalosti pracovnika
vykonavajiciho ¢innosti epidemiologicky zavazné

- zasady provozni hygieny

- seznameni s vytvofenym programem bezpecnosti
poskytovanych stravovacich sluzeb a stanovenymi
preventivnimi opatfenimi, sanitacnim radem,
zplsobem hlaseni ptipadnych zavad a nedostatki

Datum $koleni: 4.9. 2018

Jméno a prijmeni zaméstnance: Mgr. Barbora Uhlitrova
Mgr. Eva Luhanova
Eva Dynybylové4, DiS.




