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Provozni Fad vydeje pokrmii v ZS
Kollarova ul. Prostéjov zaloZzeny na

zasadach HACCP

Platnost od 8. 10. 2025

Schvalil: RNDr. Josef Hrachovec, feditel Zakladni $koly a matefské Skoly Kollarova ul.
Prost&jov

Vyhlasil platnost. RNDr. Josef Hrachovec, feditel Zakladni Skoly a mateiské Skoly Kolldrova

ul. Prostéjov
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Cil:  Provozni fad definuje Cinnosti potiebné k zajisténi zdravotni bezpecnosti pokrmi
vydavanych ve vydejné Zakladni Skoly Kollarova ul. Prostéjov.

Rozsah platnosti:
Ptiruc¢ka systému kritickych bodu je platna pro vSechny pracovniky Zakladni skoly
Kollarova, kteti zajist'uji vyde;.

Popis provozu

Zatazeni Skolni jidelny- | Zdkladni Skola a materska skola

vydejny Kollarova ul. 4
796 01 Prostéjov
Sortiment: Vydej: Polévky, omacky, stavy, masné pokrmy, polomasité a

bezmasé pokrmy, prilohy, pokrmy sladké kuchyné, produkty
studené kuchyné,, teplé a studené napoje
Dodavatel. Stravovaci provoz pri ZS E. Valenty

Struktura systému Vydej pokrmii v rozsahu jidelniho listku
kritickych bodu:

Iym HACCP

RNDr. Josef Hrachovec feditel ZS a MS, vedouci tymu HACCP
Ing. Libuse Cikankova externi poradce (podle potieby)
Pracovnice vydeje:

Sarka Ohankova

Marcela Sisulakova

Andrea Dostalova

Doprovodné programy

1. Udrzba prostor a vyrobniho zafizeni, preventivni udrzba se tyka vytaht a chladicich
zafizeni

Vycvik a vzdélavani

Dezinfekce, deratizace, dezinsekce

Metrologie

Sanitacni rezimy vcetné zasad osobni a provozni hygieny (spravné hygienicka praxe)

arwmn

Leqislativa

Veskera ¢innost se musi vést v souladu s platnym znénim pravnich predpist. Kromé¢ jinych se
k vyrobé pokrmu vztahuji zejména nasledujici:

1. 258/2000 Sb. Zakon o vefejném zdravi a provadéci vyhlasky (zejména Vyhlaska
137/2004 a 490/2000 Sh.) v aktualnim znéni

121/2023 Vyhl. O pozadavcich na poikrmy

110/1997 Sb. Zakon o potravindch a provadéci vyhlasky v aktudlnim znéni

505/1990 Sb. Zékon o metrologii v aktualnim znéni

166/1999 Sb. Zakon o veterindrni péci a provadéci vyhlasky v aktudlnim znéni

gagrwn
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6. Nafizeni evropské rady a parlamentu 852/2004

Priilohy piirucky systému kritickych bodii

1. Regenerace a vydej pokrmi

e Sledovani teplot pii vydeji pokrmi — formulaft ke kritickému CCP 1/1, 1/2
e Zaznam o sanitaci a dezinfekci

e Sanitacni postupy

e Vycvik

Specifikace vydeje

e Ve vydejné je zajistovany vydej teplych pokrmi a salati. Kapacita vydejny je v souladu
s kapacitou Skoly, je vydavano (180-220) obédi pro zaky a piiblizné 30 obédu pro ucitele
a asistenty.

e Vstup do skolni jidelny a zaroven vydej obédi je od 11.45 do 14.05 hodin

1. Regenerace a vydej pokrmii

Veskeré typy pokrmt a napoji jsou dodavané v gastronadobach pfi teploté nad 60 °C ze
smluvni Skolni jidelny. Salaty jsou dodavany zchlazené.

Na vydejné€ je umoznéna regenerace pri teploté¢ min. 70 °C (vydejni pult).

Uvadéni vyrobki do ob&hu se provadi za podminek danych legislativou. Cistota
gastronadob je zajisténa spravnym prubchem c¢isténi a dezinfekce. Gastronadoby se zasadné
prubézné nedopliuji, ale pouze celé¢ vyménuji. Pro pracovniky provadéjici vydej z
gastronadob plati ptisné zasady osobni hygieny: ochranny pracovni odév, pekryrvkahlavy,
piipadné jednorazové rukavice.

Veskeré pokrmy, které nebyly vydany do ¢tyi hodin po ukonceni tepelné vyroby, se musi
zlikvidovat.

Teplota pokrmi béhem vydeje nesmi klesnout pod 60 °C

Zeleninové salaty jsou chranény pifed pomnozenim nezadoucich mikroorganismu nizkou
aktivni kyselosti (pH nizsi nez 4,0). V ptipadé, Ze neni mozné ptipravit pokrm studené
kuchyné s touto kyselosti, jsou takové pokrmy studené kuchyné (salaty) ulozené do
chladnicky v prostoru vydeje, aby byla teplota zajisténo do 8 °C a postupné jsou vydavané
stravnikiim,.

Preprava se provadi podle zésad danych vyhlaskou 137/2004 Sb. v aktudlnim znéni, dopravu
zajistuje zfizovatel (statutdrni mésto Prostéjov) vyhrazenym vozidlem.

Pokrmy jsou pfivazené cca v 10:30, je zmé&fend a 1x/tydné zaznamenana teplota a pokrmy
jsou ulozené do vyhtivaného vydejniho pultu, dale je zkontrolovana teplota ve 13 hodina a na
konci vydeje cca v 13.30. Nasledné jsou zbytky denné likvidované smluvni osobou. Thned po
vydeji jsou umyté gastronadoby, nechaji se vyschnout a jsou ulozené v prostoru chodby na
regale do dalsiho rana, kdy jsou pfepravené do smluvni Skoly poskytujici pokrmy

2. Cisténi a dezinfekce

Veskeré &istici a dezinfekéni prostiedky jsou schvélené pro styk s potravinami. Cisténi a
dezinfekce bilého nddobi se provadi v mycce, gastronadoby jsou umyvané ru¢né ve diezu.
Obsluha mycky pravidelné doplnuje Cistici a dezinfekcni prostiedky a zmékcovadla a zaroven
sleduje jejich ubytek (mycka si automaticky odebira ¢istici a dezinfekcni prostredky.

Piilohou Provozniho fadu pro vydej pokrmii v ZS jsou sanitaéni reZimy.
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Zjisténi oéekdvaného pouZiti pokrmii

Ptezkouménim sloZeni pokrmt bylo zjisténo, Ze Zadny pokrm vydavany ve vydejné¢ Zakladni
Skoly Kollarova, Prostéjov neméa omezeni pro zadnou skupinu spotiebitelti s vyjimkou
specifickych skupin (po prokazani se potvrzenim od 1ékare).

Sestaveni vyvojového diagramu a jeho potvrzeni za provozu
Soucasti studie je vyvojovy diagram vydeje pokrmd.

Analyza fyzikdlniho, chemického a biologického nebezpeci, stanoveni kritickych bodii

Pro vSechny definované skupiny vyrobku byla posouzena fyzikéalni, chemickd a
biologicka nebezpeci pfi regeneraci a vydeji pokrmu, zaroven byla posouzena mira rizika
nebezpeci a byly stanoveny kritické body. Mira rizika nebezpeci vychazi z pravdépodobnosti
vyskytu nebezpeci a jeho nasledkt v ptipad¢ absence ¢i nedostatecnosti preventivniho
opatieni. Nejvyssi pravdépodobnost byla ohodnoceni ¢islem 3 a nejhorsi nésledky rovnéz
¢islem 3. Soucin pravdépodobnosti vyskytu nebezpeci a jeho nasledkii udava miru
rizika=stupen zdvaznosti nebezpeci. Pokud je soucin rovny Cislu 6 ¢i 9, je tfeba hodnotit
nebezpeci jako kritické, stanovit kritické meze k jeho ovladnuti a zaroven napravné opatieni.
V kazdém priipad€ je nutné zvazit, a to i v ptipad¢ nizsiho soucinu, tj. nizsi zavaznosti, zda
nasledujici operace mize ¢i nemuze snizit riziko ohrozeni zdravotni bezpecnosti pokrmu.
Pokud by nasledujici operace nemohla odstranit riziko, pak je nutné diisledné zvazit, zda se
nejedna o kriticky bod (a¢ nebylo dosazeno miry rizika 6 a vyssi).

Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi pro kaZdy kriticky bod

V plénu kritickych bodl jsou stanovené kritické meze a ndpravna opatieni véetné
zodpoveédnosti. Soucasti planu je i1 stanoveni postupu pii nakladani s vyrobkem nachéazejicim
se V nezvladnutém stavu.

Popis skladovaciho a vyrobniho zaiizeni:

a) Gastronadoby jsou pro piimy vydej ulozeny v zafizeni umoznujici dodrzeni pfedepsané
teploty. Teplota je podle planu kritickych bodl kontrolovana teploméry.

b) Salaty a pfipadn¢ tatarska omacka jsou do doby vydeje skladované v chladnicce (jsou
vydané béhem néekolika hodin od dodani.

Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe pii vydeji pokrmii

- dodavatel je povinny oznacovat dodavané pokrmy podle pozadavki par. 37 vyhl.
137/2004 Sb. ve znéni novely 602/2006 takto: obchodni firma nebo nazev vyrobce,
jeho sidlem, nazvem pokrmu, idajem o mnozstvi porci, datem vyroby a datem
spotieby v ptipadé€ zchlazenych nebo zmrazenych pokrmii a hodinou spotieby u
teplych pokrmi. Tyto informace mohou byt uvedené na prepravnim dokladu, resp.
mohou byt stanovené smluvné (jedna se o opakujici se ¢innost, kdy pokrmy jsou
dokoncené a ptipadné regenerované pied vydejem v cca 10:30 Vv prostoru vyrobny
pokrmil, nasledné jsou pokrmy plnéné do gastronadob, je zméfena jejich teplota, ktera
je vepsana do privodni dokumentace spolu s poctem porci, gastronadoby jsou pfedané
prepravci). Dodavatel si je této povinnosti védomy a je tato povinnost od n¢j
vyzadovana. Preprava do vydejny trva max. 15 minut. Gastronadoby jsou pfedavané
ve vyhrazeném prostoru obsluze vydejny.

- Vydejna dodrzuje hodinu spotieby-zajisténo dodrZzovanim organiza¢niho fadu skoly

- termoporty jsou po piijeti ukladany u vchodu do vydejny na vyhrazené misto
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misto pro uloZeni termoportil je kaZdodenné sanitovano a desinfikovano podle
sanita¢niho postupu postupu pro povrchy

lednice pro ukladani salatt vyzadujicich ulozeni v chladu. Teplota v chladnicce je
kontrolovana teplomérem, ale lednice je po ukonceni denniho vydeje pokrmi prazdna.
Neni proto nutné vést zaznamy o teploté

pecivo, které je soucasti obéda — v Cistém suchém obale. Pec¢ivo objednava smluvni
jidelna. Pecivo je uloZené v Cisté Casti vydejny v prostoru vydeje a v jeho tésné
blizkosti tak, aby byla vylouc¢ena jeho kontaminace.

meéfeni teploty pokrmli — denné kontrola pti vydeji stravy, zaznamenat do tabulky
podle popisu CCP v Studii HACCP (1x/tyden), informace v tabulce uchovavat po
dobu 14 dnti - formulat pro CCP 1 a CCP2

udrZeni teploty, pfipadné regenerace (dohtivani) pokrmii — ohfivaci pult. Regenerace
pokrmu déti s alergiemi nebo nesnasenlivosti je provadéna bezprostiedné pied
vydejem v mikrovinné troubé

zmény v organizaci vydeje stravy zaznamenat formou ¢islovanych zmén s datem
ucinnosti

zbytky jsou uchovavané oddélené (mimo vydejnu) v uzaviené nadobé, likvidace denné
na zaklad¢é smlouvy, zbytky jiz se nevraci do potravniho fetézce

pakova baterie pro hygienu pracovnice vydejny stravy

ukladani oSaceni (bilé obleceni, ptipadné jiné jednobarevné obleceni (nikoli barevné,
aby bylo vidét ptipadné zaspinéni) pracovnic vydejny stravy — ulozené ve vyhrazené
¢asti skiiné v Satné

stravnici, ktefi odebiraji pokrmy v jidlonosic¢ich, jsou ndpisem ve vydejné upozornéni
na skute¢nost, Ze "pokrmy v jidlonosi¢ich jsou uréené k piimé spotieb&"-(plati pro
deti, které ten den onemocnély). Vydej do jidlonosict a krabicek je realizovany
prednostné 11.30-11.45 (rodice nemocnych zakl zadnim vchodem, ucitelé a asistenti
pied vydejem zakim, vyjimecné v dobé vydeje

PoZadavky na zdravotni stav pracovnikii

Pied nastupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci manipulujici s potravinami a
pokrmy podrobit preventivni prohlidce. VSichni zaméstnanci jsou povinni hlésit oSetiujicimu
1ékati kazdou zménu zdravotniho stavu (infekéni onemocnéni), ktera by mohla mit za
nasledek kontaminaci vyrobkd. VSichni pracovnici se musi fidit pravidly osobni hygieny,
které uvedené nize.

Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajistovat:

aby praci v provozovn¢ vykonavaly jen osoby zdravotné zpisobilé

aby povéfeni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi poZadavky na ptejimku,
skladovani, pfipravu a ob&h potravin

aby byl dodrzovan schvaleny technologicky postup ptipravy jednotlivych pokrmi
vhodné podminky pro osobni hygienu

osobni ochranné a pracovni pomicky

¢istotu provoznich a pomocnych zatizeni

oddélené uloZeni pomticek na €isténi pracovnich ploch a zafizeni, ptichazejicich do
pfimého styku s potravinami

provadéni technickych Uprav, natérti a malovani dle potieby ve vyrobnich,
skladovacich a obsluznych prostorach
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provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost sméji provadét jen osoby k tomu
zpusobilé)

aby byly vypracované hygienické pokyny a aby byly dodrzované

aby byly vypracované a dodrzované dokumenty tykajici se systému kritickych bodii
HACCP

Povinnosti pracovnikii

Pracovnici vydejny zabyvajici se manipulaci s potravinami a pokrmy jsou kromé povinnosti
uvedenych v prvnim odstavci dale povinni:

byt zdravotné zpusobili, dbat na svlij zdravotni stav

dodrzovat zasady bezpecnosti prace

znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vydej a Gipravu pokrmil

dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

uzivat jen schvalené a predepsané pracovni postupy, v§imat se kvality a nezdvadnosti
zpracovavanych potravin a pokrmu, potraviny podezielé z nakazy nebo zavadnosti
vyfadit z dalSiho zpracovani

chranit potraviny i hotové vyrobky pfed znecisténim hmyzem, zvitaty a ptdky nebo
nepovolanymi osobami

udrZovat v Cistote své pracovisté, pouzivané pracovni nafadi, ochranny odév a obuv
dodrZovat platné interni dokumenty

dodrzovat pracovni dobu

Zasady osobni hygieny

VSsichni zaméstnanci jsou povinni hlasit nadfizenému jakékoli infekéni onemocnéni a
jsou povinni se zdrzet jakéhokoli jednani, které by mohlo ohrozit zdravotni
nezavadnost potravin

V kazdé fazi vydeje pokrmi je nutné nosit osobni ochranné prostiedky, zejména
pracovni od€v, pracovni obuv. Pracovni odév musi byt udrzovany v Cistoté a podle
potfeby meénén v prubéhu smeny a v ptipadé jinych praci vzdy pted vlastnim vydejem.
Pti degustaci jidla je nutné pouzivat metodu dvou 1Zic.

V prub¢hu smeény nelze opoustét pracovisté v pracovnim odévu a obuvi.

P11 vydeji pokrmil je na pracovisti zakazand konzumace jidla, upravy vlast a nehtd,
KOURENT.

Na rukou je nutné mit kratce ostiihané a Cisté nenalakované nehty bez ozdobnych
pfedméti. Pti ptipravé pokrmi je doporucené odlozit hodinky, fetizky, ndramky a
podobné ozdobné predméty.

Zasady provozni hygieny

Nécini, nddobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, prepravni obaly musi
byt udrzované v Cistoté a takovém stavu, aby nedochéazelo k ohrozovani zdravotni
bezpecnosti pokrmil

Uklid viech pracovist a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich a ptipadné i
dezinfekénich prostiedkli

Hygienicka zafizeni a toalety musi byt udrzovana v Cistoté a provozuschopném stavu,
s dostatenym mnozstvim tekutého mydla a dezinfek¢nich prostredki, toaletniho
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papiru a nejlépe jednorazovych utérek (1ze pouzit 1 horkovzdusné osusovace). Veskeré
odpadky z toalet musi byt v pfiméfeném intervalu odklizeny.

e Pomicky a prostfedky k hrubému uklidu je barevné oznacit a pouzivat je pouze ke
stanovenému Ucelu. Musi se ukladat oddélené od pomiicek na €isténi pracovnich ploch
a zfizenich pfichazejicich do piimého styku s potravinami.

e Organicky a anorganicky odpad musi byt likvidovany. Je potiebné, aby pracovnici

manipulujici s odpadem nevstupovali ve zne€isténém pracovnim odévu do Cistych

prostor piipravy pokrmt.

Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze pirechovavat ve vydejné.

Musi byt zavedeny systém dezinfekce, deratizace a dezinsekce.

Do vydejny nelze ptipustit vstup nepovolanych osob a zvitat.

Pro uklid se pouzivaji jen takové myci, Cistici a dezinfek¢ni prosttedky, které jsou

uréené pro mozny kontakt s pokrmy.

Je dodrzovany oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi, pfepravnich obald.

e Vpichovy teplomér pouzivany k méteni teplot pokrmt se po kazdém pouziti umyje
béznym mycim prostfedkem a otie dezinfekénim roztokem, resp. ubrouskem s
dezinfekénim roztokem. Nasledné se osusi a ulozi na vyhrazené misto ve vydejné

o Latkové utérky lze pouzivat pouze vyjimecné, denn¢ se vyménuji a perou vyvarkou s
naslednym vyzehlenim

Hygiena provozu

Hlavni diraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastroji a nadobi.
Sanitaci zaji§tuje ZS vlastnimi silami.

Osobni pradlo se perou v mateiské skole (ZS a MS Kollarova)

Bilé nadobi se myje v mycce, ¢erné nadobi se umyva ve diezu ve vyhrazené ¢asti provozovny
Inventar a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fddném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a Cistitelné. V provozovné je pouZzivana jen pitna voda z vetejného zdroje.
Likvidace odpadu je zajistovana pravidelné¢ a vcas.

Zasady spolecného stravovani

Veskeré ¢innosti tykajici se manipulace s potravinami a pokrmy jsou definované v provoznim
fadu a jeho ptilohach

Ptejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni i1 kvalitativni. Za spravnou ptejimku
nese zodpovédnost odpoveédny vedouct, resp. jim povéieny pracovnik

Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality skladovaného zbozi, ani ke kiizové
kontaminaci.

Vydej potravin a pokrmi se zpravidla provadi bezprostfedné po dodani pokrmt od
dodavatele. Pti vydeji je tfeba pouzivat vhodné pomicky pro manipulaci s potravinami.
Studend zelenina, resp. salaty, pomazanky, pudinky apod. jsou skladované v chladnicce pti
teploté do 8 °C

Myti nddobi prostorové navazuje na prostor piipravy pokrmu. Pfijem pouzitého nadobi je
prostorove oddé€len od vydeje potravin a pokrmii. Myti nddobi provadi stejny pracovnik, ktery
vydaval pokrmy, ¢asové odd€lené po ukonceni vydeje pokrmd.

Detaily jsou uvedené ve studii HACCP, pfedevsim ve sloupecku Ovladaci opatieni

Plan sanitace skladovacich prostor, varnych prostor, zai'izeni k piipravé pokrmit n_a vydejny
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1. Plan sanitace prostor vydejny

- denni sanitace — viz sanita¢ni postup pro myti podlah, povrchl zafizeni, exponovanych
povrchil a stén v prostorach vydejny

- tydenni sanitace— viz sanita¢ni postup pro myti podlah, obkladl a stén, dveti a
kanalovych vpusti

- minimaln¢ jednou za dva mésice je titeba umyt ochranné sité

- je tfeba zajistit dostateéné odmrazovani a nasledné vymyti mrazicich a chladicich
boxi s pouzitim prostiedkii doporucenych vyrobcem, které zajisti nejen vymyti, ale i
dezinfekci zafizeni — minimalné jednou za dva tydny

- minimaln¢ jedenkrat rocné je tieba vymalovat vydejnu, a to v ptipade potieby
S pouzitim protiplisniového prostiedku.

2. Plan sanitace zafizeni k vydeji pokrmd, bilého a ¢erného nadobi
- podle sanita¢nich rezimu pro jednotliva zatfizeni (mj. viz sanitacni postup pro povrchy
zafizeni) a pfistroje vCetné€ gastronadob-ihned po pouziti
- bilé nadobi: ihned po pouziti-programem piislusné mycky

3. Plan sanitace ostatnich prostor ( zejména toalety, Satny, denni mistnost)
e Toalety pouzivané obsluhou vydejny:
o denné-sanitace misy, prkénka, nadrzky a splachovadla, kliky, WC
Stétky, umyvadla, baterie, obkladacek
o tydné-sanitace dvefi, parapetu, sprchového koutu
o mési¢né-sanitace svétla, topeni

Zameéstnanci jsou povinni nepfetrzité udrZzovat ¢istotu na svém pracovisti, a to zejména pii
mimotadnych udélostech (rozsypani ¢i rozliti hotovych pokrmt apod.)

Povinnosti zaméstnancii provad¢jicich sanitace je udrzovani sanitacnich pomicek
v Cistoté dle platného sanitacniho postupu pro uklidové pomtcky. Je nutné pouzivat uklidové
pomucky k danému tucelu podle barevného odliseni (viz zdsady provozni hygieny).
Ptfednostné se pouzivaji sanitacni pomucky bez dievénych ¢asti, utérky na jedno pouZziti
apod. Pouzivané zemovky a utérky musi byt po ukonceni sanitace fadn¢ vyprané a
vydezinfikované. Po ukonceni sanita¢nich praci je nutné nechat pomutcky uschnout (kartace a
mopy ve svislé poloze, zemovky a dalsi utérky dostatecné rozlozené)

Stanoveni ovéiovacich postupii

K ovéfeni u€innosti systému kritickych bodii se pouzivaji nasledujici postupy.

1. Rizeni méfidel podléha stanovenym metrologickym postuptim

2. Minimaln¢ jednou za 4 roky se provadi tzv. interni audit, tj. systematické a nezavislé
hodnoceni urovné systému kritickych bodt a jeho souladu s planem kritickych bodt
provadéné pracovniky, ktefi nejsou za dodrzovani zasad zajiStovani bezpecnosti pokrmt
podle systému kritickych bodl piimo odpovédni. Audit je zaméfeny predevSim na
pfezkoumani systému kritickych bodi a jeho zdznamt, na pfezkoumani piekroceni
kritickych mezi a zptisobu rozhodnuti o nakladani s pokrmem a potvrzeni, ze kritické
body jsou ve zvladnutém stavu. Souc¢asti auditu je i provétreni funkénosti doprovodnych
programui:
a) dezinfekce, deratizace a dezinsekce
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b) udrzba vyrobniho zatizeni a prostiedi
c) cisténi a dezinfekce a jejich ucinnost
d) vycvik minimalné v rozsahu vyhlasky 490/2000 Sb. V této souvislosti je tfeba
namatkovée provétit znalosti pracovnikil
e) metrologie
Je mozné provést audit i externi stranou.
Z auditu vyhotovi auditor zpravu, ve kterém uvede vSechny zjisténé skutecnosti (zejména
neshody). Zpravy ptezkoumava feditel Zakladni Skoly a matetské Skoly Kollarova.
Neshody zjisténé v prub¢hu auditu musi byt odstranény.
Pracovnici zodpovédni za vydej pokrmti shromazd'uji a vyhodnocuji vSechny podnéty,
stiznosti a ptipominky ke kvalité pokrmi.

Zavedeni evidence a dokumentace o postupech a vedeni zaznamii

Evidence zahrnuje zejména vyvojovy diagram vydeje pokrmil, analyzu nebezpeci
vcetné preventivnich opatieni, stanoveni kritickych bodi, stanoveni kritickych mezi a postupii
pfi sledovani. Evidence rovnéz zahrnuje zdznamy, a to zejména ze sledovani v kritickych
bodech, piekroc¢eni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatteni, internich auditech a
o nakladani s pokrmy vydavanymi v nezvladnutém stavu.

Dokumentace se uchovava nejméné jeden rok po ukonceni vydeje pokrmi a zdznamy
nejméné 14 dni od vydeje pokrmu.

Udriba zaiizeni
Udrzba zatizeni je zajiStovana piednostné externé. O provedené praci vede urceny
pracovnik skoly prehledné zaznamy.

Vyevik a vzdélavani

Minimaln¢ jednou ro¢né, v piipad¢ potieby Castéji, je veskery personal vydejny
proskolen v zakladnich znalostech a dovednostech v souladu s vyhlaskou 490/2000 Sb. a ve
znalostech tykajicich se systému kritickych bodt. VSsichni pracovnici musi byt k ¢innosti v
jideln¢ zdravotné zpisobili.

Metrologie

Veskera métidla pouzivana pti vydeji pokrmi jsou porovndvana s kalibrovanym
teplomérem s kalibra¢nim listem). Maximalni rozdil mezi teplotou uvadénou kalibrovanym
teplomérem a teplomérem na vydejné mize byt max. 1 °C. O porovnani teploméri jsou
vedené zdznamy, nejlépe v zaznamu o kontrole teplot pokrmt pied vydejem (napt. Cervenou
barvou). Toto porovnani je vhodné provadét alespon 2x/rok. Métidla mimo kalibracni stav
musi byt vyfazend z provozu a musi byt oznacena.

Dezinfekce, deratizace, dezinsekce

Dezinfekci, deratizaci a dezinsekci zajist'uje externi firma. Ve smlouvé je dohodnuto,
ze k DDD se pouzivaji pouze ptipravky povolené k uzivani v prostfedi, kde se manipuluje
S potravinami a pokrmy. Pfitomnost hmyzu a hlodavct firma podle planu monitoruje a dale
vyhodnocuje G¢innost zasahu.

V orientacnim planu vydejny jsou vyznacena mista ulozeni ndvnad, tato povinnost je
vyzadovand od dodavatele. Misto planku je mozné vést zdznam, kde je pfesné popsané, kde
byla ndvnada umisténa tcelem je sledovat, zda se na n¢kterém misté nevyskytuje opakované
ubytek nadvnady a zda neni nutné se tomuto mistu vice vénovat.
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