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Auditovana(é) ¢innost(i) fizena(é) dle dokumentace HACCP:

- zakon €. 258/2000 Sbh., o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakonu; a souvisejici platné predpisy

- nafizeni ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin

- souvisejici platna legislativa CR a ES k auditované problematice
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1. Hodnoceni systému a prirucky kritickych bodu:

e Vroce 2006 byla zpracovana dokumentace HACCP externi
firmou a v roce 2008 doplnéna o dodatky — zmény v platné
legislativé. Dokumentace je stale aktualni pouze doslo k malym
zménam provoznim ve stravovacim provozu. Z divodu nékolika
samostatnych dodatk( v dokumentaci HACCP doporucuji
dokument aktualizovat v jeden celek.

V ramci zajisténi hygieny v provoze jsou ha provozovneé zpracovany
dalsi dokumenty. Jedna se o provozni Fad a Sanitaéni plan. Skoleni
hygienického minima pracovnik( stravovaciho provozu bylo provedeno
po provedeném auditu.

Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Na provozovné jsou vyrabény teplé, studené pokrmy, mouéniky, teplé a studené
napoje. Klasické dezerty tvofené cukrafskymi vyrobky nejsou na provozovné
vyrabény. Pokrmy jsou vydavany na jidelné nebo imobilnim klientim v tabletu.
Vydavany jsou také pokrmy pro socialni sluzbu do jidlonosi¢u — vydej je prostoroveé i
Casové oddélen od vydeje stravy na bilé nadobi.

1. Pracovnici zodpovédni za systém kritickych bod
Tym HACCP je vymezen.

Specifikace vyrobku

Vyrabéné pokrmy jsou uvedeny v normach. Technologické postupy jsou uvedeny
v recepturach a dopinény o poZadavky na pfipravu pokrmi v dietnim reZimu.
Specifikace vyrobku je vymezena. Uvedeno pro koho jsou pokrmy uréeny.

2. Popis technologickych postupu (sestaveni diagram( vyrobnich procesut)
Vyrobni Diagramy jsou zpracovany v pisemné podobé&, zpracovany na teplé a
studené pokrmy, pekarskeé vyrobky, napoje a déle je odkaz na receptury.

3. Analyza nebezpedi

Analyza nebezpe€i (a ovladaci opatfeni) je uvedena v pisemné podobé
v dokumentaci, zpracovana na c¢innosti vyrobu teplych a studenych pokrma,
pekarskych vyrobkl a napoju.

4. Stanoveni kritickych bodu
Kritické body jsou stanoveny.

5. Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupt sledovani,
stanoveni napravnych opatreni
Znaky a hodnoty kritickych mezi odpovidaji pozadavkim legislativy. Stanoveny
kriticky body jsou pravidelné sledovany a zji$téné hodnoty jsou zaznamenavany.
Osoby zodpovédné za ¢&innosti vramci CCP znaji stanovené kritické meze pro
sledovany kriticky bod; védi co musi udélat, kdyZz dojde k prekroCeni stanovené
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kritické meze na kritickém bodé. K monitorovani teplot v CCP je pouZivan vpichovy
teplomér.

Sledovan jsou dva kritické kontrolni body (vydej teplych pokrmu, Uchova potravin pfi
pozadovanych teplotach — zde zdznam pouze pri zavadeé).

6. Oveérovani systému (ovéfovaci postupy)
Ovérovani metod sledovani v kritickych bodech (ovéfovaci postupy pro kazdy
kriticky bod) je provadéno. O ovéieni jsou vedeny zaznamy.
Vnitfni audit byl proveden v roce 2008 externim poradcem ve stravovacich sluzbach.

7. Skoleni pracovnikd
Ramcova témata Skoleni:

- zasady osobni a provozni hygieny, zasady spravné vyrobni praxe

- principy systému kritickych bodu
Pracovnici stravovaciho provozu jsou pravidelné proskolovani. O proSkoleni jsou
vedeny zaznamy.

8. Zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu
Zakladni dokumenty systému kritickych bodu jsou zavedeny.
Souvisejici dokumenty:

- Zdravotni prikazy zaméstnancu byly pfedloZeny.

- Sanitacni rad je k dispozici na provozovné:

- Uroven sanitace je pravidelné& vizualn& kontrolovana.

- Provozni fad na provozovné k dispozici.

- Dodaci listy k potravinam jsou k dispozici na provozovné.

2. Prohlidka stravovaciho provozu:

V dobé auditu neprobihala vyroba pokrmd.

= Skladové zazemi
Skladové zazemi je dostateCné (je zajisté€no oddélené skladovani nesluitelnych
produktl). Podminky skladovani pro jednotlivé druhy potravin jsou dodrZzovany
(potraviny jsou skladovany ,uvnitf skladt). Chladnice a mraznice jsou vybaveny
teploméry. V suchém skladé neni umistén vlhkomér. Ve skladé uchovavany
potraviny, kde je na obale uvedena teplotni specifika na vihkost.
Z divodu zmény usporadani skladu byla presunuta neocisténa zelenina do
pripravny masa do samostatné police.
Uklidové prostredky jsou skladovany oddélené& od potravin v originalnim obalu.

= Pripravny, Varna
Dispozi¢ni €lenéni v provozovné umozZriuje manipulovat s potravinami a pokrmy
v provozovné tak, aby nedochazelo ke kfizeni Cistych a necistych operaci.
Pracovni Useky na kuchyni jsou vy€lenény a oznaceny. Rozmrazovani mrazeného
masa je provadéno pomoci chladiciho zafizeni (chladnice).
Zafizeni na myti rukou je kdispozici v kuchyni. Zafizeni vybaveno mydlem a
jednorazovym ruc¢nikem.
Myti bilého nadobi je oddéleno technologicky od myti nadobi provozniho.
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= Satna - denni mistnost
Provoz je vybaven odpovidajicim socialnim zafizenim a odpovidajici Satnou.
Pracovni odévy zaméstnancl jsou uloZeny oddélené od obc&anskych. Koufeni na
pracovisti je zakazano. Pracovnici smi koufit pouze mimo areal Skoly.

= Ostatni prostory
Chodby a manipulaéni prostory jsou ,prazdné* (nezaskladané viim moznym).

= DDD
Kontrola vyskytu hmyzu a hlodavcl je provadéno vizualné a v pfipadé zachytu je
povolana firma majici opravnéni k provadéni specialni dezinsekce a deratizace.

= Odpady
Nakladani s biologickym odpadem: tento druh odpadu na provozovné nelezi a

neni zdrojem mozné kontaminace pokrml, odpad odvazi opravnéna firma k
odvozu.

Zaver:

Stravovaci provoz je veden velmi dobfe, nebyly nalezeny zavazné hygienické
problémy. Zavady nalezené v auditu zroku 2008 byly odstranény, pouze se
opakovalo zjisténi s nevybaveni skladu suchého vihkomérem.

Dokumentace HACCP je zpracovana vroce 2006, doplnéna o Fadu dodatku.
Z tohoto divodu se stava neprehlednou a doporucuji dokumentaci HACCP
aktualizovat do jednoho celku kde budou kompletné zapracovany zmény do
roku 2011 a dokumentaci bude mozné zpracovat do jednodussi a pfehlednéjsi
podoby véetné doplnéni spravné vyrobni a hygienické praxe.
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Auditor (jméno a podpis): Ing. Hana Svobodova




