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Dle zakona ¢.258/2000 Sh., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakonu v
platném znéni a na zakladé rozhodnuti Magistratu hlavniho mésta Prahy ze dne 18.11.2010 vydava
na pracovisti BANKOVNI AKADEMIE — Gymnazium, Stfedni odborna $kola a Vy8si odborna Skola,
a.s. (déle jen BA), Kodariska 10/54, 100 00 Praha 10 pro Skolni vydejnu Provozni fad skoini vydejny.

I.  Udaje o zafizeni

Skolni vydejna je soucasti organizace s nazvem Bankovni akademie — Gymnazium, Stfedni odborna
skola a Vy3s3i odborna $kola, a.s..

Pracovisté Skolni vydejny: Kodariska 10/54, 100 00 Praha 10

Statutarni organ: Dr. Bohuslava Senkyfova, pfedsedkyné predstavenstva

Planovana kapacita: 540 x ob&dl na zakladé rozhodnuti Magistratu hlavniho mésta Prahy
ze dne 18.11.2010

Provozni doba: 10:00 — 15:30

Prijem jidel: 11:30 - 12:00

Vydej obédu: 12:00 — 14:00

Vydej do jidlonosiéh: 11:45-12:00

Ugel a pfredmét ¢innosti: skolni vydejna zabezpecuje stravovani zakl a pracovniki Gymnazia

a ZS Kouzelnych $kol

L. Pozadavky na zdravotni stav pracovnikil a jejich osobni hygienu

Pfed nastupem do zaméstnani se musi vSichni pracovnici kuchyné podrobit preventivni
prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz.

Vsichni pracovnici jsou povinni ohlasit feditelce BA kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobku.

V&echny ozdoby rukou { prsteny, hodinky,..) musi pracovnik odloZit v atné. Nehty musi mit
kratce zastfizené a nenalakované.

Pracovnice si musi pfed zapocetim prace a po kazdé ¢innosti umyt ruce mydlem a kartackem
pod tekouci vodou.

Pracovni od&v musi byt vzdy &isty a pfi pfechodu z jiné €innosti vZdy vyménovan. V kapsach
pracovniho odé&vu nesmi byt nic kromé kapesnikd. V pracovnim odévu se nesmi odchazet
mimo pracovistd. Pfi cesté na toaletu je tfeba pracovni odév odlozit a po peclivem umyti
rukou znovu obléci.

V prb&hu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmeticke Upravy
zevngjsku. Plati zakaz koufeni, piti alkoholickych napojl, konzumace mimo vyhrazeny
prostor, zakaz vstupu cizich osob a domacich zvirat.

1. Povinnost provozovatele

Provozovatel je povinen zajisfovat:

a)

aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zplsobile,
vhodné podminky pro osobni hygienu,
osobni ochranné a pracovni pemdicky,

oddélené uloZeni pomucek na &i§téni pracovnich ploch a zafizeni, pfichazejicich do prfimého
styku s potravinami,

provadéni technickych Uprav, natérl a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach,



f)
9)

provadéni dezinfekce a deratizace (tuto &innost sméji provadét jen osoby k tomu zplsobilé),
aby byl vypracovan sanitaéni fad a aby byl dodrzovan,

IV.  Povinnosti pracovniki

Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v odstavci |. dale povinni:

mit zdravotni zplsobilost,
znat a dodrZovat hygienické pozadavky na vydej pokrm,
dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny,

chranit hotové vyrobky pred znecisténim hmyzem, zvifaty, ptaky, nebo nepovolanymi
osobami,

udrzovat v Cistoté své pracovisté, pouzivané pracovni naradi, ochranny odév a obuy,
mit na pracovisti zdravotni priikaz,
dbat na sviij zdravotni stav,

dodrzovat provozni a sanitacni fad na pracovisti.

V. Hygiena provozu

Hlavni duraz je kladen na gistotu pracovnich ploch, nastroji a nadobi:

a)

b)

pravidelné myti a ¢iténi dle sanitacniho fadu,

malovani kuchyné, provadéni a obnova natérl dle potreby,

odstrafiovani namrazy v lednicich dle sanitacniho fadu,

myti nadobi se provadi v dostateCné teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostiedku po
pfedchozi ogist& od zbytk(, bilé nadobi a pfibory se myji v my&ce na nadobi, bilé nadobi se

nesmi utirat do utérek,

Gistici prostiedky a pomucky na Uklid prostor kuchyné jsou uloZzeny oddélené od prostiedki
na hruby uklid podlah a hygienického zafizent,

likvidace odpadu je zajistovana pravidelné a v&as.

VI. Zasady spoleéného stravovani

Vydej stravy se provadi bezprostfedné po dohotoveni pokrmU. Doba vydeje nesmi prekrocit 3
hodiny od jejiho dohotoveni. Pfi vydeji je tfeba pouzivat vhodnych pomicek pro manipulaci
s potravinami. Vydavané pokrmy musi mit dostate¢nou teplotu.

Myti nadaobi prostorové navazuje na jidelnu. Piijem pouzZitého nadobi musi byt prostorové
oddélen od vydeje stravy. Myti nadobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pfi
vydeji stravy. Pokud neni jiné feSeni, musi byt tyto €innosti casové oddé&leny a pracovnik se
musi pfevléknout do jiného plaste.



a)

b)

VIL Organizace stravovani

Skolni vydejna ma pfilehlou jidelnu. Za &istotu stolt odpovida personal vydejny.

Organizace vydeje stravy je zabezpeéena:

Provoz ve $koini vydejné: 10.00 - 15.30 hodin
Vydej obé&du: pondéli az patek 12:00 - 14:00 hodin
Vydej do jidlonesi¢u: 11:45 -12:00

Pedagogicky dozor zajistuje pfitomny pedagog, ktery je uréen feditelkou BA.

f)

g)
h)

Vydej do jidlonosi¢l rodi¢im nemocnych Zakl se provadi pred vydejem obé&di $kolnim
détem.

Chovani zaki ve $kolni jidelng se Fidi ustanovenimi Skolniho fadu.

Odhlasovani, pfihlasovani, zplsob placeni a termin placeni obé&di se stravnici dozvédi
z prihlasky na obédy pro dany Skolni rok, ktera je k dispozici u feditelky BA.

VIIL. Provoz skolni vydejny

V kuchyni i v ostatnich provoznich mistnostech je nutno stale udrzovat poradek a éistotu.
Naradi, zejména pouzité noze, odkladat vzdy na uréené bezpetné misto. Cesty a priichody
udrzovat volné.

Nadoby s pokrmy i prazdné se mohou stavét jen do mist, kudy se neprochazi. Pfi noseni
nadob s horkym obsahem je nutno pouzivat ochranné chiiapky nebo rukavice.

Nepohazovat pomicky na vareni ( nozZe, vidlicky, nabéracky,..) po stolech. Dbat na to, aby
byly podlahy do sucha vytfeny, bez zbytk( jidel a odpadki.

Hrnce nenapliiovat tekutinami aZ po okraj. Vypoustéci kohouty varnych kotll musi byt
zabezpeCeny proti nahodnému otevieni. Ihned upozornit na vzniklé zavady.

Velké nadoby pfenaset pokud mozno ve dvojicich, u Zen dbat na dodrzeni hmotnosti do 15 kg
na osobu pfi zvedani a pfenaseni, na moznost zvySeného nebezpeti vzniku Urazu pfi
pfenaseni.

Pfi praci v kuchyni nosit vZdy pfedepsany odév a obuv a pouzivat ostatni ochranné pracovni
prostiedky.

Zavady na strojich neopravovat, ale ihned hlasit k opravé nejbliz§imu nadfizenému.

PFi manipulaci s poZivatinami a pokrmy se jich pracovnici nesméji dotykat rukama, pokud to
neni nezbytné nutne. Musi pouzivat vZdy vhodné nadini & rukavice.

Je pfisné zakazano pokladat bileé & mélké ¢erné nadobi s pokrmy nebo umyté na podiahu a
ponechavat je v necistém nebo pragném prostiedi nezakryté.

Je nutne stirat pravideln& se strop(, fims a topnych zafizeni prach, okna, podlahy musi byt
pravidelné cistény.

Vsechny mistnosti spole¢ného stravovani musi byt fadné vétrany. V kuchyni a jideln&
nesméji byt uchovany chanské $aty a obuv.

Drezy k myti nadobi musi byt stale udrzovany v Cistoté; je zakazano v nich préat pradlo.

WC musi byt udrzovano v peclivé cistoté s dostateSnou zasobou toaletniho papiru a
papirovych ubrousk( po omyti rukou.



a)

IX. Stroje a zarizeni

Dodrzovat stanovené pracovni postupy, pokyny, navody k obsluze a bezpetnostni predpisy
pfi véech pracich. Navody k obsluze musi byt pfistupné v blizkosti stroju, nejlepe vyvéseny.

Pii praci na strojich nepfipoustét a nepozadovat pomoc od ostatnich spoluzaméstnanc(, ktefi
nejsou v praci se stroji zaskoleni.

Nastane-li v el. zafizeni nebo v pfivodni §nitfe porucha, je nutné ji ihned hlasit nadfizenému.
Na &asti el. instalace (vypinace, kabely) se nesmi véset Zadné predmeéty ani Casti odévu.

X. Povinnosti pracovniki $kolni vydejny
DodrZovat stanovené pracovni postupy a pokyny pii v8ech pracich, zejména pfi praci a
obsluze elektrickych spotiebicll, strojii a zafizenl, které obvykla prace vyZaduje (vypinani,
zapinani, spousténi).

V kuchyni a ostatnich provoznich mistnostech udrZovat stale bezvadny poradek. Cesty a
priichody udrzovat stale volné.

Pfi nogeni nadob s horkym obsahem je nutno pouzivat ochranne chiiapky.
Dbat na to, aby podlahy byly do sucha vytfeny, bez zbytki jidel a odpadkd.
Davat pozor pfi snimani poklicek z nadob s horkymi pokrmy.

V prostorach kuchyné dbat nejvy$si opatrnosti pfi chlzi, zviasté pfi pfenadeni velkych nadob
s horkymi jidly.

Pf praci v kuchyni nosit vZzdy predepsany ochranny odév a obuv. Pouzivat ostatni
piedepsané osobni ochranné pomucky.

PIné se soustfedit na praci, nedostatek pozornosti casto zplsobuje tUraz. Nerozptylovat se pii
praci mimopracovnimi zalezitostmi.

Pfi myti nadobi a pfiborl musi byt vZdy dostate¢né mnozstvi Cisté horke vody.
Zkontrolovat umyté nadobi z my¢&ky, aby bylo opravdu Cisté.

Pomdlicky slouZici k uklidu a gisténi podlah (kbeliky, kartacek, hadry aj.) musi byt pouZito jen
k t8mto ucellm.

Kuchyn a jidelna musi byt dostatecné vétrany.

Okna a vétraci otvory musi byt opatfeny sitémi proti vnikani hmyzu; dbat, aby sit na okné
byla od jara do podzimu, kdy léta hmyz.

Pfed odchodem z kuchyné je tfeba piesvédcit se, zda jsou spotiebite a elektricka svetla
vypnuty.

XI. Spoleéna a zavérecna ustanoveni

Pravni Gkony a rozhodnuti podle pfisludnych ustanoveni smérnice ,Provozni fad Skolni vydejny”
&ini jménem zaméstnavatele predsedkyné pfedstavenstva BA.

Timto se rugi smérnice &. 21 ,Provozni fad $kolni vydejny" ze dne 3.ledna 2011. Tato smérnice
&. 21_1 ,Provozni fad §kolni vydejny" nabyva uginnosti dnem 1. bfezna 2012.

Pracovnici §kolni vydejny jsou povinni se smérnici ,Provozni fad skolni vydejny* Fidit.



4. Nedodrsovani nebo porusovani smérnice ,Provozni fad skolni vydejny” bude posuzovano jako
porudeni pracovnich povinnosti.

5. Tato smérnice miZe byt zménéna nebo dopinéna Dodatkem schvalenym predsedkyné
predstavenstva. Rozhodnutim pfedsedkyné predstavenstva mize byt zrusena anahrazena
novou smérnici.

Prilohy smérnice:
Pfiloha &. 1 Sanitacni fad $kolni vydejny
Ptiloha &. 2 Systém kritickych bodd (HACCP)

Predklada: Referat fizeni lidskych zdrojl

Dr/ Bohuslava Senkyfova
N

pfedsedkyné pfedstdvenstva BA
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Ptiloha &. 1
SANITACNI RAD SKOLNi VYDEJNY

1. Rozsah platnosti

Sanitaéni fad je platny pro Skolni vydejnu Bankovni akademie — Gymnazium, Stredni odborna 3kola a
Vyssi odborna 8kola, a.s.(dale jen BA), provozovna Kodariska 10/54, 100 00 Praha 10.

2. Hygiena provozu

1

Hlavni diraz je kladen na &istotu pracovnich ploch, strojniho vybavent, nastrojl a nadobi:

o Pravidelné myti a &isténi dle sanitaniho fadu

e Malovani kuchyné 1 x rocné

o Provadéni a obnova natértl dle potreby

e Qdstrafiovanl namrazy v lednicich 1 x tydné a v mrazni¢kach 1x za mesic
InventaF a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fadném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a gistitelné. V kuchyni musi byt pouzivana jen pitna voda.
Myti nadobi se provadi v dostatetné teplé pitné vodé s pfidavkem myciho prostfedku po
pfedchozi ogisté od zbytku.
Bilé nadobi a pfibory se myji v my&ce na nadobi. Bilé nadobi se nesmi utirat do utérek.
Cistici prostfedky a pomlicky na Uklid prostor kuchyné jsou ulozeny oddélené od prostiedkd
na hruby UKklid podlah a hygienickych zafizeni.
Likvidace odpadu je zajistovana pravidelné a véas.
Myti nadobi prostorové navazuje na jidelnu. Pfijem pouzitého nadobi musi byt prostorové
oddélen od vydeje stravy. Myti nadobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pfi
vydeji stravy. Pokud neni jiné fedeni, musi byt tyto Cinnosti Casove oddeéleny a pracovnik se

musi pieviéci do jiného plaste.

3. Sanitace

Sanitace je provadéna v nasledujicim rozsahu:

prabézna: otista pracovnich ploch, postupné myti nadobi a pracovnich pomicek

denni: uklid a desinfekce v3ech provoznich pomucek, dukladné umyti pouzitého nadobi, myti
podlah ve vdech prostorach $kolni kuchyng, uklid socialniho zafizeni, myti a desinfekce
odpadnich nadob, ogista prepravnich vozikl

tydenni: kromé& bé&zného uklidu umyti omyvatelnych stén, odmrazovani a vymyti lednic,
dezinfekce odpadnich kanall v podlaze

mésiéni: odmrazovani a vymyti mrazaku, umyti parapett a dvefi

étvrtletni: odista stroju, topnych téles a svitidel, vymyti regall a zasuvek pro ulozeni nadobi a
nastrojti, sanitace my&ky nadobi, vypiskovani drobného nadobi — vcetné tact na jidlo,

preventivni monitorovaci zékrok na hlodavce a hmyz
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e pololetni: ¢isténi klimatizace, myti oken
e roéni: bileni vyrobnich prostor, generalni (klid,

e 1xza 2 roky: bileni skladovych a ostatnich nevyrobnich prostor

Uklid kuchyné, pfipraven a skladd potravin, zajistuji pracovnice kuchyng.
Kazda sanitacni ¢innost je zapsana do sesitu Uklidd a sanitace a je zkontrolovana a podepsana
feditelem odboru provozu a investic.

Prostory pro stravniky a hygienicka zafizeni uklizi v budové BA denné uklizecka.
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Pfiloha &. 2
PRIRUCKA PRO SYSTEM KRITICKYCH BODU (HACCP)

I  Uvodni ustanoveni

Statutarni organ Bankovni akademie — Gymnazium, Stfedni odborna $kola a Vy3si odborna &kola,
a.s. (dale jen BA) zavadi systém kritickych bodli (HACCP) v souladu s natizenim ES 852/2004,
vyhlasky €. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby, ve znéni novely
C. 196/2002; zakona ¢. 274/2003 Sb., kterym se novelizuje zékon & 258/2000 Sb., o ochran&
vefejného zdravi a vyhlagka ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o

zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych.
Il Nazvoslovi

Systém HACCP (kritické body) je preventivni postup, ktery uréuje a vyhodnocuje nebezpedi
kontaminace (nakazy) jidla jesté predtim, neZ vznikne a dokumentuje tento stav. Jeho cilem je
dodrzovani spravné vyrobni praxe predevsim v téch mistech, kde je nejvétsi nebezpedi vyroby

zdravotné nezavadného pokrmu.

HACCP = Hazard Analysis Critical Control Points

Hazard Analysis = analyza nebezpeti naruseni zdravotni a hygienické nezévadnosti potravinarského
vyrobku nebo pokrmu.

Critical Control Points = identifikace kritickych kontrolnich bod(

Il Mapa cesty vydeje pokrmu

Stravovani zaki a Hlavni vchod
uciteld
firma Skolni jidelna
Vydejna Pracovnice
l vydejny

Sklad ; Satna
termoporti PN Kancelaf

[
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Pokrmy jsou dovazZeny pravidelné kazdy den od pondéli do patku dodavatelskym zplsobem z firmy
Skolni jidelna, Praha 10, U Roha&ovych kasaren 19. V 10:30 hodin se v $atn& prevlékne pracovnice
vydejny do pracovniho oble€eni a pracovni obuvy, umyje a utfe si ruce. Otevie sklad termoportl a ve
vydejné pfipravi vodni lazefi pro ohfev jidla. Pracovnik firmy pfiveze objednané jidlo do $koly odnese
je v termoportech do skladu termoportl kde je postavi na k tomu uréenou polici.

Pracovnice vydejny provede kontrolu pfedavaného jidla a potvrdi dodaci list. Zméfi teplotu pokrmil
v jednotlivych termonadobach. V pfipadé niz3i teploty pfihfeje dany pokrm ve vodni |azni. Vée zapise
do dokumentace vydeje pokrma.

Nerezové nadoby z termoportll jsou pfendany do ohfivacich pultll, které jsou umist&ny ve vydejné.
Prazdné termoporty jsou odlozeny v mistnosti pro termoporty a omyty.

Do doby vydeje ob&dl pracovnici vydejny kontroluji pribé&zné teplotu jidla, v pfipadé nizsi teploty
plihfeji dany pokrm ve vodni lazni. VSe zapisi do dokumentace vydeje pokrmd.

Obédy se vydavajl z vydejniho okénka Zzakim a zaméstnancim BA a Kouzelnych 3kol. Od 12:00
hodin do 14:00hodin.

Po skonéeni vydeje odklizi pracovnici vydejny &pinavé nadobi z okénka uréené pro odkladani
$pinavého nadobi a z pfilehlych vozikl pro $pinavé nadobi. Ze $pinavého nadobi odstrani zbytky
jidla, naskladaji do my&ky nadobi. Po umyti a usudeni nadobi ulozi do skfifiky tomu uréené. Pouzité
nerezoveé nadoby na jidlo a ostatni kuchyriské pomucky ve vydejné nanda do myc¢ky nadobi. Po umyti
a usu$eni pfenda do skfiné tomu uréené.

Pracovnici vydejny uklidi stoly vjideln&, zametou a vytfou podlahu ve vydejné, mistnosti pro

termoporty a pfilehlych mistnostech kuchyné.

IV Vstupni audit

Tento systém kritickych bodll je sestaven na zakladé vyhlasky ¢ 137/2004 Sb. o hygienickych
poZadavcich na stravovaci sluzby a zasadach oscbni a provozni hygieny pfi ¢&innostech
epidemiologicky zavaZnych, ve znéni pozdéjSich zmeén a nafizeni Evropského spoledenstvi &.
8562/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni

hygieny, ve znéni pozdé&jsich zmén.

1. Hygienicky stav budovy, vydejny a zafizeni vydejny

a) Skolni vydejna ma dostatek provoznich mistnosti a prostor vzhledem ke schvalené kapacité.
Jedna se o jednopodlazni prostor, kde jsou umistény a stavebné oddéleny:
sklad ¢&isticich prostiedk(
Satna a sanitarni zafizeni pro pracovnici vydejny
sklad termoportil
chladni¢ka na skladovani ovoce, chladni¢ka na skladovani napojil a mléénych vyrobk(
vydejna
b) Pracovni plochy jsou rozdéleny na &ast pro vydavani stravy a &ast pro manipulaci se

Spinavym nadobim. Pracovni plochy jsou rozdéleny stavebni pfickou. Po skonéeni obéda
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a)

jsou véechny zbytky zlikvidovany zplisobem, jeZ je uveden v bodé i) a prostory jsou uklizeny
zplisobem uvedenym v bodé j) pfirucky pro systém kritickych bodu.

Skolni jidelna - vydejna je zasobovana pitnou vodou z vodovodni site.

Skolni jidelna - vydejna je napojena na kanalizaci.

Po celou dobu provozu je vydejna zasobovana teplou vodou.

Osvétleni provozovny odpovida dané praci.

Vytapéni je zajisténo Gstfednim topenim.

Okna vydejny jsou b&hem vydeje uzaviena, takZe nehrozi kontaminace $kidci.

Ve vydejng jsou 2 oznatené nadoby zplastu s igelitovymi viozkami. Odpad tvrdého
charakteru (jako napf. kosti, kiira ovoce atd.) je vkladan do k tomu urCené nadoby z plastu
s igelitovou vlozkou. Odpad mékkého charakteru je vkladan do ktomu urené nadoby
s igelitovou vloZkou. Tyto vloZky jsou kazdy den pracovniky vydejny vyjmuty a odneseny na
uréené misto pfed budovou, do popelnice pro bio odpad, ktera je pravidelné vyvaZena.

Uklid kuchyn&, skladu termoportl a ostatnich prostor vydejny je obsaZen v provoznim a
sanitaénim fadu. Provozni fad vydejny je vyvésen ve vydejné.

Pracovnice vydejny ma k dispozici §atnu se skfini.

Pro zaky a zaméstnance jsou k dispozici WC a umyvadla s tekouci namisenou vodou,
mydlem a papirovymi ruéniky.

V tklidovém skladu se skladuji smetaky, kostata, védra, hadry na uklid a myci prostredky.

Vykon administrativnich praci provadi kancelar skoly.
2. Skladovani potravin a poskytovani pitné vody

Ve 3kolni vydejné nejsou skladovany 2adné potraviny.

Zakim a zaméstnancim je b&hem obé&da poskytovan &aj z pitné vody z vodovodni sité, ktery
je uchovavan ve varnych termosech a ohfat na potfebnou teplotu. Dale je zakim a
zaméstnancim b&hem obéda poskytovana stava z pitné vody z vodovodni sité, ktera je
uchovavana ve Vifi¢i Confrimell, ve kterém je S$tava chlazena. Varné termosy a VifiC

Confrimell jsou po ob&dé umyty, ususeny a dany na misto tomu uréené.
3. Preprava, oznaéeni a vydej pokrmu

Pokrmy jsou dovazeny pravidelné kazdy den od pondéli do patku dodavatelskym zplsobem
od firmy Skolni jidelna, Praha 10, U Rohacovych kasaren 19.

K expedici jsou uréeny transportni nadoby (termoporty s nerezovymi gastronadobami), ktere
jsou uskladnény ve skladu termoportd.

Transportni nadoby jsou umyvany po skonéeni vydeje v my&ce nadobi. Pravidelnou kontrolu
gistoty transportnich nadob a pfedepsanou teplotu expedovanych pokrmd kontroluje
pracovnice kuchyng. Za Cistotu a pravidelnou desinfekci pfepravnich prostor dopravniho
prostfedku odpovida fidi¢ a kontrolu provadi firma Skolni jidelna, Praha 10, U Rohacovych
kasaren 19.

Pokrmy jsou oznageny nazvem vyrobce a jeho sidlem, nazvem pokrmu, udajem o mnozZstvi

porci, datem vyroby a hodinou spotfeby formou dodaciho listu.
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e)

b)

c)

Doba vydeje pokrmU je dodrZovana nejdéle 3 hodiny od dokon&eni teplé Gpravy, do této doby
je zapocitan i ¢as pro prepravu a rozvoz pokrmil. Teplota pokrmi pfed i béhem vydeje je
kontrolovana vpichovym teplomérem a zapisovana. Po dobu vydeje je zachovana teplota

pokrmu nejméné +65°C. V dobg jeho podavani ma pokrm nejméné +63°C.
4. Osobni hygiena personalu

Pracovnice vydejny je seznamena a proSkolena s obsahem vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., ve
znéni pozdéjsich zmén, a nafizenim Evropskeho spoledenstvi ¢ 852/2004 Sb.,ve znéni
pozdé&jsich zmén, které jsou soucasti provozniho tadu a zarovefl s ostatni platnou legislativou
v oblasti hygieny a bezpe€nosti prace.

Pracovnice dostava kazdy $kolni rok jeden novy bily plast a pracovni obuv.

Pro vykon &innosti mé pracovnice vydeje k dispozici 2 pracovni plasté, za jejichz Cistotu je
odpovédna.

Pied zahajenim prace se pracovnice vydejny v satneé pfezuje a oblékne si pracovni plast.
Pfed zahajenim pracovni &innosti a také po pouziti WC si pracovnice dikladné umyje ruce.
Ve vydejng& jsou k dispozici jednorazové papirove ruéniky a desinfekéni mydlo. Zvlastni
pozornost je vénovana pécéi o ruce. Nehty jsou ostfihany na kratko, Cisté bez lakovani,
prstendl a hodinek. Pracovnice neopousti kuchyf v plasti. V celém arealu Skoly plati zékaz
kouren.

Pracovnice ma platny zdravotni prilkaz (original), kopie jsou uloZeny na referatu RLZ.
Pracovnice si je védoma, ze pokud onemocni infek&nim onemocnénim, ona nebo jeji rodinni
ptislugnici, musi informovat |ékare, Ze pracuje ve vydejné pokrmil, také musi onemocneéni

nahlasit fediteice BA.

V Priiruéka systému kritickych bodd

Popisna éast dokumentace (podle vyhlasky é. 137/2004 Sb., ve znéni pozdéjSich

zmén
1. Vymezeni &innosti a ukoll provozovny
1.1. Sestaveni tymu pro zavedeni kritickych bodU
2. Provedeni popisu skupiny pokrmu
- z&kladni informace
2.1. Zjisténi oekavaného pouZziti pokrmii
- ur&eni zplsobu pouZiti
- pro jakou skupinu populace je uréeno podavani pokrmi
3. Sestaveni diagramu pro vydejni proces
3.1. Podrobny popis vydejnich operaci
4. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu
5. Provedeni analyzy nebezpeéi podle diagramu vydejniho procesu
6. Stanoveni kritickych bod(

a) na zakladé vysledki analyzy nebezpedi
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b) kriticky bad je stanoven po vy&erpani vSech jinych moZnosti
c) zdlvodnéni stanoveni kritického bodu na zakladé konkrétnich podminek
d) vymezeni kritického bodu ma smysl pokud je mozné jesté v této operaci provest napravné
opatfeni tak, aby zakrok mél preventivni charakter
e) nebezpeéi, které mohou ovlivnit stav pokrmu:
- kontaminace
- nedostate¢né dodateéné prohfati pokrm( (regenerace)
- udrzovani teplych pokrm0 v dobé vydeje
- nedostate¢na osobni a provozni hygiena
7. Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
- stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
- smyslové hodnoceni (vzhled, chut, barva)
- teplota
- doba zahfevu
- gas
8. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech
- definovat postup provadéni sledovani
- definovat €etnost sledovani
- vést zaznamy
9. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod
- vyfazeni potravin
- opakovat tepelné zpracovani
10. Stanoveni ovéfovacich postupt (verifikace) pro kazdy kriticky bod
- jedenkrat mési¢né provést méreni nezavislym pracovnikem
- ovéfeni funkénosti pouzivaného teploméru (provadi se zaznam o uskutecnéném
ovéfeni i v pfipadé negativniho vysledku)
11. Stanoveni ¢asového harmonogramu a ovéfovacich postupt
11.1. Ovéfovani systému
- pfi provozovani systému
- vramci provozni porady (zapis z porady s konkrétnimi zavéry je zarovefl zdznamem
o provadéni ovérovani funkce systému kritickych bodu)
- vnitfni audit (vyro&ni revize) provadét s nezavislymi pracovniky
12. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznamu
12.1. Pisemna dokumentace jednotlivych krokl pfi zavadéni systému HCCP
12.2. Popis kritickych bod
12.3. Diagramy pro vyrobni procesy
12.4. Zaznamy o sledovani sledovanych znak( v kritickych bodech na formulafi nebo v sesdité
- sledovani v kritickych bodech (teplota, ¢as, doba zahfevu)
- prekrogeni kritickych mezi a souvisejicl napravna opatieni
- modifikace systému kritickych bod( (Uprava, obména)
- provozni porady a porady tymu HCCP
- vnitfni audit
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Seznam souvisejicich dokumentu
- Provozni fad vydejny

- Sanitaéni fad $koly

- Evidence zdravotnich priikazil zaméstnancl

Skoleni pracovnice vydejny

- provést pfed zavedenim systému kritickych bodl a potom jednou ro¢né zpravidla pfed

zacatkem skolniho roku

- pisemny zaznam s obsahem $koleni

1. Vymezeni ¢innosti a tkolu provozovny

Provozovatel:

Bankovni akademie — Gymnazium, Stiedni
odborna skola a Vy3§i odborna $kola, a.s.
1C0:63939181

Néazev provozovny:

Skolni jidelna - vydejna Bankovni akademie —
Gymnazium, Stfedni odborna skola a Vy§§i

odborna skola, a.s.

Sidlo provozovny:

Kodarska 10/54, 110 00 Praha 10

Oblast vyrobni &innosti:

Vydej teplych pokrmd

Rozsah vyroby (vydeje):

Obéd — polévka a 2 druhy hlavniho jidla

Pocet zaméstnancu:

Viz organizacni struktura nize

Struktura systému kritickych bod:

Pfijem dovezenych pokrm

Vydej a uchovani pfi vydeji

Vyrobce pokrmd

Skolni jidelna
U Rohacovych kasaren 19, 110 00 Praha 10
IC:71212311 DIC:CZ71212311

Organizaéni struktura skolni jidelny

Funkce

Jméno

Reditelka BA

PaedDr. Jana Bilkova

Pracovnice vydejny

Marta Safusova

Pracovnice vydejny

Magdalena Denemarkova

1.1. Tym pro zavedeni kritickych bodi (HACCP)

Clenové tymu Jméno Funkce
Vedouci tymu PaedDr. Jana Bilkova Reditelka BA
Clenové Marta Safusova Pracovnice vydejny

Magdalena Denemarkova

Pracovnice vydejny

Keonzultant Ing. Zbyneék Nejezchleba

Odbor provozu a investic
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2. Provedeni popisu skupiny pokrmii

DRUH VYROBKU

TEPELNE POKRMY

Charakteristika druhu vyrobk:

Potravina kuchyfisky upravena ke konzumaci
v teplém stavu a udrzovana v teplém stavu po

dobu uvadéni do obéhu

Uréeni vyrobk:

Nabizeni a podavani ke konzumaci ve stravovaci

sluzbé

Zplsob pouziti:

Viyrobky jsou uréeny k pfimé spotiebé& 3 hodiny
bezprostfedné po vyrobé

Doba spotieby, skladovaci podminky:

Do 3 hodin po dokon&eni tepelné Upravy

Expedice, vyde;j:

Po dobu pfepravy a vydeje jsou vyrobky
uchovavany pfi teploté vy$si nez +65°C. V dobé
podavani pokrmu spotfebiteli je teplota nejméné
+63°C.

2.1. Zajisténi ocekavaného pouziti pokrma

Vyrobky jsou uréeny pro $kolni stravovani. Jidla jsou dovazena do §kolni jidelny - vydejny z kuchyné

firmy Skolni jidelna, Praha 10, U Rohacovych kasaren 19. Skupina spotfebitell je vymezena $kolnimi

détmi (6-18 let) a zaméstnanci BA a KS.
3. Sestaveni diagramu pro vydejni proces

Pfijem termonadob

v

Otevirani termonadob

v

Mefeni teploty

N

Vydej pokrm0

Myti a Gklid

3.1.Podrobny popis vydejnich operaci

Regenerace

1. PFjem termonadob

Vizualni kontrola stavu nadob

2. Skladovani

Skladovani ostatnich material(i

Oddeélen sklad pradla, odpadu, &isticich
prostiedk(, drobného inventare

16




Skladovani termoportl

Ve skladu termoportl

3. Uchovavani v teplém stavu

4. Otevirani termoportd

Smyslové kontrola pokrmU

5. Vydej obédl ze skladu

M&feni teploty pokrm0

6. Regenerace - dohrati

Vodni lazen

7. Nevydana strava

K tomu uréené odpadni nadoby

8. Vydej &aje z pitné vody z vodovodni sité

Ohfev a pravidelna kontrola

CP kontrolni bod

Evidence se nevede

CCP kriticky bod

Evidence je vedena

4. Potvrzeni vydejniho diagramu v provozu

Vydejni diagram odpovida pozadavkim provozu vydejny.

5. Provedeni analyzy nebezpeéi podle diagramu vydejniho procesu

Cislo kroku vyrobni Nebezpeci Typ nebezpedi Ovladaci opatfeni

operace

1. PFjem termonéadob Kontaminace MO, B,CH,F Vizualni kontrola
8kldci, kontaminace neporusenosti nadob
chem. latkami a
mechan. netistotami

2. Skladovani Rozmnozeni MO, B,CHF Skladovani termoportl

termoportd gkidci, kontaminace v samostatné mistnosti
z prostredi a zafizeni

3. Uchovavani Vykligeni spor, B Zakryté nadoby,

v teplém stavu rozmnozeni MO, uchovavani
tvorba toxind, v termonadobach,
sekundarni dodrzovani sanitagéniho
kontaminace planu

4. Otevirani termoportl | Sekundarni B Dodrzovani
kontaminace z nadob, sanita&niho planu,
prostiedi, kontaminace vhodné nadoby,
pracovniky, zafizenim, dodrzovani hygieny
nacinim pracovnikl

5. Vydej obédl ze Vykli¢eni spor, B Uchovavani

skladu termoportl rozmnozeni MO, v termonadobach,
tvorba toxind, teplota pokrmu min.
sekundarni +65°C, dodrzeni doby
kontaminace spotreby, prevence

sekundarni
kontaminace pfi vydeji
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(Gistota vydejniho
zazizeni, nagini,
pracovnikl), co
nejkratsi doba vydeje
(30 min.)

6. Regenerace - Preziti vegetativnich B Dosazeni teploty
dohrati forem MO +70°C ve vdech
Castech
7. Nevydana strava Vykligeni spor, B Likvidace nevydanych
rozmnozeni MO pokrm{
8. Vydej caje z pitné Rozmnozeni MO B Pravidelna vyména a

vody z vodovodni sité

kontrola

Vysvétlivky:

CP kontrolni bod
CCP kontrolni bod

B = biologicke
CH = chemické
F =fyzikalni

MO = mikroorganismy

6. Stanoveni kritickych bodu

Na zakladé analyzy rizik a posouzeni Urovné stavajici praxe byly v celém procesu vyroby uréeny

kritické body.

Krok

Nebezpetl

Je identifikované

Oduvodnéni

CCP/CP

nebezpeci rozhodnuti o
vyznamné? vyznamnosti
nebezpedi
5. Uchovavani Vykli¢eni spor, ano Moznost ohrozeni | CP
v teplém stavu rozmnozeni MO, zdravotni
tvorba toxind, nezavadnosti
sekundarni pokrm(l
kontaminace
6. Otevirani Sekundarni ano
termoportd kontaminace

z nadob,
prostiedi,
kontaminace
pracovniky,
zafizenim,

nacinim
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7. Vydej obédl ze
skladu termoport(l

Vykli¢eni spor,
rozmnozeni MO,
tvorba toxind,
sekundarni

kontaminace

ano

Pfi nizké teploté
moznost vykliceni
spor, rozmnozeni
MO a pfenos
patogennich
organismd na

stravniky

CCP

8. Regenerace -

dohfati

Preziti
vegetativnich
forem MO

Dosazeni teploty
+70°C ve vSech
¢astech

9. Nevydana

strava

Vykli¢eni spor,
rozmnozeni MO

7.,8.,9.,10. Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupu sledovani, stanoveni

napravnych opatieni a verifikaénich postupt pro kazdy kriticky bod

Vydejni operace Otevirani Otevirani Uchovavani Vydej obédl
termonadob termonadob v teplém stavu
Sledovany znak teplota stav uzavieni doba teplota
jednotlivych
sloZek pokrmu
Kritické meze min. +65°C 3 hodiny min. +65°C
Postup sledovani | teplota pokrmu vizualni kontrola ¢as stanoveny mefeni teploty
vpichovym vyrobcem jednotlivych
teplomérem slozek pokrmi
vpichovy
teplomérem,
kontrola ¢asu
Frekvence po otevieni TN pfi otevirani pribézné méreni
sledovani jednotlivych &asti
pokrm{l u v&ech
jidel obéda
Napravna dohfati na vyfazeni z vydeje | vyfazeni z vydeje | pozastaveni
opatfeni stanovenou vydeje,
teplotu regenerace
Ovéfeni metody namatkova namatkova namatkova namatkové
v kritickem bodé kontrola kontrola kontrola méfeni teploty

v termonadobach

béhem vydeje
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11. Stanoveni Easového harmonogramu ovéfovacich postupt

11.1. Ovérovani systému
Oveérfovaci postupy ve smyslu vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., ve zné&ni pozdéj$ich zmén, zahrnuiji
ovérovani spravnosti planu systému kritickych bodi, ovéfovani metod v kritickych bodech, ovéfovani

funkce systému HACCP a vnitni audit.

a) Ovérovani spravnosti planu systému kritickych bodu
Pfed vydanim nove nebo aktualizované prirucky HACCP provede tym HACCP ovéteni jeji

spravnosti vCetné potvrzeni diagramu vydejniho procesu za provozu.

b) Ovéfovani metod sledovani v kritickych bodech pfi provozovani systému
- ovefovani funkce teplomeéru — 2x roéné ponofit teplomér do ledové tfisté, pisemny zaznam
ovéfovani

- namatkova kontrola doby vydeje

¢) Oveéfovani funkce systému - je provadéno pfi provoznich poradach a formou
Etvrtletnich porad tymu HACCP

Na poradé jsou projednavany tyto oblasti:

- pocet a druh zaznamU o pfekrogeni kritickych bodd,

- zaznamy o opatfeni k napravé a jejich u¢innost,

- pocet a druh reklamaci na vyrobky v poslednim obdobi,

- vysledky externich auditl systému HACCP,

- pocet a charakter problémdi pfi vydeji, skladovani a sanitaci za posledni obdobi.

Zaver porady je konstatovani, zda je systém kritickych bodii funkéni a pokud ne, jaka opatieni

musi byt provedena. Zaznam o provedeném ovéfeni je zapis z porady, obsahujici pisemné

zhodnoceni v&etné navrhll ke zdokonaleni systému HACCP.

d) Udrzovani systému

System HACCP je nutné pfezkoumat a provést revizi systému v pfipadé:

- Zmény surovin,

- zavedeni nového vydejniho procesu,

- vpfipadé, Ze je systém pfi ov&fovani platnosti nebo pfi zachyceni nevyhovujiciho pokrmu

hodnocen jako nevyhovujici.

e) Vnitini audit
- Audit je provadén pracovniky, ktefi se pfimo netcastni vytvareni systému HACCP
v posuzované vydejné a to jednou roéné.
- Posuzuje se cela spravna vydejni a hygienicka praxe.
- Uroven celého systému HACCP (sortiment, diagram vydeje, analyza nebezpeti, zaznamy o

sledovani kritickych bodd, napravna opatfeni, ovéfovani funkce systému).
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12. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznamu

12.1. Pisemna dokumentace jednotlivych krok zavadéni systému HACCP (viz pfirucka)
12.2. Popis kritickych bodd (viz pfirucka)

12.3. Diagramy pro vydejni cesty (viz pfiru¢ka)

12.4. Zaznamy o sledovani stanovenych znakl v kritickych bodech

- zaznamy o sledovani teploty pokrm0 pfi vydeji a napravnych opatfenich

- zaznamy o sledovani doby vydeje pokrmd a napravnych opatienich
- ovéfovaci postupy v kritickém bodé

1. Skoleni pracovniki

VI Prilohy

Skoleni pracovnikl vydejny bude provedeno pred zavedenim systému kritickych bodu, poté jednou

roéné zpravidla pred zatatkem $kolnfho roku. Pfi nastupu nového pracovnika ho vedouci vydeje

zaskoli a provede zaznam.

Prezenéni listina $koleni pracovniku skolni jidelny — vydejny

Datum konani skoleni:

Jméno skolitele:

Program &koleni:

- Zasady osobni a provozni hygieny
- Metoda sledovani kritickych bodl

- Vedeni dokumentace

Seznam Ucéastnik( a podpis:

Poznamky:

Datum a podpis Skolitele:
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2. Protokol o kontrole teploméru = méfeni teploty ledové tiisté
Dne............................ Byla provedena kontrola teploméru méfenim teploty ledové tfite.

Byla namérena teplota...... ... °C. Teplomér JE/NENI funkéni. Pokud neni teplomér funkéni, dojde
k jeho vyméne.

Datum:
Podpis:

Jméno a funkce:
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3. Zapis z ovéfeni systému kontrolnich bodu, vnitiniho auditu

Datum konani:

Jméno auditora:

Rozsah kontroly: - Stanoveni kritickych bod(

- Metoda sledovani kritickych bod
- ZpUsob méfeni hodnot

- Spravnost vedeni dokumentace

- Kontrola funk&nosti méridel

- Vedeni dokumentace

Seznam Gcastnikd a podpis:

Vedouci kontroly:

Opatreni k napravea:

Datum a podpis auditora:

Vnitini audit vykonava osoba, ktera neni za vytvoreny systém pfimo odpovédna. Audit hodnoti
Urover systému kritickych bodd.
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4. Zaznam o vyfazeni pokrmu

Datum | Druh Davod Zpusob Poznamky o | Podpis
pokrmu likvidace odstranéni pracovnika
pricin apod.

Pokud dojde ke znehodnoceni pokrmu jeho kontaminaci, pfekroenim vydejni doby nebo z jinych
dlivodi a nelze tedy zarugit jeho hygienickou nezavadnost ani vratit do bezpe¢ného stavu

n&jakym napravnym opatienim, je nutné pokrm vyradit a provést o tom zaznam.
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