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Priloha €. 1 Obecny postup identifikace kritickych bod u

Krok (otdzka) €.1
lLze zabranit identifikovanému nebezpe &i?|

l l \

modifikuj operaci/produkt |

je v této fazi ochranné opat Feni nutné |

v NE —meideoCCP| —>  §TOP|

Krok (otdzka) €.2
Je dana operace specificky ur €ena k odstran &ni/minimalizaci nebezpe &i?|

Krok (otdzka) v€.3
IMtize identifikované nebezpe é&i dosahnout nep fijatelnych hodnot? |

NE — lnejde 0 CCP| —STOP

Krok (otazka) v€. 4
lOdstrani nebo minimalizuje nasledujici operace nebe  zpeéi?|

!
fNO NE -

Nejde o CCP| —

v

Zdroj: Matyas, Z. HACCP, prakticka pfirucka k zabezpeceni zdravotni a hygienické nezavadnosti

potravin. Brno: CHPR v Brn&, SZU Praha, 1993
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2 Kategorie provozoven - Metodicky
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Priloha €. 3 Skolni jidelny - okres Sokolov —  rok 2009
Prehled hodnocenych ukazatel G — blizSi specifikace

Hodnoceny ukazatel

Podrobn éjSi specifikace

a)Zavedeni postup & HACCP

Vypracovani systému HACCP; zavady v dokumentaci HACCP

b)DodrZzovani postup G HACCP

Zéavady v uplatiovani postupu dle nastaveného systému HACCP

c)Zdravotni pr ukazy

Vlastnictvi zdravotniho prikazu; pfedlozeni zdravotniho prikazu

d)Skoleni osob ve strav. sluzbach

Absolvovani Skoleni v otazkach hygieny;

Skoleni odpovédnych osob v pouZivani zasad HACCP

e)Osobni hygiena personalu

Zavady v dodrzovani zasad osobni hygieny pro provozovani

stravovacich sluzeb

f)Provozni hygiena

Zavady v dodrzovani zasad provozni hygieny pro provozovani

stravovacich sluzeb

g)Zasobovani pitnou vodou

Zavady pfi zasobovani pitnou vodou

h)Stavebn é tech. stav provozovny

i)Stav zaFizeni

Zéavady v ¢isténi,konstrukci,instalaci,stavu a pouzitych materialech

j))Podminky skladovani potravin

Zavady pfi skladovani (teplota, vlhkost, monitorovani, zabrana

kazeni, ochrana pfed kontaminaci)

k)Data pouzitelnosti, min. trvanlivosti

Vyskyt potravin s proSlym datem pouzitelnosti ¢i minimalni

trvanlivosti

[)Smyslové vlastnosti potravin

Zmény senzorickych vl. surovin, meziprodukt( a hotovych vyrobku

m)KFizeni €innosti

Zavady v zajiSténi ochrany potravin pred jakoukoliv kontaminaci

n)Technologické postupy

Zéavady prfi vyrobé pokrmd ohrozujici jejich bezpecénost (tepelna

Uprava, chladici fetézec,rozmrazovani, zchlazovani, zmrazovani..)

0)Uvad éni pokrm G do ob éhu

Zéavady ve znaceni, teploté , zpisobu Uchovy, dobé vydeje pokrmu

p)Manipulace s odpady

Zavady v uloZzeni odpadd, jejich odstrafiovani z prostor,kde se

zachazi s potravinami

g)Vyskyt hmyzu a hlodavc

Zjisténi pfitomnosti Skddct, hmyzu, hlodavct

r)Kou feni personalu v potrav. provozu

Koureni personalu ve vyrobnich a provoznich prostorach jidelny

s)Oznamovaci povinnost

Neoznameni ¢innosti a vyznamnych zmén v ¢innosti OOVZ




Priloha €. 4 Skolni jidelny — okres Sokolov —ro  k 2009

o

Prehled hodnocenych ukazatel G — souvisejici pravni p Fedpisy

Hodnoceny ukazatel

Dot¢éeny pravni p Fedpis

a)Zavedeni postup & HACCP

¢l. 5 naf.C. 852; § 24 zak.¢. 258

b)DodrZzovani postup G HACCP

¢l. 5 naf.c. 852; § 24 zak.¢. 258; § 38 vyhl. ¢. 137

c)Zdravotni pr ukazy

§19, § 20 zak.€. 258

d)Skoleni osob ve strav. sluzbach

kap.ll. €l.4 odst. 2 pril.ll. kap. XII. naf.¢. 852

e)Osobni hygiena personalu

kap.ll ¢l.4 odst. 2 pfil.ll. kap. VIII. naf.¢. 852;
§ 20, 821, §24 z4k.C. 258; § 50 vyhl. €. 137

f)Provozni hygiena

kap.Il. ¢l.4 odst. 2 pfil.ll. kap. I., V. naf.¢. 852; 8§20, 8§21 zak.¢. 258;
§ 49 vyhl. 6. 137

g)Zasobovani pitnou vodou

kap.Il. €l.4 odst. 2 pfil.ll. kap. I.,II., VII. naf.¢. 852; 821 zak. 258;
vyhl. 252

h)Stavebn é tech. stav provozovny

kap.ll. ¢l.4 odst. 2 pfil.ll. kap. I.,II. naf.¢. 852; naf.vl. 361

i)Stav zaFizeni

kap.ll. €l.4 odst. 2 pril.ll. kap.V. naf.¢. 852

j))Podminky skladovani potravin

kap.Il. ¢l.4 odst. 2 pril.ll. kap.l., Il., IX. naf.¢. 852; § 24 zak. 258;
§ 11 zak. 110

k)Data pouzitelnosti, min. trvanlivosti

¢l. 14 nar. 178; § 24 zak. ¢. 258; §10 z. 110

[)Smyslové vlastnosti potravin

¢l. 14 naf. 178; kap.Il. ¢l.4 odst. 2 pFil.ll. kap.IX. naf.¢. 852;
8§11 z4k.110

m)KFizeni €innosti

kap.Il. ¢l.4 odst. 2 pril.ll. kap.IX. naf.¢. 852; §24 zak. ¢. 258

n)Technologické postupy

kap.Il. ¢l.4 odst. 2 pril.ll. kap.IX. naf.¢. 852; §24 zak. 258

0)Uvad éni pokrm G do ob éhu

Cl. 14, 18 naf. &. 178; kap.ll. &l.4 odst. 2 pfil.ll. kap.IX. naf.&. 852;
§24 zak. €. 258

p)Manipulace s odpady

kap.Il. ¢l.4 odst. 2 pfil.ll. kap.VI. naf. €. 852; § 24 zak. 258

g)Vyskyt hmyzu a hlodavc

kap.ll. €l.4 odst. 2 pfil.ll. kap.l., VI., IX. naf.¢. 852; § 57 zak. ¢. 258

r)Kou feni personalu v potrav. provozu

820, 821 zAak. €. 258; 849 vyhl. €. 137

s)Oznamovaci povinnost

¢l. 6 naf. 852; § 23 zak. €. 258




Priloha €. 5
Fotodokumentace n ékterych zjiSt énych zavad a aktualniho stavu provozoven

Ukazatel e) — zavady v ulozZeni pracovniho a ob  €anského od évu

| Pohled do Satny pracovnic Skolni
y v dob é zahdjeni Set Feni

Stejna Satna po 10 minutach

v

Ukazatel f) - nehygienické osuSeni rukou (spole  €ny textilni ru €énik
v predsini WC personalu)




Ukazatel f) — nedostatky v  ¢iSténi pfedmétl a instalaci
(VSechna zobrazena zafizeni nebyla v dobé pofizeni fotodokumentace
pouzivana, nejedna se o provozni znecisténi béhem pfipravy pokrma)




Ukazatel f) - nep Fipustné p fechovavani p redméta nesouvisejicich s praci
v prostorach ur €enych pro manipulaci s potravinami a pokrmy
- neudrzovani za Fizeni (robotu) v po fadku a dobrém stavu - viz.téz
ukazatel h)

Ukazatel h) — poSkozeny povrch — keramicky obklad stén




Ukazatel h) — poSkozené povrchy st én, stropu a dve Fi

Ukazatel h) - poSkozené povrchy za Fizeni v oblastech, kde se manipuluje s
potravinami




Ukazatel j) — nep Fipustné ulozZeni potravin s rizikem mikrobialni
kontaminace




Ukazatel m) — k Fizeni €innosti s rizikem mikrobialni kontaminace pokrm V]
Nepfipustna tchova hotovych knedlik G v prostoru p Fipravny syrového masa

Ukazatel m) — k Fizeni €innosti s rizikem mikrobialni kontaminace potravin
tzv. univerzalni st Gl v prostoru varny nevylu €ujici soub éZnou manipulaci se
surovinami, meziprodukty i hotovymi vyrobky




Dva pohledy do za Fizeni se skute éné uvedenym systémem HACCP do praxe




