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Program k zajisténi bezpecnosti poskytovanych stravovacich sluzeb

Upozornéni:

Navod pro vytvoreni postupu zalozeného na zasadach HACCP v odkazu ¢l. 5 Nafizeni EP a Rady
(ES) ¢. 852/2004 je zpracovan pro vyrobu a prodej to¢ené zmrzliny z vyrobniku a zaroven pro prodej
hlubozmrazené zmrzliny a je nezbytné jej podle poskytované sluzby upravit.

Pro snadngjsi upravu textu jsou ur€ité ¢asti textu ur¢ené pouze pro prodej hlubokozmrazené zmrzliny
vyznaceny zelenou barvou.

Vzor je dale nutno doplnit (v textu oznaceno ¢ervenou barvou ... s prikladem) dle podminek vlastniho

provozu (pouzivané suroviny, pokyny vyrobct a dodavatelii, konkrétni sanitaéni prostiedky apod.).

V odkazu Natizeni EP a Rady (ES) €. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinich
spotiebiteliim musi byt spoti‘ebitel informovan o vyskytu alergenii v nabizeném sortimentu.
Zpusob poskytnuti této informace je popsan na www.khsjih.cz ve slozce ,,Otazky a odpovédi —
,Stravovaci  sluzby a dotazy voblasti hygieny potravin®“  (http://www.khsjih.cz/otazky-
odpovedi/?otazka=12).

Vyroba a prodej zmrzliny
Prodej hlubokozmrazené zmrzliny

Nézev a adresa provozovny:

Udaje o provozovateli — nazev, sidlo, IC:

Poskytované sluzby: Vyroba a prodej cukrarské zmrzliny, prodej hlubokozmrazené zmrzliny

SpInéni bezpodminecné nutnych pozadavki legislativy (realizace poZadavku legislativy
S uvedenim kontrolnich opatifeni zpracovana s prihlédnutim k rozsahu ¢innosti a zjiSténému
riziku na provozovné):

OhlaSeni  provozovny | .... (datum)
KHS Kraje Vyso€ina
(datum):

Dispozicni  feSeni a | Stanek je vybaven vyrobnikem zmrzliny, chladicim zafizenim, pracovni
technologické vybaveni | plochou s difezem, skfifikami, policemi a zasuvkami pro skladovani
provozovny: potravin a pracovnich pomucek, mrazici vitrinou pro prodej
hlubokozmrazené zmrzliny, pracovnimi pomtckami a na¢inim, vydejnim
okénkem s odkladaci plochou, skiifikou pro ulozeni odévu obsluhy a
prostorem pro ulozeni Cisticich a uklidovych prostredk.

Zachod pro obsluhu je zajistén ... (smluvné v sousednim objektu prodejny).

Zasobovani stanku vodou je zajisténo napojenim na vefejny vodovod.

Personal provozovny: Skoleni pracovnikii je provadéno pfi nastupu do zaméstnani (brigady
apod.) a je o ném pofizen pisemny zaznam. Soucasti Skoleni jsou mimo
pozadavkd na osobni a provozni hygienu téZ seznameni s programem
k zajisténi bezpeCnosti poskytovanych stravovacich sluzeb véetné
pozadovanych povinnosti (povédomi o moznych rizicich, dusledné
dodrzovani preventivnich opatieni, obsluha technologie aj.).

Uklid provozovny a | Uklid je provadén podle zpracovaného sanitaéniho tadu, ktery je
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nakladani s odpadem:

samostatnou ptilohou programu.

V ptipadé vyskytu sktidct bude zajisténo provedeni represivni dezinsekce
¢i deratizace (niceni pfitomného hmyzu, hlodavcli) odbornou firmou.

V provozovné vzhledem k Cinnosti nevznika potravinaisky odpad,
likvidace komunalniho odpadu je zajisténa ... (Smlouvou s ... s tydennim
odvozem).

Pozadavky na bezpecné
zachazeni s potravina-
mi, dodrZovani teplot-
nich fetézcl, zabranéni
ktizeni ¢innosti:

Veskery dodévany sortiment zboZzi je pfivazen vozidly dodavatele, ptip.
vozidlem provozovatele zplisobem, ktery nemiZze zplsobit kontaminaci
potravin.

Pii ptejimce ¢i nakupu zbozi je vzdy kontrolovan jeho stav, neporusenost
oball,, doba pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti. V ptipadé zavad
neni zbozi pievzato. Po pfejimce jsou potraviny ihned ulozeny do
odpovidajiciho skladovaciho nabytku.

Pribézné je kontrolovana doba pouzitelnosti surovin. Potraviny, které
vykazuji jakostni vady, jsou okamzité stazeny z uvadéni do ob¢hu.

Provozovna je vybavena dostatecnymi kapacitami pro vhodné uloZeni

vSech potravin - police, skiinky, chladici a mrazici zafizeni, ktera jsou
nastavena tak, aby byly dodrzeny teplotni pozadavky vyrobct.

Chladici a mrazici zaFizeni jsou vybavena teploméry pro kontrolu
podminek skladovani potravin uddavanych vyrobci.

Vyroba a prodej zmrzli-
ny:

Zmrzlina je vyrabéna dle navodu vyrobce (smichani smési, nasledné
zmrazeni ve vyrobniku), po naplnéni vyrobniku smési je provedeno myti a
uklid pouzitych pomticek a pracovnich ploch. Po zmrazeni smési je
zahajen prodej zmrzliny pfimo z vyrobniku.

Béhem dne je prubéZné kontrolovana spravna funké¢nost vyrobniku
zmrzliny a teploty v chladicich a mrazicich zarizenich. Piipadné zavady
jsou ihned hlaseny provozovateli a jsou provedena napravna opatieni
(opravy, likvidace zmrzliny aj.).

Doba spotieby takto vyrobené zmrzliny je stanovena s prihlédnutim
na udaje vyrobce a vlastni podminky provozovny nasledovné: v den
vyroby (v pripadé, Ze vyrobce umoZiiuje dobu spotieby 48 hodin
zpuisobem funkce rozmrazeni smési a jejiho znovuzmrazeni druhy den,
upravit piesny zpitsob manipulace se smési v samotné provozovné
s ohledem na technologické vybaveni a hygienické podminky).

Pri vlastnim prodeji zmrzliny obsluha pi#i manipulaci s kornouty
pouziva ... (papirové ubrousky, rukavice, podavku apod.).

Po ukonceni pracovniho dne je provedena sanitace vyrobniku a uklid
provozovny dle sanitacniho fadu.

Prodej hlubokozmraze-

Pii otevifeni zdsobniku se zmrzlinou se na obal vyznadi aktudlni
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né zmrzliny: datum. Doba spotieby se Fidi udaji vyrobce o dobé pouzitelnosti po
otevieni — tj. do ..... (obvykle od 48 hodin do 14 dni).

PrubéZné je provadéna vizualni kontrola teploty mrazici vitriny.
Piipadné zavady jsou ihned hlaSeny provozovateli a jsou provedena
napravna opatieni (opravy, likvidace zmrzliny aj.).

Pro manipulaci s kornouty p¥i prodeji zmrzliny obsluha pouZiva ...
(papirové ubrousky, rukavice, poddvku apod.).

Dle potieby je provadéna dostatecna vymeéna vody v nadobé slouZzici
pro oplachovani klesti.

Po ukonéeni provozni doby jsou zasobniky se zmrzlinou uzavieny vikem a
je proveden celkovy uklid provozovny dle sanitacniho tadu.

Vyhodnoceni a kontrola rizik v provozovné

SpInénim nezbytné nutnych poZadavki, ve kterych jsou zarovei popsana kontrolni opati‘eni a
aktivity, bezpeénym postupem zpracovani suroviny, znalosti ovladani vyrobniku zmrzliny
a dodrzovanim standardni provozni a osobni hygieny je v provozovné dosaZeno ucinného cile
kontroly rizik v poetravinach (tj. rizik biologickych — mikroorganismy, hmyz, hlodavci; chemickych
- zbytky sanita¢nich prostiedku; fyzikalnich - stéipky, ulomky).

Povinnost obsazZena v €l. 5 odst. 1 Narizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin je
timto povaZovana za splnénou a neni nutné zavadét povinnost mit k dispozici, implementovat a
udrZovat permanentni postup zaloZeny na principech HACCP.

Ovérovani u¢innosti vytvoreného programu

Systém je ovéfovan pribézné€, neustale je kontrolovano plnéni povinnosti ulozenych personalu,
dodrzovani provozni hygieny vV provozovne.
Pii ptipadné zméné surovin, sortimentu, technologického zatizeni bude provedena revize dokumentu.

V samostatném seSitu je sledovan a ovérovan vyskyt stiZnosti ze strany spotiebitelii, reklamace u
dodavateli, zavady na za¥izeni provozovny S provedenymi napravnymi opatienimi.

Ptilohy:
1. Sanita¢ni fad
2. Pozadavky na osobni hygienu zaméstnanct
3. Skoleni zamé&stnanct — formulaf
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Pfiloha ¢&. 1:
Sanitacéni rad

Provozovna musi byt udrzovana v Cistoté. Za timto ucelem je prubézné provadén uklid v takovém
rozsahu, aby byla zachovéana provozni Cistota a pro potraviny byly pouzivany jen Cisté predméty a
zafizeni: uklid pracovnich ploch, nddobi a nécini, technologického zafizeni, dopliiovani mydla a
papirovych rucnikd.
Po ukonceni provozni doby se provede celkovy tklid technologie, podlah a likvidace odpadkt.
Podle navodu k obsluze zmrzlinového stroje je provedeno jeho ¢isténi:

po vypusteni zbytkii zmrzliny stroj naplnime studenou vodou s ndslednym vypustenim tak dlouho,
dokud ze stroje netece cistd voda. Potom napustime teplou vodu, pridame myci pripravek a nechame
propldachnout, umyjeme zdsobnikové vany a opét vypustime. Nakonec oplachneme vodou pro zbaveni
myctho pripravku. Sundame vydejni hlavu, rozebereme michadla a vse ditkladné umyjeme v teplé vode
smycim pripravkem a oplichneme. Zvlastni pozornost je nutné vénovat radnému vymyti loZiska,
gumovych tésneni apod., kde se udrzuje zmrzlinova smés.
Vse nechame oschnout, prip. otfeme papirovou utérkou, namazeme pisty vazelinou a sestavime zpét
(vvdejni hlava se utahuje az pred nalitim smési do stroje).
Vsechny soucasti a plochy, které prichazeji do styku se zmrzlinovou smési je mozné dezinfikovat, po
dezinfekci je nezbytné provést radné oplachnuti vodou.

Pouzivané dezinfek¢ni pripravky: ... (uvést konkrétni pripravek s navodem na jeho sprdavné redéni,
tj. potiebné mnoZstvi pripravku, které se doplini vodou do vysledného objemu).

Pouzivané myci piipravky: ... (uvést konkrétni ndazvy).

Ptiloha ¢. 2:
Osobni hygiena zaméstnanci

Pii praci v potravinafskych provozech je velmi dualezita osobni hygiena vSech pracovniki (ziskani
spravnych hygienickych navykt), stejné tak ziskani ,,citu” pro hygienu celého provozu.

Zikladni zasady osobni hygieny jsou:

1. Pted zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu z necisté prace na ¢istou (tklid, manipulace s odpady),
po pouziti zachodu, si umyt ruce vteplé vod€ s pouzitim vhodného myciho prostiedku,
oplachnout pod tekouci teplou vodou a osusit jednorazovymi papirovymi ru¢niky.

2. NosSeni cCistych osobnich ochrannych prostiedki odpovidajicich charakteru ¢innosti (pracovni

odév, obuv, rukavice — viz seznam osobnich ochrannych pracovnich prostredki), jejich udrzovani

V Cistote.

Ukladani pracovniho i ob¢anského odévu oddélené na vyclenéném misté (sktinka).

4. PéCe o ruce (nehty ostiihané na kratko, Cisté, bez lakovani a ozdobnych pfedméti), vhodna
uprava vlast.

5. Pracovnici byli pouceni, Ze jsou povinni provozovateli ohlasit alimentarni onemocnéni, pfip. jina
onemocnéni (hnisajici rany apod.) v¢etné kontaktu s osobami s infekéni nemoci provozovatele a
1ékate.

w
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Pfiloha ¢&. 3:

Zapis o0 Skoleni pracovniki

Provozovna:

Skolici pracovnik:

Podpis:

Rozsah skolenti:

zasady osobni hygieny a znalosti pracovnika vykonavajiciho c¢innosti
epidemiologicky zavazné

zasady provozni hygieny

Seznameni s Vytvofenym  programem  bezpecnosti  poskytovanych
stravovacich sluzeb a stanovenymi preventivnimi opatfenimi, sanitacnim
fadem, zptsobem hléSeni ptipadnych zavad a nedostatki

Datum Skoleni:

Jméno a piijmeni
zaméstnance:

Podpis:

Zpracoval: Pavla Musilova

Dne: 25.2.2013




