Formul&t k vyplnéni — Formuléar sebehodnoceni

Publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich duzbach — ¢ast 11.

SEBEHODNOCENI

Hygiena a bezpeénost pokrmu

POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte ¢&im je stano-
veno, kde uloZeno:
(V pripadé caste¢ného
plnéni uvedte divody)

1. OSOBNI HYGIENA A ZDRAVOTNI STAV
1.1 OSOBNI CISTOTA:

1.1.1 Maji pracovnici upraveny vzhled, dbaji na
osobni ¢istotu a Cistotu pracovniho odévu?

1.1.2 Jsou nehty na rukou kratce zastfizeny a
nejsou nalakovany?

1.1.3 Nenosi pfi praci pracovnici zadné Sperky,
které by mohly spadnout do potravin event.
které neni mozné Fadné Cistit nebo v pfipadé
potfeby dezinfikovat?

1.2 MYTI RUKOU:

1.2.1 Je dikladné myti rukou
samoziejmosti?

1.2.2 Umyva si pracovnik dikladné ruce pfed
zahajenim pracovni ¢innosti, pfi pfechodu z
necisté prace (napf. manipulace se syrovym
masem, vejci apod.) na ¢istou (napf. vydej
pokrmd, manipulace s €istym nadobim
apod.), po pouZiti WC a kapesniku?

1.2.3 Jsou k dispozici zasobniky s tekutym
mydlem?

1.2.4 Je zajiSténo osouseni rukou po umyti?

1.3 OCHRANNE ODEVY:

1.3.1Jsou pouzivany tam (kde je to vhodné)
ochranné odévy v¢etné pokryvky hlavy?

1.3.2 Pouziva se pracovni obuv?

1.3.3 Je dostatecné zajiSténo oddélené ukladani
ochrannych a civilnich odévu?

1.3.4 Jsou ochranné odévy i obuv udrzovany
v Cistoté, ktera odpovida charakteru
vykonavané prace?

1.3.5 Pokud se pouzivaji rukavice, jsou vyhovujici?
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1.4 CHOVANI PRACOVNIKU:

1.4.1 Dodrzuji pracovnici v mistnostech kde se
manipuluje s potravinami a pokrmy zasady
hygienického chovani?

1.4.2 Neolizuji se prsty, Izice nebo vidlicky pfi
degustaci pokrm( (ochutnavani, zkouseni)?

1.4.3 Je zamezeno kaslani, kychani pracovniku
tak, aby nebyla ohroZzena bezpecénost
pokrmu?

1.5 ZDRAVOTNI STAV PRACOVNIKU:

1.5.1 Znaji zaméstnanci své povinnosti a vi napr.
Ze musi v pfipadé onemocnéni prdjmovych,
hore€natych, hnisavych navstivit I€kafe a
upozornit ho na €innosti, které vykonavaji?

1.5.2 Jsou pracovnici informovani o tom, Ze je
nutné vyskyt prdjmu, zvraceni, nevolnosti,
hnisavych zanétd hlasit svému
nadfizenému?

1.5.3 Je pfi zranéni v prabé&hu pracovni smény
(napf.pofezani) ihned rdna oSetfena?

1.5.4 Maji vSichni pracovnici zdravotni prikaz?

1.6 NAVSTEVY:

1.6.1 PouZivaji navstévnici pokud vstupuji do
provozu ochranné odévy?

2. SKOLENJ
2.1 Je zajiSténo Skoleni zaméstnancu?
2.2 Jsou vedeny zdznamy o Skoleni?

3. STANDARD PROVOZOVNY

3.1 STAVEBNE TECHNICKY STAV:

3.1.1Jsou Vv provoznich prostorach stavebni
zavady?

3.1.2 Neni v provoznich prostorach poskozena
dlazba, poskozena omitka nebo prusaky Ci
vihkost stén?

3.1.3 Jsou stény az do vyse pfiméfené pro
jednotlivé pracovni postupy opatifeny hladkym
povrchem?

3.1.4 Je k dispozici dostate¢ny pocet zafizeni na
myti rukou?
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3.1.5 Je zabezpecen dostatecny privod studené a
teplé vody?

3.1.6 Nejsou umyvadla pouZividna na CiSténi a
omyvani potravin?

3.1.7 Nejsou zafizeni z materialu , ktery koroduje?

3.1.8 Nedochazi k proudéni vzduchu z necisté do
Cisté Casti provozu?

3.1.9 Je odvétrani funkéni?

3.1.10 Jsou povrchy dvefi hladké, snadno Cistitelné
a dezinfikovatelné?

4. PROVOZNI HYGIENA

4.1 Je zpracovan sanitacni fad s vymezenim
odpovédnosti pracovnikd?

4.2 Nejsou vytvoreny v provoznich mistnostech
prekazky branici Fadnému ¢isténi (ulozené
pfepravky na podlaze, nevhodné umisténi
zafizovacich pfedmétd, apod.)?

4.3 Jsou fadné a podle potfeby Cistény stroje a
zafizeni v€etné ,mrtvych prostor”, neni
poskozen jejich povrch, je provadéna
pravidelna udrzba?

4.4 Jsou podle potfeby obménovany a udrzovany
myci zinky na nadobi a ¢istici utérky?

4.5 Jsou pravidelné Cistény regaly, zasuvky,
povrchové plochy kuchyrnskych pracovnich
stold, regall a zafizovacich predmétda?

4.6 Nejsou v provozovné staré nepotiebné,
vyfazené predméty nebo zafizeni?

4.7 Uklidi kazdy pracovnik po skon&eni pracovni
¢innosti své pracovisté tak, aby mohlo byt
provedeno dikladné ¢isténi pfip. dezinfekce?

4.8Je evidentni Cistota komunikaci v provoznich
mistnostech?

4.9 Je odpad shromazdovan do jasné
identifikovatelnych uzaviratelnych nadob?

5. OCHRANA PROTI SKUDCUM

5.1 Dba se v provoznich prostorach na zamezeni
vyskytu Skadca?

5.2 Jsou pracovnici pouceni o vyskytu, Zivoté a
hubeni Skadcu?
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5.3 Jsou v oknech pouzivanych k vétrani osazeny
sité proti vnikani hmyzu, které Ize snadno
vyjmout a vycistit?

5.4 Nejsou v provoznich prostorach pfitomna
domaci zvifata?

6. SYSTEM HACCP

6.1 Jsou uplatfiovany postupy zaloZené na
principech HACCP?

6.2 Jsou uchovavany po nezbytnou dobu potfebné
dokumenty a zaznamy?

7. KOURENI

7.1 Je respektovan zakaz koufeni v odbytovych
mistnostech vyhrazenych pro nekufaky?

7.2 Dodrzuje se absolutni zdkaz koureni ve
vyrobnich, skladovacich a dalSich prostoréach,
pokud nejsou k tomuto U€elu vyhrazeny?

8. SLEDOVATELNOST

8.1 Jsou zabezpeceny postupy potfebné
k informacim o surovinach a dodavanych
produktech tzv. ,krok vpred, krok vzad“?

9. SKLADOVANI

9.1 Nejsou u pozZivanych surovin prekracovany
spotfebni Ihaty?

9.2 Dba se na to, aby kontejnery a nadoby nebyly
ukladany na podlahu (nedochazi ke znecisténi
z povrchu podlahy) a nejsou potraviny ¢i
pokrmy negativné ovliviiovany navrstvenim
jejich obala?

9.3 Nejsou v chladicich a mrazicich prostorach
(skfinich, boxech) uloZeny nesourodé
potraviny, které by se vzgjemné mohly
nepfiznivé ovliviiovat?

9.4 Kontroluje se pravidelné pfedepsana teplota,
pro potraviny a pokrmy vyZadujici chlazeni ?

10. TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI
10.1 Jsou v provozu feSeny Cisté a necisté zony ?

10.2 Je oddéleno zpracovani syrového masa, vajec
a brambor a kofenové zeleniny?

10.3 Nedochazi ke kfizeni neslucitelnych €innosti —
hotové pokrmy vs. suroviny?
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10.4 Je zajisténo a kontrolovano dostate¢né
(Fadné) tepelné opracovani?

10.5 Je hodnocena kvalita oleje a tuk
pouZzivanych pfi tepelné Upravé?

10.6 Nedochazi pfi vyrobé a uvadéni pokrma do
obéhu k nezadoucim prodlevam?

10.7 Nejsou do Cerstve pfipravenych pokrmu
pfimichavéany zbytky?

10.8 Jsou pouzivany pfi manipulaci klesté, vidlice
apod. k omezeni ru¢ni manipulace zejména
s hotovymi pokrmy?

10.9 Pouzivaji se rdzn4, jasné rozlisitelna prkénka
a nastroje pro necisté a Cisté ¢innosti?

10.10 Je dodrzovan tzv. ,chladirensky retézec"?




