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1. Vymezeni vyrobni ¢innosti a tkold vyrobce

Vyrobce:

Zakladni Skola a Materska Skola Vsen, Vsen 9
1C0:70695822 DIC: CZ 70695822

Nazev provozovny:

Skolni jidelna

Sidlo provozovny:

Obec: Vsen 9
PSC: 512 65, Vien
tel.: 777 257 539

Oblast vyrobni ¢innosti:

Stravovaci sluzby

Vyrobni ¢innost:

Vyroba teplych pokrmu
Vyroba studenych pokrm, presnidavek a svacin

Pridmérna vyroba:

70 porci obéda - 30 porci presnidavek — 20 porci svacin

Rozsah vyroby (vybér, denni
nabidka):

- obédy: polévka, jeden hlavni chod
- napoje

- vyrobky studené kuchyné

- dezerty, moucniky

- presnidavky

-svaciny

Sortiment:

Sortiment: presnidavka, polévka, 1 hotovy pokrm, nabidka salatl
vlastni vyroby studené kuchyné, vyroba je zajistovana podle
receptur teplych pokrm, receptur studenych pokrmu, receptur
cukrarskych vyrobku a podle vlastnich receptur.

Pocet zaméstnancu:

2+ vedouci

Struktura systému
kritickych bodu:

Vyroba pokrmi byla rozélenéna podle jednotlivych
technologickych usekl vyroby.

Pocet 1 — vlastni pti Zakladni skole
vydejen
Vydejna Pramérny 25 porci obéda,

vydej:

Vzdalenost:

asi 300 m od jidelny, ktera je v MS, vyvoz zajistuje zfizovatel

Doba prevozu:

vyvoz dle dopravni situace cca 10 min.

Kapacita
jidelny:

ZS 60 mist, MS 80 mist




2. Tym pro zavedeni systému kritickych bodu

Clenové tymu HACCP Jméno Funkce Datum Podpis
Koordinator tymu: Megr. Daniela Hana Reditelka 1.9.2022
KoZurikova Skoly

Pracovnici provozovny: |Aneta Najmanova Vedouci SJ [1.9.2022

Pracovnici provozovny: |Jana Hordckova Hlavni 1.9.2022
kucharka

Pracovnici provozovny: |Sona DeliSova Pomocna |1.9.2022
Kucharka
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3. Teplé pokrmy

Vyrobni operace Nebezpedi Ovladaci opatfeni Napravna opafeni cpP
PFijem a nakup surovin - kontaminace MO, mechanickymi - provéreny dodavatel - reklamace nevyhovujici dodavky a cpP
nedistotami, chemicky, $kadci, - vizudlni (smyslova) vraceni zbozi
poskozené obaly, neodpovidajici kontrola pfijimanych
teplota u chlazenych a mrazenych mas | surovin - kontrola doby
trvanlivosti, doby
pouZzitelnosti,
neporusenost obalu
Chlazené, zmrazené
suroviny: kontrola teploty
surovin pfi pfijmu
Skladovani surovin - skladovani v nevhodnych - dodrZovani sklad. - oddélené skladovani od vyrobku, které cp
podminkach — teplota, vlhkost, pfistup | podminek (teplota, mohou suroviny nevhodné ovlivnit,
svétla atd.) - rGstu mikroorganisma vlhkost, zarucni doba), pravidelna kontrola podminek skladovani,
- nezadoucich chemickych zmén, kontrola neporusenosti udrzovani provozni hygieny, okamzité
(napf. oxidace apod.) oball, pravidelnd kontrola | vyrazeni potravin s proslou dobou
- skladovani s produkty, které mohou doby pouzitelnosti, Spoteby pfi poruse, presunuti do jiného
potravinu nevhodné ovlivnit (pachy, minimalni trvanlivosti zafizeni, zmrazené maso nelze znovu
mechanické nedistoty...) - nedodrzeni - chlaz. maso +1 az +4°C, zamrazovat
doby trvanlivosti, nebo doby box chladirensky/lednice/
pouzitelnosti - mechanického +4 aZ +8 na zeleninu a
poskozeni vyrobku - poruseni obalu mlééné vyrobky, zmrazené
(84/1987 hyg. ptedpis, 602/2006, vyrobky —18°C az -23°C,
852/2004) vejce +4 az +8 °C - boxy
Cisté
Rozmrazovani surovin - rozmnozeni MO, zdroj kontaminace | - rozmrazovani - ihned nastaveni teploty pfi zjisténych cpP
ostatnich potravin (odkapavajici voda), | v chladirenském zafizeni vykyvech
neuplné rozmrazeni a nebezpedi | pfiteploté do +4 °C,
nedostatecného tepelného opracovani | v tekouci stud.vodé do
u mrazené zeleniny nebezpedilisteriézy | +21°C max. 4 hod.,
pfi nedostatecné tepelné Upravé dodrzovani postupu pro
rozmrazovani, vymezeny
Usek
Cista priprava surovin - rozmnoZeni MO, kontaminace | - dodrZovani technolog. | - vyfazenisurovin s podezienim na cpP
z prostredi, z nacini, z pracovnik postupu, dodrZovani zdsad | zdravotni nezdvadnost, nacini udrzovat
- nespravného zachazeni osobni a provozni hygieny v Cistoté, pouceni pracovnika
(nedodrzeni technologického porusujiciho zdsady osobni a provozni
postupu) hygieny
- poruseni obalu (vyrobek
muze byt kontaminovan
mechanickymi necistotami
-nebezpedi pfi porcovani chlazeného
vyrobku, nutno zpracovat do 30 min.,
zpracovat po malych davkach
Tepelna uprava - nedodrzeni technologického postupu | - dostatecné tepelné - dodrzeni doby varu, likvidace ccp
— dostate¢nou tepelnou Upravou opracovani po dobu nevhodnych pokrm(, prodlouzeni doby
dochazi ke znic¢eni vSech nezadoucich nejméné 5 min po upravy nedokonale tepelné
MO, jinak hrozi salmoneléza dosazeni teploty +75°C opracovanych pokrma
- kontrolou teplot je zajisténa v jadfe porce- driibez u
zdravotni nezavadnost pokrma kosti) minimalni teplota
pokrmu v jadre je 65°C
UdrZujeme nad +60°C,
podavame min. + 60°C
SmazZeni - tepelnou Upravou dochdzi ke znic¢eni | - dodrzeni teplot - vyfazeni nevhodnych tukd, tuk pouzit cpP
véech nezadoucich MO, nedodrzenim | fritovacich tukd max. do k jednorazovému smazeni
teplot stanovenych pro smazeni, nebo | 180°C pfi smazeni,
pouzitim nevhodnych a prepalenych | - Cerstvé neprepélené
tukd muaZe dojit ke kontaminaci | tuky, kontrola dosazeni
pokrma poZadované teploty
-nebezpedi pti smazeni nevhodnymi | v jadfe pokrmu
tuky, nebezpeci prepalovani
Vydej pokrmu - vykli¢eni spor, rozmnozeni MO, - udrZovani pokrmu ve - ihned regulace teploty, regenerace CCP

neudrzeni teploty nad + 60°C pfi
vydeji

— Cistota prac.obleceni, osobni
hygiena a Uprava vlast pfed vydejem

stanovené teploté +65°C
po dobu vydeje, v dobé
podani musi mit pokrm
min. +60°C)

pokrm, nastaveni ohfivaciho zafizeni,
vyfazeni pokrm, proskoleni
pracovniku
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CP — kontrolni bod (sledujeme vizualné)
CCP — kriticky bod ( méfime a zaznamendavame)

4. Popis vyrobku - teplé pokrmy

Druh vyrobka:

Teplé pokrmy

Charakteristika druhu vyrobk:

Potravina kuchynsky upravena ke konzumaci v teplém
stavu a udrZovana v teplém stavu po dobu uvadéni do
obéhu.

Uréeni vyrobk:

Pro konzumaci ve skolnim stravovani

Mikrobiologické poZadavky:

Nafizeni komise (ES) 2073/2005 méni se 365/2010
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

Nazvy vyrobkd, seznam pouZzivanych
potravin, charakteristiky vyrobkd,
technologické postupy:

Vsechny parametry uvedeny v recepturach pro Skolni
stravovani

Mikrobicidni, mikrobistatické oSetreni:

Var po dobu nejméné 5 min. pfi 75° C v jadre pokrmu po
pridani posledni prisady. Pokud konec¢na Uprava vyzZzaduje
teplotu nizsi nez +65° C, neprodlené po jejim dokonceni
se pokrmy regeneruji (ohfivaji) a udrzuji pfi teploté nad
+60° C ve vsSech c¢astech pokrmu.

Dodavatelé pouzivanych potravin:

Viz seznam dodavatel(

ZpUsob pouZiti:

Vyrobky jsou urceny k ptimé spotiebé bezprostredné po
vyrobé.

Doba spotieby, skladovaci podminky:

Od dokonéeni tepelné Upravy po dobu vydeje

Expedice (vydej):

Po dobu vydeje jsou vyrobky uchovavany pfi teploté
vyssi nez +60 °C. V dobé podani pokrmu spotrebiteli
teplota nejméné +60° C.




5. Studené pokrmy a masné vyrobky
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MO, vyrobky rychle podléhaji
kontaminaci

ve stanovené
teploté do +8°C

Vyrobni Nebezpeci Ovladaci opatfeni | Ndapravna opareni cp
operace
Pfijem a nakup | - kontaminace MO, - spolehlivy - reklamace CP
surovin mechanickymi necistotami, dodavatel, kvalitni | nevyhovuijici
chemicky, skldci, poskozené prejimka zboZzi dodavky
obaly
Skladovani - rozmnoZeni MO, vznik - dodrzovani sklad. | - oddélené CpP
surovin enzymatickych pochodd, podminek (teplota | skladovani od
skddci +18 az +24°C, vyrobkd, které
vlhkost max.75%, mohou suroviny
zarucni doba), nevhodné ovlivnit
kontrola - pravidelnd
neporusenosti kontrola podminek
oball, doby skladovani
pouzitelnosti, - udrzovani
minimalni provozni hygieny
trvanlivosti - okamZzité vyrazeni
- Cisté regaly, chlad. | potravin s proslou
zafizeni dobou spotreby
udrZovatelé
v Cistoté
Hruba pfiprava | - rozmnoZeni MO, - dlisledné - vyfazeni surovin CP
surovin kontaminace z prostredi, , dodrZeni podezrelych ze
z ndcini, z pracovnik(, zdroj oddélenych prostor | zdravotni
kontaminace ostatnich pfi manipulaci zdvadnosti
potravin, necistoty s neopracovanymi | - pouceni
potravinami a pracovnika
vyloucit tim porusujiciho zdsady
moznost osobni a provozni
kontaminace, prani | hygieny
surovin zdsadné
v pitné vodé
Cista priprava - rozmnozeni MO, - dodrZovani - nacini udrzovat CP
surovin kontaminace z prostredi, technolog. v Cistoté, pouceni
z nacini, z pracovnik( postupu, pracovnika
- nebezpedi pfi krajeni (naradi, | dodrZovani zasad porusujiciho zdsady
ruce) osobni a provozni osobni a provozni
hygieny hygieny
Dochlazeni - rozmnoZeni MO, sekundarni | - co nejdfive - ihned regulace CP
salatu kontaminace dodrzZeni chladici teplot v chladicim
teploty +5°C az + zarizeni
8°C (pfi vydeji do
30 min az +12°C)
Vydej pokrm - vykliceni spor, rozmnozeni - udrzovani pokrmu | - ihned ke spotfebé | CCP
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6. Popis vyrobku — studené pokrmy

Druh vyrobk:

Studené pokrmy

Salaty - zeleninové, téstovinové, lusténinové, bramborové,
ovocné, presnidavky, svaciny (pomazanky)

Charakteristika druhu vyrobk:

Studené pokrmy jsou potraviny kuchynsky upravené ke
konzumaci za studena a uchovavané v chladnu po dobu
uvadéni do obéhu

Urceni vyrobk:

Pro konzumaci ve skolnim stravovani

Mikrobiologické poZadavky:

Nafizeni komise (ES) 2073/2005 méni se 365/2010
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

Nazvy vyrobkd, seznam pouZzivanych
potravin, charakteristiky vyrobkd,
technologické postupy:

Vsechny parametry uvedeny v recepturach pro skolni
stravovani

Mikrobicidni, mikrobistatické osetreni:

Udrzovani nepreruseného chladirenského retézce od
predchlazeni surovin po expedici. Vychozi surovina
vychlazena. Ihned po dohotoveni se studené pokrmy
zchlazuji na teplotu +5 az +8° C ve vsech Castech pokrmu.

Dodavatelé pouzivanych potravin:

viz seznam dodavateld

ZpUsob pouZiti:

Vyrobky jsou uréeny k ptimé spotiebé bezprostiedné po
vyrobé.

Doba spotieby, skladovaci podminky:

Pti uvadéni do obéhu +6 °C az +8° C po celou dobu
vydeje. Mimo chladici zafizeni max. 30 min. k okamzité
spotfebé do +12 °C. Datum poutzitelnosti stanovi vyrobce
dle epidemiologického rizika vyroku — do 24 hodin.




7. Vytluk vajec

Vyrobni operace Nebezpeci Ovladaci opatfeni | Ndapravna opareni cpP
Pfijem a - kontaminace vajec | - spolehlivy - reklamace | CP
skladovani salmonelami zejména na | dodavatel (kazdy nevyhovujici
surovin povrchu, kontaminovany | kus musi byt dodavky, ihned

jsou i prolozky vajec, pfi | oznacen znackou regulace  teploty

pokojové teploté rychlé | vyrobce), v chlad. zatizeni,

mnoZeni (za 20-30 min se | skladovani pfi

pocet zdvojnasobilll) teploté od +5°C do

+18°C, kvalitni
prejimka zboZzi

Vytloukani - pfi nehygienické | - disledné - pouceni CcP

manipulaci hrozi | dodrzeni pracovnika

kontaminace provozovny,ve | oddélenych prostor | provadéjiciho

které je pri pokojové teploté | pfi manipulaci, manipulaci

vhodné prostredi pro | prostor vybaven

mnozeni a zpUsobeni | dezinfekénim

onemocnéni pracovnikd a | prostredkem,

nasledné i spotrebitell, | vajecné obsahy

jsou-li kontaminovany findIni | ihned zpracovat do

vyrobky salmonelami tést
Ukladani - nebezpecny faktor pro - pevné stanovena | - okam?zité CcpP
vajecného provozovnu, ihned po pravidla pro | odstranéni odpadu
odpadu manipulaci odnést ukladani a jeho odvoz
(skofapky, z provozu, mohou smluvni firmou
prolozky) kontaminovat celou

provozovnu

vevs

Vytloukani vajec je jedna z nejrizikovéjsSich operaci. Je bezpodminecné nutné vénovat maximalni

pozornost pfi jejim provadéni, aby nedoslo ke kontaminaci jinych surovin a findlnic

robka.




8. Zjisténi ocekavaného pouziti vyrobku

s v

Vyrobky, které se vyrabi ve skolni kuchyni jsou uréeny ke stravovani zak( a zaméstnancu Skoly. Expedu;ji
se pomoci vydejniho okénka v MS, do 7S zajituje prevoz zfizovatel. Skupina spotfebitell jsou Zaci
,zaméstnanci sSkoly a pedagogicky personal skoly.

Nase zatizeni nevati dietni stravu.

Vydej obédu do jidlonosi¢l pro stravniky v prvni den nemoci nepresahuje pocet 5 jidlonosic denné.
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9. DIAGRAM VYROBNICH A TECHNOLOGICKYCH PROCESU

10. Diagram vyrobniho procesu — teplé pokrmy

PFijem potravin

Skladovani

Vydej potravin ze skladu

Voda

Pfiprava a vyroba teplych pokrm dle technologickych postupt uvedenych v recepturach

\

Méreni teploty pokrmU pfi dohotoveni

Ukladani do nadob Uchovani, vydej | Regenerace N Porcovani
-
ND \ Napravné opatieni
Transport aut¥m Nevydané pokrmy, likvidace pokrm0
Cccp
Zdkladni diagram

Vydej potravin ze skladu, lednic a mrazaki
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Polévky, omacky, Stavy

MrazZené - Ryby, dribez

Cerstvé maso

rl'zgy'u’ do +4°

“eni, duseni,

Priprava a vyroba teplych pokrmii — polévky, maso

CCp




Vydej potravin ze skladu a lednic

Zelening (sterilovand, mrazena, Cerstvad), brambory, Cerstvé ovoce a kompoty

Masné vyrobky tepelné opracovgné (salamy...)

ch potravin

nalevu, omyt

\’

Tepelnd Uprava

Cccp




Priprava a vyroba teplych pokrmii — masné vyrobky, zelenina

Vydej potravin ze suchého skladu

Ryze, téstoviny, lusténiny

Vyroba pfilohovych knedlik ve varné na Useku pfipravy tésta

pracoy

CCp




Priprava a vyroba teplych pokrmii — ryZe, téstoviny, lusténiny, pfilohové knedliky

Vydej potravin z lednice a skladu

Cerstva (skofapkova) vejce vydej z vajeéné lednice

Primyslové pplotovary

v

Wiloukanivaiec a odstranéni skofanek — v hrubé pri

nravné.masa.na.lseku

wytluku vaiec

skorapky do

ve varné




Priprava a vyroba teplych pokrmii — Cerstva vejce, priimyslové polotovary

Vydej potravin ze suchého skladu

Pouzivéni tukd a olejd Sladke pokrmy

Vyroba probiha ve varné na Useku zpracovani té:

e urcené k v

+185 °C,

prelijeme d¢

\V/

Ptiprava krém v kotli

!
= = = T




ccp

Priprava a vyroba teplych pokrmii — tuky a oleje, sladké pokrmy

l

Vydej potravin se suchého skladu a lednice

Teplé napoje (caje, kakao..)

1além kotli




Priprava a vyroba teplych pokrmii — vyroba teplych ndpoji

Ptiprava a vyroba teplych pokrm{

Pokrmy bez konecné upravy

Pokrmy s konec¢nou Upravou (krajeni, michani)

é, v kotli v pa

na platky, pfi ¢

<

amb

eplof
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Cccp

Zachdzeni s pokrmy po tepelné upravé - pokrmy bez konecné upravy, pokrmy s konecnou tpravou

r

11. Diagram vyrobniho esu=
Pfijem potravin od dodavatele

\4
Skladovani - vel/skladech, lednicich, mrazacich

LW |
vUud

Vydej potravin —\Y;yskladném' na jednotlivé Useky

Ptiprava a vyroba studenych pokrm dle technologickych postupl uvedenych v recepturach

Chlazeni sINViSna€desing +5 °C a7 +8 °C

Pfiprava finalniho salatu

Dochlazeni a uschova pfi

Ukladani do gastronadob

Transport autem — na vydejnu




Uchovani pokrmu ohtivacich varnach nad 60°C a vydej 6

Nevydané pokrmy, likvidace, odvoz kazdy den,pi Beranova

Zdkladni diagram

NV

Vydej potravin ze skladu
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Priprava a vyroba studenych pokrmi — zelenina a ovoce, brambory

Vydej potravin ze skladu

Téstoviny, ryze, lusténiny

Sterilované suroviny

yotfebného mnoizst
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Pfiprava a vyroba studenych pokrmi —téstoviny, ryZe, sterilované suroviny

Vydej potravin

Zelenina a ovoce Nalevy, uzeniny, syry, peciyo, vejce

travin fenyct

|

Zchlazenl, lednice + 8°C
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Prfiprava a vyroba studenych pokrmi — zmrazend zelenina, ndlevy

12. Popis diagramu vyrobniho procesu (postup v praxi)

PFijem zboii :
provadén hlavnim vchodem do kuchyné, zbozi je ddkladné vizualné kontrolovano.

Zbozi se rozdéli podle charakteru vyrobku a skladuje se:
- mrazené ryby, drlibeZ a maso do skfiflového mrazaku umisténého
ve spojovaci chodbé
- mrazena zelenina je umisténa do druhého skfinového mrazaku stojiciho také ve spojovaci chodbé
- maso je v den dodavky skladovano v lednici v uzavienych gastronadobach uréenych pouze pro
syrové maso
- zelenina a mléc¢né vyrobky jsou umistény do lednice, ktera je
rozdélen na dva Useky, horni strana lednice se pouziva na mlé¢né vyrobky a dolni ¢ast lednice na
zeleninu. Zbozi je umisténo na podlaZce lednice.
- vejce jsou skladovana v uzaviratelné nadobé uréené pouze pro Uschovu vajec, vzhledem ke
stisnénému prostoru v lednici ve spojovaci chodbé pfi teploté +4°C az +8°C
- ostatni kolonidlni zboZi typu (mouka, cukr, sterilované vyrobky ...) se skladuji ve skladu/suchy a
vétrany sklad/ prilehly ke spojovaci chodbé. Pfi skladovani veskerych potravin je hlidana teplota a
vlhkost neprekracujici povolené meze 75% vlhkosti a teplota do +24 °C. Zarucni doby potravin se
kontroluji pravidelné kazdych 14 dni s pravidelnou inventurou potravin. Kontroluje se neporusenost
oball, nacaté suroviny musi byt radné uzaviené. Suroviny, kterym se krati spotieba se vyrazné oznadi,
pfipadné ulozi na regdl u dvefi.
-v prvni spojové chodbé se nachazi WC a skfin pro ischovu obleceni pro pani kucharku, oble¢eni ma
rozdéleno do dvou pfihradek, civilni obleceni, které si sviékne hned po pfichodu na pracovisté a
pracovni obleceni, které dle potfeby odnasi dom( a pere doma.
- pfepravni nadoby - termoporty jsou skladovany na centralni chodbé umyvaiji se ve dfezu pro
oplach nadobi
- pouZity olej se skladuje v nddobé tomu urcené, na spojovaci chodbé. Po naplnéni nadoby olej vyvazi
firma ,Trafin oil a.s., ktera vystavi potvrzeni o odvozu.

Vydej potravin ze skladu:
Potraviny se po nanormovani vyskladni ze skladu a roznesou na jednotlivé Useky v kuchyni.

Voda:

VSechny suroviny se radné ocisti pod tekouci studenou vodou na jednotlivych Usecich.
Voda je napojena na centralni vodovod ve Vseni.
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PFiprava teplych a studenych pokrm:

Vyroba pokrm je zajistovana podle receptur teplych a studenych pokrmi, receptur cukratskych
vyrobk(l a podle vlastnich receptur. Technologické postupy jsou dodrZovany.

Viz. pfirucka systému kritickych bod(:

Priprava studenych napoja:
Studené napoje se michaji a pfipravuji v jidelné MS a ve vydejné ZS.

Cibule: cibuli se loupe na provoze den prfedem a skladuje se v lednici v uzaviené nadobé do druhého
dne pfi teploté do +6 °C

Uchovani a vydej pokrmii:

Vyroba dopolednich pomazanek probiha v rannich hodinach od 8.00 hod., pomazanky se po vyrobé
ihned vyddvaji ke konzumaci, v pfipadé potieby se uchovavaji v lednici pfi teploté do +6°C

Vydej dopolednich svacin probiha ve Skolni jideIné od 9.00 — 9.15 hod.

Vydej obédu do kastralkd vliastnim stravnikim probiha od 11.15 — 11.30.00 hod.

Vydej ob&dd vlastnim stravnikm a zaméstnanctmpfi MS probiha od 11.30 — 12.00 hod., pfi ZS od
11.45-12.30 hod.

Teplé pokrmy musi mit minimalné 60°C Po celou dobu vydeje je sledovana teplota pokrm( a 2x je
potizen pisemny zapis do formulara.

Salaty, kompoty jogurty a jiné chlazené potraviny uréené k umisténi v lednici, skladujeme po dobu
vydeje pti teploté +6°C az +8°C.

Neprovadime pisemny zdznam jen vizualné sledujeme.

MIécné vyrobky uréené na vydej (jogurty, mléko....) Uschova v pfirucéni lednici.

Ohraté pokrmy nevydané ve stanovené |h(ité jsou ihned vyrazeny ze stravovaciho retézce a odvezeny
pi. Beranovou, kazdy den.
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13. Rozbor nebezpeci

Fyzikalni nebezpedi:
vénujeme pozornost mechanickym necistotam, které by mohly poskodit zdravi stravnika.
(kaminky, kosti, ulomky...)

Chemicka nebezpeci:

zabranujeme cizorodym jed(im, jako jsou zbytky dezinfekénich prostfedk(, aby se nedostaly
do potravin. R4dné oplachujeme vdechny povrchy a nadobi tekouci vodou. Dezinfekéni
prostiedky se radné uzaviraji a skladuji na misté tomu urc¢eném.

Pfrirozené toxické latky v potravinach (napf. toxin v ryzi) snizujeme machanim a macenim ve
vodé, nebo tepelnou Upravou.

Biologicka nebezpecdi:

zabranujeme Zivym organismUim v rozmnoZovani v potravinach

1/ dodrzovanim technologickych postupl

2/ peclivym umyvanim rukou

3/ pouzivanim Cistych nastrojl pfi vyrobé a zpracovani pokrmu

4/ chranime potraviny pred necistotou z prostredi

5/ do provozu prijimame potraviny pouze Cerstvé, které nevykazuji znamky zavad

6/ zabranujeme skidclm proti vniknuti do prostor kuchyné, jidelny a vydejny

7/ sledujeme zdravotni stav vSech zaméstnancu, ktefi by mohli zanést infekci na
pracovisté (prajmy, kozni infekce...)

8/ ¢astym vynasenim odpadk a ¢isténim pracovnich ploch

9/ sledujeme teplotu a vlhkost skladovani potravin

10/ sledujeme casy a teploty pfi zpracovani surovin



14. Technologické vybaveni provozovny
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kuchyn — vybavena difezem na myti rukou s pfivodem studené a teplé vody a jednorazovymi
rucniky. Dfez s pfivodem studené a teplé vody pro oplach provozniho nadobi, stolniho nadobi,
pro myti pracovnich ploch s ndvaznosti na varny proces, kuchyn je déle vybavena elektrickym
sporakem, 1 ks el. trouby.
hruba pripravna masa — oddélena, vyclenén samostatny Usek kuchyné, oddélen prepazkou
hruba priprava zeleniny — oddélena,vyclenén samostatny Usek kuchyné
sklad potravin — samostatna mistnost pristupna s centralni chodby. Skladuje se zde sterilovana
zelenina a ovoce, suché potraviny (cukr, stl, mouka..), brambory —jsou skladovény v sitovém
pytli, ovoce a zelenina jsou skladovany v dfevéné prepravce.

— umisténa pod diezem v kuchyni
sanitarni zazemi pro personal — Satna, WC,

chladici a mrazici zafizeni — 2x lednice s mrazakem umisténa v centralni chodbé,
umyvarna -vylevka umisténa na spojovaci chodbé, slouzi k vylévani hrubych necistot po uklidu

15. Stanoveni kritickych bodt, znakd a hodnot kritickych mezi, stanoveni postupu sledovani,
stanoveni napravnych opatfeni a verifika¢nich postupt
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Kritické body jsou stanoveny sohledem na provoz a receptury pouzivané pti pripravé pokrma.
Stanoveni kritickych bodi u jednotlivych receptur vychazi z obecného diagramu vyrobniho procesu.
Kazdy sledovany kriticky bod je evidovan formou zdpisu do tabulky. Povéfena osoba, ptipadné
stanoveny zastupce provede méreni a zapise jej do tabulky, zapis je podepsan.

V pripadé nedodrzeni stanovenych postupu se zajisti ndprava a provede se zapis o ndpravném opatreni
a jeho splnéni.

Sledované kritické body:

Teplota pokrm( pti dohotoveni viz formular v pfiloze ¢.4

Teplota pokrmU pfi vydeji viz formuldr v pfiloze ¢.4

Na provozovné jsou stanoveny také kritické body, bez nutnosti vedeni zaznamd, postihujici kontrolu
bezpecnosti potravin dodrZzovanim pozadavki zasad spravné vyrobni a hygienické praxe. Sledované CP
body maji charakter vizudlni kontroly:

- pfijem a nakup surovin

- skladovani surovin

- pfiprava surovin a vydej suroviny do vyroby

- rozmrazovani surovin

- hruba pfiprava surovin

-  (ista priprava surovin

- vytluk vajec

- teploty lednic a mrazaki

uchovani studenych pokrmu v lednicich a chladici vitriné  viz formuldr v priloze ¢.5

Ovérovani funkce systému

Ovérovani probiha 1 x ro¢né

viz. harmonogram provadéni ovérovani systému a vnitinich auditd

PFi ovérovani je posuzovano dodriovani postupu, upravuji se pfipadné zmény v zaznamech (nové
zafizeni v provozu, jakékoli zmény vyroby, novy zaméstnanec...)

Vnitini (interni) audit viz formular v priloze ¢.2

Provadi se jednou rocné povéfenou osobou. Audit obvykle zahrnuje: Cistotu prostor, dodrzovani
osobni a provozni hygieny, kontrolu plnéni postupl spravné praxe a HACCP. Z vnitfniho auditu je
pofizovan zdznam, ktery obsahuje konkrétni zavéry z auditu s planem napravnych opatieni
(zodpovédné osoby, terminy

apod.)

16. Skoleni pracovnik
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Skoleni pracovnikd je provadéno dle potieby, minimalné jedenkrat do roka, nebo pfi zjisténi nedostatku
pracovnika opétovné dle potreby. O Skoleni je proveden zdznam o rozsahu a prezentaci zucastnénych
osob.

viz formular v pfiloze ¢.1

Pfi nastupu nového pracovnika provede vedouci provozu proskoleni tohoto pracovnika, véetné
provedeni zaznamu o Skoleni.

Rozsah zakladniho skoleni pracovnik:
- zasady osobni hygieny

- zasady provozni hygieny

- zasady spravné vyrobni praxe

- k ¢emu slouzi systém kritickych bodu
- ¢innost v kritickych bodech

- metoda sledovani kritickych bodu

- vedeni dokumentace

Rozsah skoleni fidicich pracovnik:
- zékladni Skoleni

- dozor nad dodrzovanim opatieni

- znalost principu kritickych boda
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17. Zavedeni systému kritickych bodu do kazdodenni praxe
Normy:

V jidelné je pouzivan program od firmy VIS Plzen.

Agenda skladu je vedena v pocitaci, normovani se provadi ru¢né.

Hlavni kucharka s vedouci SJ nanormuje jednotlivé pokrmy podle poctu stravniki a vypise je do
vydejky.

Vedouci jidelny tyto vydejky prekontroluje a prepiSe do skladového hospodarstvi vedeném v pocitaci.

Vyroba pokrmt, technologické postupy a cely proces zpracovani surovin:

Ve skolni kuchyni jsou dodrZzovany osvédcené receptury a technologické postupy pripravy pokrmd,
které jsou Cerpané z receptury pokrm pro Skolni stravovani vydané spolecnosti pro vyZivu 2007. Pfi
tepelné Upravé pokrmu se pouZivaji jen tuky a oleje, které jsou pro tento Ucel uréeny. Tuky a oleje
nejsou pti Upravé zahfivany nad +180°C, pokud vyrobce ozna¢enim na obalu nestanovi jinak. Oleje a
tuky ze smazeni, fritovani apod. se pouZivaji max. 3x poté se slévaji se do nddoby tomu urcené. Vyvoz
pouzitych tuk( zajistuje smluvena firma Trafin Oil a.s.

PouZivané pracovni nastroje, nadobi, nacini, zatizeni a obaly jsou vyrobeny z material ur¢enych

pro styk s potravinami. Rddné ocisténé suroviny jsou podrobeny disledné kontrole

pfi porcovani. Zvlasté pfi vytloukdni vajec (skofapky) je zvysena velka opatrnost.

Suroviny jsou dodavany pouze dodavateli, ktefi jsou registrovani prislusSnym dozorovym organem.

Se vSemi dodavateli je sjednana smlouva a jsou vyzadovany veSkeré mozné doklady o kvalité surovin.
PFi prejimce zboZi je provadéna vizualni kontrola potravin a kontrola zaru¢ni doby. Odmitaji se
dodavky surovin, kdy suroviny vykazuji znamky (napf. oslizlosti, zmény barvy, vinég, plisné, znamky
kvaseni, zakalu, skidc(, Spinavych obal(, apod.)

V prejimce zboZi je dodrZovan tzv. ,studeny” i ,teply” fetézec. Prostory provozovny jsou rozdéleny na
tzv. ,Cisté” a , neCisté” Casti.

V pripadé postupt vizudlniho sledovani jsou pofizovany pouze zaznamy

o neshodé (napt. selhani zafizeni pro zachovani spravné teploty), ktera je zjisténa.

Tam, kde jsou zaznamy za poutZiti kontrolniho listu vedeny, obsahuji ndpravna opatieni. Zaznamy jsou
uchovavany po dobu jednoho mésice.

Pokrmy jsou pfipravovany standardnimi postupy za pouZiti trouby. Operace, jako je napf. peceni,
smazeni, vareni...., které jsou provadény v tomto zatizeni, probihaji za nastavenych podminek
kombinace teploty a ¢asu, pribéh teploty v jadre atd. Hodnota teploty pfi tepelném opracovani
vyrobku pomoci trouby neni systematicky mérena, pokud je zafizeni spravné fungujici.

Pro zaznam pti konecné Upravé pokrmU do kontrolniho listu jsou pouzivany teploty, které nam
ukazuje vpichova jehla .

V pfipadé vareni ostatnich pokrm v kotlich a panvich se vpichova jehla pouziva automaticky.

V prlibéhu pripravy pokrmi jsou sledovany pozadované hodnoty.

Vizualné jsou sledovany vyroby pokrm, které prochazi bodem varu 100°C (vafeni, duseni:
polévky,omacky...)

Z dlvodu postupného dopisovani teplot je kontrolni list uloZen na vydejné a uchovavan po dobu 1
Skolniho roku. Po této dobé se kontrolni listy znehodnocuji a likviduiji.
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UdrZovani systému v praxi:

1. Pfizavadéni novych jidel (norem) doplfiovani norem i o vyrobni kroky, véetné nebezpedi a
opatreni

2. Pfizméné nebo novém vyrobnim procesu prepracovani grafu a bod( vyrobniho procesu

3. Sledovani vyrobniho procesu a urcovani novych kritickych bodd. V pripadé uréeni nového
kritického bodu se tento oznaci u vSech norem jidel, kde se vyskytuje dana operace.

18. Ovéreni spravnosti planu a vnitini audity

Pro funkcnost sytému je vytvorfen ¢asovy harmonogram provadéni ovérovani systému a vnitinich
audit(. Stanoveno ve vyhlasce ¢. 137/2004 Sb., kterd je upravena 602/2006 a platna od 1.1. 2007
Vnitfni audit vykondva osoba, ktera neni za vytvoreny systém primo odpovédna. Audit hodnoti Uroven
systému kritickych bodd.

Vzor zapisu z ovérovani systému kontrolnich bod, vnitfniho auditu

Ovérovani systému resi pfezkoumani analyzy nebezpedi, uréeni sledovanych znakl, metody a cetnost
sledovani, ovéreni funkénosti Cidel atd. a to na zakladé zkusenosti z provozu, novych predpisi, kontrol,
reklamaci, stiznosti apod.

Vzor zapisu z ovérovani systému analyzy nebezpeci

19. Pouzité predpisy

- Zakon 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi (upraven 1.6. 2012)

- Vyhlaska 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby upravena 602/2006
(od 1.1. 2007 platna)

- Vyhlaska 45/2010 Sb. o zplsobu stanoveni kritickych bod( v technologii vyroby, ve znéni
pozdéjsich predpis

- Codex Alimentarius

- nafizeni (ES) €. 852/2004, o hygiené potravin



20. Stanoveni odpovédnosti a pravomoci pfi sledovani CCP

Za sledovani znak( a hodnot CCP a vedeni i archivaci ve vyrobnich procesech kuchyné je

zodpovédnou osobou vedouci kucharka.

Za sledovani znakd a hodnot CCP v diléich procesech jsou jednotlivé prislusné pracovnice, pracovnici.

Odpovédnost za ¢innost

Cinnost

Jméno a podpis

PFijem a sklad surovin

Vyroba

Myti bilého a ¢erného nadobi
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21. Verifikace a validace, interni audit

Verifikace je proces, kdy je za pouziti kontrolnich metod jinych, nez jsou pouzivany planem
HACCP ovéieno, ze CCP jsou stanovené spravné a je docilovano produkce zdravotné
nezavadnych pokrmu. Jinak lze fici, ze verifikace je prezkoumavani systému HACCP na urovni
jednotlivych kritickych bodl. Mezi procesy Verifikace patfi i kalibrace teploméra ve skladech a
v kuchyni v planovanych intervalech (zakon ¢.119/2000sb. o metrologii).

Validace je zajisténa pokrytim kontrolou vstupni, mezioperacni a vystupni, dale pokrytim

v kritickych bodech a analyzou produktli nezavislou akreditovanou laboratoti. Rovnéz
komplexni rozbor pitné vody bude realizovan jedenkrat ro¢né s cilem dolozit, ze voda
pouzivana ve spolec¢nosti odpovida pozadavkim zakona 258/2000 Sb. a vyhlasky 376/2000 Sb.
Jinak lze fici, Ze proces Validace je chapano prezkoumavani systému HACCP jako celku, to
znamena na urovni dokumentace a zaznamu. Efektivnim nastrojem validace je i proces
piezkoumavani a vyhodnocovani zaznami z kontrol nezavislych statnich organti a pravidelné
prezkoumavani u¢innosti systému HACCP vedenim spolecnosti jedenkrat roéné. Interni audit
je provadén podle planu internich proverek systému HACCP.



