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14. HACCP skolni kuchyné

Vypracovala : Krizkovd Gabriela, vedouci skolni jidelny
Schvdlila : Mgr. Mackovd Miroslava, feditelka Skoly
Smérnice nabyvd platnosti ode dne : 02. 01. 2018
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I.
Uvodni ustanoveni

Statutdrni orgdn vyddvd tento Fdd v souladu s nafizenfm ES 852/2004, kterd stanovila povinnost
zavedeni kritickych bodli HACCP ve viech stravovacich provozech. Hodnoty nékterych teplot
stanovuje Kodex hygienickych pravidel pro predvarené a vafené potraviny ve verejném stravovdni
CACA/RCP 39-1993.

II.
Kritické body

Pro zavedeni systému kritickych bodl ve 3kolni jidelné byl vytvoFen tym (viz pFfloha &. 1). Pracovnici
zarazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni prikazy, jejichz origindly maji u sebe a kopie jsou
uloZeny u vedouci Skolni jidelny. RovnéZ maji platné pracovni smlouvy + pracovni ndplné zalozené
v osobnf sloZce.

Pro zvlddnuti zavedeni systému HACCP je vytvofen seznam zdkladnich pojm@ (viz priloha &. 2),
seznam dodavateld (viz piloha &5), seznam viech pouzivanych receptur (viz. 4 ks v kniznf podobé
v kanceldfi vedouci Skolnf jidelny). Tyto receptury jsou rozdéleny na teplou a studenou kuchyni a na
recepty, které se nesleduji.

Na zdkladé& narizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz kolni jidelny
tyto kritické body:

» 1. Kriticky bod - sledovdni teploty pri skladovani potravin
» 2. Kriticky bod - sledovani teploty a &asu pFi pripravé pokrmi
» 3. Kriticky bod - sledovdni teploty a &asu pfi vydeji pokrmii

Sledovéni_teploty pri skladovdni potravin - seznam skladovacich prostor ( priloha &. 6) V suchém
skladu, v lednicich, v mrazdcich jsou umistény teploméry, teplota je kontrolovdna a zapisovdna 1x
denné do formuldre. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt skladované
syrové potraviny Zivolidného plivodu zchlazené na 1 a2 4°C. Ostatni suroviny, které vyzadujf
chlazeni, je tfeba uchovdvat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se ihned
nepouZiji, je tFeba uchovdvat ¢i skladovat pfi teplot& -18°C nebo nizsf. Pokud teplota nebude mit
odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu, v pFipadé poruchy lednice, mrazdku je voldn
pracovnik servisnf firmy. V suchém skladé potravin se bude provddét vétrdni. Zdznamy teplot provddi
kaZdy den povéreny pracovnik. Dalsi teploty pro skladovdni potravin jsou uvedeny v doporuent
(pFiloha €. 4).

Sledovéni teploty a &asu pii pripravé pokrmd - se bude provddét 1x v priibéhu pripravy u teplych a
studenych pokrm{l. Hodnoty se budou zapisovat do formuldie. Doba a teplota tepelného opracovani
by méla byt dostatednd k tomu, aby se zajistilo znienf patogennich mikroorganism. Dle Kodexu
hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje na smaZeni nemély byt zahFivdny na teplotu prevyiujici 180°C.
Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, bude se provddét ndsledné prohvivédni teplych
pokrimll, u studené kuchyn& se bude provddét zchlazenf na dostate&nou hodnotu. Zdznamy teplot
provddi kaZdy den hlavni kuchar*/ka a vedouci Skolni jidelny.
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Sledovdni teploty a asu prFi vydeji pokrmi - se bude provddét 1x v pribéhu vydeje a zapisovat do
formuldfe. Teplota teplych pokrmi musi dosahovat min. + 60°C, doba vydeje nesmi presdhnout 240
minut od dokonleni vareni. V pripadé, Ze nebudou sledované hodnoty v porddku, bude se ihned
provddét dohfdti teplych pokrmid. Zdznam teplot provddi kazdy den hlavni kuchaf/ka a vedouct
Skolni jidelny.

Dal3i nebezpedi

» Tazv. nebezpeli - sanitace je provddéna dle platného sanitaéniho Fddu.

III.
Dalsi ustanoveni

e Prijem na sklad - seznam dodavatell - viz priloha €. 5.
U prijimaného zboZi je kontrolovdna doba trvanlivosti, obaly, pfeprava.
PFi ndkupu potravin v obchodé za hotové, je zajisténa odpovidajici
preprava v chladicich boxech.

e Vyrobni diagramy - viz priloha €. 3

e Rozmrazovani - Na zdkladé Kodexu hygienickych pravidel - zmrazené produkty, zvldsté
zmrazenou zeleninu, |ze varit bez rozmrazovdni. Nicméné velké kusy masa
nebo drilbeZe je Casto zapotfebi pfed tepelnym opracovdnim rozmrazit.
Pokud se rozmrazovdni provddi jako operace oddélend od tepelného
opracovdni, provddf se vyhradné:

» v chladnici nebo déelové rozmrazovaci skrini, kde je udrzovdna max. teplota 4°C
» pod tekoucl pitnou vodu pri teploté neprevy3ujici 21°C po dobu nepfesahujici 4
hodiny.

Pokrmy studené a teplé kuchyné jsou pripravovdny dle receptur uréenych pro skolni stravovdni - viz.
4 ks v kniznf podobé v kanceldri vedouci skolni jidelny .

Uklid viech prostor je provddén dle Sanitaénfho Fddu Zdkladnf Skoly a Mater'ské Skoly.

IV.
Prevoz potravin do materské skoly

® Prevoz jidla do materské Zkoly provddi vydejdika MS podle platnych hygienickych norem pro
prepravu obédd. Md platny zdravotni prikaz, obédy prevdii ve voziku v uzavienych
termoboxech, pod nddoby vklddd omyvatelnou podlozku. Jidlo znddob pri prepravé
nevyndadvd.
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MéFeni teplot pired pirepravou z jidelny do MS

e Meéreni feploty se provddi 1 krdt pfed uloZenim do nddob na piepravu a zapisuje do formuldre.
PFi vydeji - kriticky bod &islo 3. (méFi vydejdrka).

V.
Zavereénd ustanoveni

Kontrolu dodrZovdni této smérnice provddi feditelka Skoly.

Ve Starych Kfeéanech dne 2.1.2018

vypracovala : Krizkovd Gabriela schvdlila: Mgr. Mackovd Miroslava
vedouci skolni jidelny reditelka Skoly

Priloha :

o ¢.1- Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodG
o ¢.2 - Seznam zdkladnich pojmi

e (.3/1-3 - Vyrobni diagramy

o .4 - Doporucené teploty skladovdni potravin

o ¢&.5 - Seznam dodavateld

o (.6 - Seznam skladovacich prostor

e (.7 - Seznam alergeni

e (.8/1-3 - Formuldr méfeni teplot

e .9 - Podpisovy arch ke smérnici
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Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodi

Clenové tymu

Jméno

Funkce

Datum

Podpis

vedouci tymu

Krizkova Gabriela

vedouci ST

Pracovnik provozu

Roubiéek Jiri

vedouci kuchar

pomocnd sila v

Pracovnik provozu | Ka3parovd Veronika kuchyni
Pracovnik provezu
v MS Kurzovéd Martina vydejdrka

Pracov.provozu

Pracov.provozu

konzultanti

Mgr. Mackova
Miroslava

reditelka 3koly
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Zakladni pojmy v HACCP

Kriticky bod - technologicky dsek, postup nebo operace pri vyrobé, rozvozu, prepravé a
uvddéni pokrmii do obéhu, ve kterych je nejvétsi riziko porueni zdravotni nezdvadnosti pokrmi a
v nichz se uplatiiuje ovldddni riznych druhl nebezpedi ohroZujicich zdravotni nezdvadnost
pokrmu s cilem zamezit, vylougit popfipadé zmensit tato nebezpeéi na prijatelnou troves.

Kritickd mez - znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pFipustnym a nepFipustnym
stavem v kritickém bodé.

Pldn_systému kritickych bodi - dokument pfipraveny v souladu se zdsadami systému
kritickych bodil a stanovujici zpisob ovldddni nebezpeéi vyznamnych pro porufeni zdravotni
nezdvadnosti pokrmu,

Systém kritickych bodfi - systém, kterym se identifikuji, hodnot( a ovlddaji nebezpeéf v
kritickych bodech,

Nebezpeci - biologicky, chemicky nebo fyzikdlni initel v pokrmu, ktery mize porusit jeho
zdravotni nezdvadnost.

Analyza nebezpeli - proces shromazd'ovdni a hodnoceni informaci o réiznych druzich
nebezpeci pro zdravotni nezdvadnost pokrmu o podminkdch umo¥riujicich jejich pritomnost v
pofraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a
o jejich zafazen( do pldnu systému kritickych bodd.

Riziko - odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpedi.

Sledovadni - pozorovéni a méFeni stanovenych znakl uréenych postupem pro posouzeni, zda
kriticky bod je ve zvlddnutém stavu.

Zvladnuty stav - stav pFi ném¥ jsou v kritickych bodech dodrZeny stanovené postupy a
hodnoty sledovanych znaku v pFipustném stavu.

Ovlddaci opatiteni - jakdkoliv Zinnost, kterou je mozno pouft k prevenci nebo k vylouZeni
hebezpeci ohrozujictho zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo k jeho zmendeni na pifpustnou
droven.

Ovérovaci postupy - posouzeni, zda pldn systému kritickych bodf d&inn& ovlddd vyznamnd
nebezpeli a zda systém pracuje podle tohoto pldnu.

Vnitfni audit - systematické sledovéni a nezdvislé hodnocent drovné systému kritickych bodi a
Jeho souladu s pldnem systému kritickych bodl provddéné pracovniky, ktefi nejsou za systém
kritickych bodd pFimo odpovédni.

Tym HACCP - skupina osob, které vypracuji a zdokumentujf, zavéd&ji a udriuji systém HACCP.
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smaZend masa

VYROBNE DIAGRAMY

pecend masa

varend masa

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd priprava

omyti a hrubd pFiprava

omyti a hrubd priprava

krdjenti, klepdnf, solenf

krdjeni, soleni, kofenénf

krdjeni, soleni

obalovdni CCP peceni CCP vareni

CCP smazeni i ; h .
zchlazeni zchlazeni

tuk do +180°C
CCP ukldddni do nddob, vyde; i .,
; porcovdni porcovdni
a tchova

regenerace regenerace regenerace

CCP uklddani do nddob, vydej

CCP uklddani do nddob, vydej

a lchova a dchova
regenerace regenerace
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mletd masa

dribez

ryby

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd priprava

rozmrazovani

rozmrazovani

mleti

oyt a hrubd pfiprava

omyti a hrubd priprava

michdni, saleni, kofenéni

krdjeni, soleni, kofenéni

krdjenti, soleni, korenéni

CCP smaZeni, peceni,duseni
tuk do +180°C

CCP smaZeni, peceni,duseni
tuk do +180°C

CCP smaZeni, peceni,dueni
tuk do +180°C

zchlazeni, porcovani

zchlazeni, porcovdni

zchlazeni, porcovéni

CCP uklddani do nddob, vydej

CCP ukldddni do nddob, vyde;

CCP ukldddnf do nddob, vydej

a tchova a Uchova a tichova
regenerace regenerace regenerace
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polévky

omacky

prilohy

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd pFiprava

omyti a hrubd priprava

omyti a hrubd priprava

krdjeni, soleni, kofenéni

krdjent, soleni, korenéni

krdjent, soleni,

zaliti vodou, vyvarem podlévdni vodou, vyvarem zaliti vodou
vareni vareni vareni

priddni vleZky, zeleniny priddni vloZky, zeleniny .,

dochucovdni

zahusteéni a dochuceni

zahusténi a dochuceni

CCP ukldddni do nddob, vyde;j

CCP provareni

CCP uklddédni do nddob, vydej

a tichova a tchova
CCP ukldddni do nddob, vydej
regenerace i regenerace
a tchova
regenerace
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Doporucéené teploty skladovani potravin

Typ skladu

teploty

Suchy sklad potravin

do +25°C, nebo dle dopruéeni
vyrobce

Lednice + mrazdk

Lednice max.+7°C,
mrazdk -18°C a nizsi

Mrazdk -18°C anizsi
Chladniéka max. +5°C
Chladnié¢ka max. +4°C
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Seznam DODAVATELU

Ndzev dodavatele Mésto Telefonni &islo

1 Jaroslav Formdnek Rumburk 777 118 047
2 Zelenina Batlicka Turnov 602 111 105
3 Gastroplus Louny 605 585 610
4 Gastro Plch Praha 2 774 222 262
5 Potraviny Tony Staré Krecany ===
6 Lidl v.0.s. Rumburk ==
o/ Bidfood Czech Republik Kralupy nad Vltavou 315 706 111

s.r.o.
8 Penny Market s.r.o. Rumburk s
9 Potraviny Rosana Staré Krecany e
10 Zeman maso - uzeniny Praha 4 - Rumburk 730 852 047
11 Preravské jatky H.M. s.r.o. | Rumburk ===
12 Tesco as. Rumburk -
13 Marjdnkova Michaela

ovoce - zelenina Litomérice 776 713:923
14 United Backeries a.s. Rumburk s
15 Bioarcha s.r.o. Usti nad Labetm 720 178 201
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
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Seznam skladovacich prostor

SUCHY SKLAD - vedle jidelny

bl

o mouka, cukr, téstoviny, kompoty, kofeni, ryze, mléko, lusténiny, olej, &aje, sirupy,

SKLAD BRAMBOR - ve sklepé v predmétnosti Srabdrny
o Brambory jsou umisténé na paletdch, aby byl zajistén pristup vzduchu

CHLADNICKA 1 - v kuchyni
o vejce - oddélena, uzaviené obaly s potravinami

CHLADNICKA 2 - v kuchyni
o jogurty a ostatni zboZi

LEDNICE - v kuchyni
o mdslo, drozdi, horfdice, uzenina

MRAZAK pod lednici - v kuchyni
o mraZend zelenina, houby, $pendt atd.

MRAZAK pultovy - v kuchyni
o maso, kosti na polévku, ryby, dribe atd.
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SEZNAM ALERGENU

publikovany ve smérnici 2000/89 ES od 13.12.2014 smérnici 1169/2011 EU

OBILOVINY OBSAHUJICI LEPEK

pienice, Zito, je€men, oves, Spalda, kamut nebo jejich hybridni odridy a vyrabky 2 rich

KORYSI

G Vyrooky Z nich

VEICE

avyreoky 2 nich

RYBY

awvyrobky 2 nich

PODZEMNICE OLEJNA (ARASIDY)

a vyroaky 2 nich

f
SOJOVE BOBY (SOJA) L »
a wyrobky z nich Al 1 g I
SNV
' "_;i"."’..h.— - e ! !
MLEKO o fi
a wyrooky 2 naj ; '
SKORAPKOVE PLODY ™

mandie, seové ofechy, vlaiske ofechy, kedu ofechy, pekanové ofecny, /4
para cfechy, pistacie, makadarnie a wrobky z nich

CELER

3 vyrooky 7 néj

HORCICE

a wyrobky z ni

SEZAMOVA SEMENA (SEZAM)

a vyrobky z nich

OXID SIRICITY A SIRICITANY

v koncentracich vyssich 10 mg, mikag, |, vy ddfeno 50,

VLCI BOB (LUPINA)

a2 Wreoky Z ngj
(Vi) MEKKYS]
« awvyrobky 2 nich

foods - BioSena'

Priloha &. 7

(OROR=ESROJoORN JOJU RN K OROR—




