Zakladni skola a Matetska Skola Kozojedy, okres Plzen-sever, p. o.

HACCP
C.j.: 82 /18 Spisovy / Skartaéni znak| 2018 Al A5
Vypracovala: Mgr. Eva Dolezalova, feditelka skoly
Schvélila: Mgr. Eva Dolezalov4, feditelka Skoly
Pedagogicka rada projednala dne 28. 1. 2019
Smérnice nabyva platnosti ode dne: 17.12. 2018
Smérnice nabyva ucinnosti ode dne: 17.12. 2018

Zmény ve smérnici jsou provadény formou ¢islovanych pisemnych dodatkt, které tvoii soucast
tohoto predpisu.

1. Uvodni ustanoveni

1.1 Statutarni organ vydava tento fad v souladu s nafizenim ES 852/2004, ktera stanovila
povinnost zavedeni kritickych bodl HACCP ve vSech stravovacich provozech. Hodnoty
nékterych teplot stanovuje Kodex hygienickych pravidel pro pfedvafené a vafené potraviny
ve vefejném stravovani CACA/RCP 39-1993

o Zakon ¢. 258/2000 Sb. — novela €islo 274/2003 Sb. o ochrané vefejného zdravi, ve
znéni pozdéjSich predpisu

e Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. — novela €islo 602/2006 Sb. o hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech
epidemiologicky zavaznych s ucinnosti od 1. 1. 2007, ve znéni pozdéjSich pfedpisl

o Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 ze dne 29. 4. 2004, ve
znéni pozdéjSich predpisl

Oblast vyrobni €innosti:  Stravovaci sluzby.

Primérna denni vyroba: Presnidavky 32 porci

Obédy 180 porci
Svaciny 22 porci
Piedmét vyroby: Pfesnidavky MS
Obédy MS, ZS, zaméstnanci, cizi stravnici
Svaciny MS
Sortiment: Pokrmy teplé a studené kuchyné& podle receptur pro Skolni

stravovani a vlastnich receptur.

Zaméstnanci: Vedouci SJ  Petra Ouhrabkova
Kucharka Anna Urbanova
Kucharka Jifina Spravkova
Kucharka Katefina BeneSova

Vydejny: Vlydejna pro déti MS — kuchyrika v I. a Il. patfe MS




Vlydejna pro zaky ZS, zaméstnance (obé&dy)
Vyhrazeny prostor pro jidlonosi¢e cizich stravnika

2. Kritické body

2.1 Struktura systému kritickych bodu:

Vyroba pokrm je roz¢lenéna podle jednotlivych technologickych usekl vyroby
Na zakladé nafizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz Skolni jidelny
tyto kritické body:

1. kriticky bod — sledovani teploty pii skladovani potravin

- denni vizualni kontrola teploty v suchém skladu, chladicich a mrazicich skfinich. V suchém
skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry, teplota je kontrolovana a
zapisovana 1x denné do formulare. Dle Kodexu hygien. pravidel CACA/RCP 39-1993 maji
byt skladované syrové potraviny zivociSného plivodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni
suroviny, které vyZaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost.
Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tfeba uchovavat &i skladovat pfi teploté -18°C
nebo nizZsi. Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni
termostatu, v pfipadé poruchy lednice, mrazaku je volan pracovnik servisni firmy. V suchém
skladé potravin se bude provadét vétrani. Zaznamy teplot provadi kazdy den povéreny
pracovnik.

2. kriticky bod — sledovani teploty a €asu pfri pripravé pokrmu

- se bude provadét 1x v prubéhu pfipravy u teplych a studenych pokrmd. Hodnoty se budou
zapisovat do formulare. Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostate¢na k tomu,
aby se zajistilo zni€eni patogennich mikroorganismu. Dle Kodexu hyg. pravidel by tuky i
oleje na smazeni nemély byt zahfivany na teplotu pfevySujici 180°C - dostate¢na tepelna
Uprava pfi vafeni a peceni (+75°C min. po dobu 5 min.) a smazeni v elektrické panvi (zahrati
tuku nebo oleje na max. +180°C). Zaznamy teplot provadi kazdy den hlavni kuchaika.

3. kriticky bod - koneéna uprava teplého pokrmu — Pokud teplota nebude mit odpovidajici
hodnotu, bude se provadét nasledné prohfivani teplych pokrma, u studené kuchyné se bude
provadét zchlazeni na dostate¢nou hodnotu. Pfi zachazeni s pokrmy se pouziva pracovni
nacini k omezeni pfimého styku rukou zaméstnanct s pokrmy.

4. kriticky bod - sledovani teploty a ¢asu pfi vydeji pokrmu

- po dohotoveni se teplota pokrmu udrzuje v kotli nebo v troubé na minimalné +60°C do doby
vydeje stravnikovi. Teplota pfi vydeji se namatkové méfi digitalnim vpichovym teplomérem.
Od ledna 2018 se eviduje teplota pouze ke konci vydeje.

Neni kritickym bodem o prazdninach, kdy se pfipravuje maly podet porci pro déti v MS a
zaméstnance a pokrmy se ihned vydavaji)

PFi vydeji se pouziva pracovni nacini nebo jednorazové rukavice k omezeni pfimého styku
rukou zameéstnancu s pokrmy.

Sledovani kritickych bodl se zapisuje do seSitu.

Uschova zaznam( pfi zméné kritickych bodd 1 rok, zaznam@ s namérenou teplotou po dobu
14 dng.



3. Meze tepelné upravy a vydeje pokrmu:

Smazeni pokrmii: teplota + 175°C az + 185°C — pouzivame tuky a oleje, které jsou uréeny
ke smazeni
Peceni pokrmu: teplota + 75°C po dobu nejméné 5 minut ve vSech ¢astech pokrmu (riziko:
vejce a kufeci maso, vysoka vrstva pokrmu). Pokud je z technologického hlediska teplota
nizsi, napf. +70°C, doba pusobeni je delsi, alespori 10 min.
Dochuceni polévek, omacek a jejich zahusténi: v posledni fazi vyroby (kofeni, vajicka,
mouka) — nejméné + 75°C po dobu minimalné 5 minut.
Dokonceni upravy teplého pokrmu: neprodlené po skonceni porcovani nebo po skonéeni
tepelné Upravy pokrmu (bod 3) ohfati na teplotu + 70°C ve vSech Castech pokrmu (udrzovani
stalé teploty ve vydejnim ohfivacim pultu az doby vydeje)
1. Studené pokrmy — pomazanky:
vydavame v MS ihned po dohotoveni
- salaty: vydavame ihned po dohotoveni, pro druhou varku stravnikd ve 13.30 hodin
zchlazujeme v chladni¢ce
(pro rozmnozovani mikrobl jsou nebezpeéné déletrvajici prodlevy pfi teplotach od
+15°C do +50°C).
2. Vydej teplych pokrmi: pfi teploté nejméné +60°C ve vydejnim pultu, ohfev horkou
vodou.
3. Napravna opatreni: pfi poklesu teploty pod + 60°C neprodlené dohiati na teplotu
vyssi nez + 60°C.
4. Teplota pokrmu v dobé podani stravnikovi: nejméné + 60°C.

Casovy rozvrh:

1. Dokoné€eni upravy teplého pokrmu 10.30 hod.

2. Vydej teplého pokrmu 10.30 — 13.40 hod.
e cizi stravnici pInéni jidlonosi¢i 10.30 - 11.00 hod.
o déti zMS 11.30 — 12.10 hod. v MS
e zaméstnanci a zaci ZS 11.30 — 13.40 hod.

3. MS presnidavka 8.30 hod. ve tfidé

4. MS svaéina 14.30 hod. ve tfidé

Pokrmy studené a teplé kuchyné jsou pfipravovany dle receptur uréenych pro Skolni
stravovani.

4. Analyza moznych nebezpeci ve vyrobnim procesu:

4. 1 Pfijem potravin
Pfijem potravin od dodavatelt probih& severni ¢asti ¢asti budovy
— zarucni Ihty potravin, poSkozeni obald, vizualni kontrola (plisen, zapach apod.)
Né&které suroviny k pFipravé presnidavek a svadin pro MS se nakupuji v obchodech obce
Kozojedy a mésta Kralovic. Jednd se o malé mnozstvi, které je pro dodavatele
nevyhodné dovazet. Pfi pfepravé jsou dodrzeny hygienické a teplotni pozadavky vyrobce
potravin.
4. 2 Skladovani potravin
1. Tmavy sklad — kompoty, sterilovana zelenina, olej
2. Suchy sklad - sypké potraviny, 2 mrazici skfiné slouzi ke skladovani mléka a
mléénych vyrobkd, mrazené zeleniny a mrazeného vysekového masa,
dribeze a ryb



3. Studeny sklad — vybaveny 2 chladicimi skfinémi na maso a mlécné vyrobky,
slouZi i ke skladovani trvanlivého mléka
4. Pripravna vajec — sklad vajec, umisténa chladni¢ka — teplota do +12°C, pracovni stll
k vytloukani vajec, vybavena dfezem.
5. Prfipravna zeleniny — slouzi ke skladovani a zpracovani ovoce, zeleniny a brambor.
Vybavena difezem a Skrabkou zeleniny, dfevénym roStem a regalem.

4. 3 Manipulace s rizikovymi potravinami

Na zakladé Kodexu hyg. pravidel — zmrazené produkty, zvlasté zmrazenou zeleninu, Ize vafrit
bez rozmrazovani. Nicméneé velké kusy masa nebo driibeze je Casto zapotiebi pred
tepelnym opracovanim rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace oddélena od
tepelného opracovani, provadi se vyhradné:

- v chladnici nebo ucelové rozmrazovaci skfini, kde je udrzovana max. teplota 4°C

- pod tekouci pitnou vodu pfi teploté nepfevysujici 21°C po dobu nepfesahujici 4 hodiny.
Docisténi, oplachnuti, okapani a porcovani v kuchyni v Useku pro syrové maso. Po
dikladném odisténi pracovnich ploch jarem, Savem a octem pracovnik odlozi a omyje
igelitovou pracovni zastéru a velmi peclivé si umyje ruce.

4. 4 Vydej potravin ze skladu
Na zakladé Zadanky, kterou vystavuje den predem A. Urbanova, provadi P.
Ouhrabkova

Voda je pitna z vefejného vodovodu, jidelna ma vlastni jimku.

4. 5 Priprava a vyroba pokrmu
e Svadéiny a presnidavky pro déti zMS — pfiprava ve varné v Gseku pro pfipravu
svaéin, vedle umyvadla s pakovou baterii. Usek je vybaven pracovnim stolem a
krajeCem chleba.
Pomazanky k pfesnidavce se vydavaji ihnned po dohotoveni v 8.30 hod.
Suroviny uchovavame v chladniéce pfi teploté do + 8°C.
Odpoledni svaginy se pfipravuji ve 14.30 a jsou ihned expedovany do MS
Dietni stravovani pro déti nepfipravujeme.
Odpovida J. Spravkova, K. BeneSova.

o Teplé pokrmy - varna
a) usek pfipravy syrového tésta — Casové vyhrazeny usek ve varné, je vybaven
pracovnim stolem s deskou, dfezem s tekouci pitnou teplou a studenou vodou,
kuchynskou vahou a univerzalnim robotem.
b) varené knedliky se porcuji na odkladacim stole, vedle pecicich trub.
c) usek porcovani masa po ukonceni tepelné Upravy — Casové vyhrazeny Usek
ve varné na prkénku uréenému k porcovani hotového masa.
d) varné centrum — ve stfedu varny. Vybaveno tfemi sporaky s troubami,
elektrickou panvi a tfemi kotli.
e) v rohu varny je umisténo keramické umyvadlo s tekouci pitnou studenou a
teplou vodou, misici pakovou baterii, davkovatem s tekutym mydlem a
jednorazovymi papirovymi rucniky.
f) Udsek pro myti kuchyriského nadobi — ve varné, sousedi s Usekem pro pfipravu
syrového tésta a masa. Vybaven dfezem a stolem na odkladani umytého nadobi.
Uklid varny denné&. Pracovni desky se omyvaji Jarem, Savem, oplach pitnou
vodou. Podlaha se uklizi dezinfekénim prostfedkem SAVO a mycimi prostfedky
na uklid dlazdic.



Malovani provozovny dle potfeby o letnich prazdninach pfi generalnim uklidu.
Objekt ma vlastni vzduchotechniku, pfesto okna varny a pfipraven jsou opatifena
sitémi proti vnikani hmyzu. Pribézné se provadi béZzna ochranna dezinfekce,
dezinsekce a deratizace.

Do kuchyné je zakazany vstup nepovolanych osob a zvitat.

Odpovida:
¢ hruba pfiprava potravin, uklid varny a pfipraven — Urbanova, Spravkova, BeneSova
e tepelna pfiprava pokrm( a porcovani — Urbanova, Spravkova, BeneSova

4. 6 Ukladani pokrmu do jidlonosiét — pro cizi stravniky. Cisté jidlonosice stravnici pfinasi
do mistnosti k tomu uréené v severni ¢asti objektu na pojizdny vozik. Nadoby se
plni na stolech ve varné, po expedici nasleduje dukladna sanitace stoll .
expedice - na pojizdném voziku do mistnosti k tomu uréené.

Strava je uréena k okamzité spotrebé.

4. 7 Uschova do doby vydeje — varné kotle, trouby, chlazené pokrmy — v GN v chladniéce

4. 8 Uschova po dobu vydeje — v horké vodni lazni ve vydejnim pultu, polévky na elektrické
vydejni stoli¢ce, salaty jsou po ukonc€eni prvniho vydeje ukladany do chladnicky

4. 9 Ukonceni vydeje — vracené se ihned po skonceni vydeje likviduji

4. 10 Myti stolniho nadobi — usek vedle vydejny — vybaven my&kou nadobi a 2 dievénymi
regaly na ukladani stolniho nadobi.

4. 11 Hygienické zafizeni pro spotrebitele je u vstupu v jidelngé, ma pFedsin vybavenou
umyvadly s tekouci pitnou vodou a teplou vodou, tekutym mydlem a papirovymi ruéniky na
jedno pouziti. Zachody jsou oddélené pro divky a hochy.

4. 12 Satna zaméstnancli — je v denni mistnosti a je vybavena 4 skfindmi na uloZeni
pracovnich odévl

VedlejsSi mistnost slouzi k ukladani osobnich véci a sousedi se sprchou.

V pFedsini je umisténo umyvadlo s tekouci pithou studenou a teplou vodou, misici pakova
baterie, davkovac tekutého mydla s naplni a papirové ru¢niky pro jednorazoveé pouZiti.

4. 13 Hygienické zafizeni pro zaméstnance - splachovaci WC - vchod z chodby,
V pFedsini je umisténo umyvadlo s tekouci pithou studenou a teplou vodou, misici pakova
baterie, davkovac tekutého mydla s naplni a papirové ruéniky pro jednorazové pouziti.

4. 14 Denni mistnost pro zaméstnance — vyhrazeny uUsek ve varné vybaveny 2 jidelnimi
stoly, kuchyhskymi zidlemi, odkladacim stolem k ukladani kuchyfského nadobi. Rozhlasovy
pfijimac je umistény ve varné na stole vedle telefonu.

4. 15 Pracovni odév zaméstnancu — vydavan 1x ro¢né, evidence na karté zaméstnance.
Jedna se o bilé kalhoty, pracovni bily plast (halenu, tricko), protiskluzovou obuv, pokryvku
hlavy a barevné zastéry.

Lékarnicka je umisténa v mistnosti vedle varny. Kniha Urazd je uloZena u lékarnicky.
Zdravotni priilkazy ma vedouci v kancelafi.

Za vybaveni zaméstnancd OOPP odpovida Ouhrabkova.



5. Udrzba

Uklid v&ech prostor je provadén dle Sanitaéniho fadu

Udrzba a &isténi chladicich a mrazicich zafizeni dle potfeby, u chladiciho zafizeni &isténi
nejméné 1x tydné&, mraziciho zafizeni odmrazeni a CiSténi minimalné 2x ro¢né (letni a jarni
prazdniny).

Cistici prostiedky: jar, Savo, ocet

Cisténi podlahy na chodbé&, v pfipravnach a ve skladech podle stupné zne&isténi, nejméné
1x denné. Generalni uklid o letnich prazdninach.

Cistici prostredky: dezinfek&ni prostfedek SAVO, myci prostfedky na uklid dlazdic a nerez.
nabytku.

Uklid vydejny a hygienického zafizeni pro spotfebitele denné&, Uklidové prostfedky jsou
uloZeny v uklidové komofe - Savo WC, Savo, myci prostfedky na dlazdice a hygienické
prostfedky na WC.
Generalni uklid a malovani dle potfeby o letnich prazdninach.
Odpovida:

¢ vydej pokrmuU a myti nadobi Urbanova, Spravkova, BeneSova

e Uklid vydejny Urbanova, Spravkova, BeneSova

6. ProSkolovani zaméstnancu

Dle potfeby, nejméné v3ak 1x roéné. Rozsah zakladniho $koleni:
= zasady osobni hygieny
= zasady provozni hygieny
= sledovani kritickych bod

e Zameéstnanci odkladaji osobni véci, obCansky odév a obuv v Satné oddélené od
pracovniho odévu.
Pro uklid se pouzivaji myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky uréené pro potravinarstvi.

e Potraviny a pokrmy zaméstnancl se skladuji v chladni€ce umisténé v mistnosti pro
vytloukani vajec a v mrazni¢ce umisténé v suchém skladu.

e Na pracovisti je zakazano koufit.

Dodrzujeme zasady osobni hygieny:

a) péce o télesnou Cistotu s pouzitim vhodného myciho, popf. dezinfekéniho, prostfedku.
Dulezité je spravné myti rukou — namydleni tekutym mycim prostfedkem, myti minimalné 10
sekund (pomalu pocitat do deseti) a osusit papirovym ru¢nikem.

b) pfi vyrobé potravin nosime osobni ochranné prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy. Pracovni odév udrzujeme v Cistoté a podle potfeby ménime
v pribéhu smény.

c) v pribéhu pracovni doby nelze opoustét provozovnu v pracovnim odévu a pracovni obuvi.
d) v prostorach pro pfipravu produktd nejist, nepit, nekoufit a stfihat si nehty.

e) na rukou nemit prstynky a hodinky, nehty nenalakované, kratce sestfizené.

f) Fezné ranky, bolaky, viidky musi byt oSetfeny a pfevazany &istym vodotésnym obvazem,
aby nedoslo k vnaseni mikroorganismu do surovin a pokrmu.



e Zaméstnanec se podrobuje pravidelnym preventivnim Iékafskym prohlidkam a
vySetfenim, ktera provadi zavodni lékaF

o Praktickeho lékafe, u kterého je zaméstnanec registrovan, informuje o povaze své
pracovni ¢innosti.

e Zameéstnanec uplatriuje pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi a
dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny.

7. DalSi ustanoveni

1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutdrnim organem skoly povéien:
zaméstnanec $kolni jidelny

2. Ulozeni smérnice v archivu Skoly se fidi spisovym fadem Skoly.

Smérnice nabyva platnosti dnem 17. 12. 2018

4. Smérnice nabyva ucinnosti dnem 17. 12. 2018

w

V Kozojedech 9. 12. 2018 vedouci SJ Petra Ouhrabkova



