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CILEM TOHOTO DOKUMENTU (MANUALU ZPRACOVANEHO PRO VYROBU
POKRMU) JE ZDOKUMENTOVAT ZAKLADNi HYGIENICKA PRAVIDLA VE
STRAVOVACIM PROVOZE. PRAVIDLA TVORi ZAKLADNi KAMEN PRO
DOKUMENTACI PRAVIDEL HYGIENY PROVOZU ZALOZENYCH NA ZASADACH
HACCP. DOKUMENT RESPEKTUJE NARIZENIi ES C. 852/2004 A DALE
VYCHAZI Z CODEX ALIMENTARIUS. BYLO BRANO V POTAZ TAKE SDELENI
EVROPSKE KOMISE ZE DNE 30. 7. 2016 POKYNY K PROVADENi SYSTEMU
RiZENi BEZPECNOSTI POTRAVIN ZAMERENE NA PROGRAMY NEZBYTNYCH
PREDPOKLADU (PNP) A POSTUPY ZALOZENE NA ZASADACH HACCP,
VCETNE OTAZEK ZJEDNODUSENI/PRUZNOSTI JEJICH PROVADENi V
NEKTERYCH POTRAVINARSKYCH PODNICICH (2016/C 278/0).

BEZPODMINECNE NUTNE POZADAVKY NA HYGIENU POTRAVIN VE
STRAVOVACIM PROVOZE (Nafizeni ES 852/2004 kapitola I)

Pozadavky na infrastrukturu a zarizeni:

Popis provozovny v€etné technologie:

Stravovaci provoz v€etné skladového zazemi se nachazi ve straSich udrzovanych
prostorech. Skladové zazemi je tvofeno chladnicemi a mraznicemi, udrzné potraviny
uchovavané v suchém skladu (celkem 2 x) potravin a na policich ve varné. Rezijni
material je skladovan oddélené. Stavebné oddélena je hruba pfipravna zeleniny,
pfipravna vajec. Pfiprava syrového masa, studené kuchyné, zeleninovych salatd,
pfiprava tésta a krajeni vafenych potravin probiha na varné. Na jednotlivé operace
jsou vycClenény prkénka, pracovni plochy jsou oznageny. Tésto je zpracovavano na
robotu. Soucasti varny je prostor k umyvani provozni nadobi, které je myto ru¢né v
dvojdfezu. Bilé nadobi je myto strojné v samostatné mistnosti — umyvarné bilého
nadobi. Socialni zazemi, denni mistnost zaméstnancul a kancelar vedouci skolni
jidelny je samostatna.

Stravovaci provoz zajistuje stravovani déti v ZS a také déti umisténych v MS
(budova, ktera neni souc€asti Skolni jidelny), strava je pfevazena vytahem

v prepravnich obalech (teriny) do kuchynék u ttid MS (celkem 2 tfidy). Pracovnice
Skolni jidelny pfechazi do matefské Skolky pésky. Dale sSkolni jidelna zajistuje
stravovani zaméstnancu skoly a Skolky a cizich stravniku.

Pro déti v MS jsou pfipravovany presnidavky, ob&d, svadina. Pro zaméstnance MS a
ZS a zaky $koly pouze ob&d. Pokrmy jsou na bilém nadobi vydavany stravnikdm na
jidelné. Cizim stravnikl je strava vydavana strava ¢asové oddélené do jidlonosicu.

Veskeré manipulaéni plochy a nacini, které pfichazi do styku s potravinami musi byt
z povrchiu a materialll schvalenych pro pouzivani v potravinaistvi ve smyslu
ustanoveni vyhlasky €. 38/2001 Sb., v platném znéni, o hygienickych pozadavcich na
vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy. Povrchy jsou z nerezu a ostatniho
materialu vhodného do potravinarstvi dobre Cistitelné a sanitovatelné.
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Pozadavky na suroviny:

Potravina musi byt bezpecna a urena k lidské spotfebé. Dodavatel potraviny je
povinen sdélit skladovaci podminky pro uchovu potravin. Potraviny nesmi mit proslou
zarucni Ihatu. Obalové materialy, které jsou pouzivany k baleni musi byt uréeny ke
styku s potravinou.

Bezpeéné zachazeni s potravinami — Obecna spravna vyrobni praxe:

Pracovnici, ktefi prejimaji potraviny do skladu kontroluji predevsim:

= zda jsou potraviny neporudené, odpovidajici jakosti (bez viditelnych vad, bez
plisné Ci hniloby)

» Zda je dodan s potravinou téz dodaci list, ktery ma veSkeré nalezitosti (nazev
dodavatele, dodany sortiment a jeho mnoZstvi atd.)

= zda obaly potravin nejsou poSkozeny nebo znecistény

= zaruéni Ihtty dovezeného zbozi (DMT, DP) — potraviny nesmi byt proslé zda
nebyl pfi pfevozu poruden chladici fetézec (namatkova kontrola teplomérem)

Pozadavky na uchovu potravin ve skladech

Souhrn skladového hospodafstvi stravovaciho provozu je uveden v ¢asti spravna
vyrobni a hygienicka praxe v€etné pozadovanych teplotnich pozadavkl na
skladovany sortiment potravin.

Nakladani s potravinovym odpadem:

Biologicky odpad z kuchyni a stravoven je pravidelné odstrafiovan z provozovny.
Ostatni odpad je odnasen do komunalniho odpadu mimo provozovnu.

Postupy regulace Skudcu:

V ramci provozovny je pracovniky vizualné kontrolovan vyskyt Skidcu a hlodavcu.

V pfipadé vyskytu hmyzu a Skudcu je okamzité povolana DD (dezinsekce,
deratizace) firma. O specialni nebo ochranné dezinsekci nebo deratizaci je vzdy
veden zaznam o pouzitém prostfedku. V prostorech skolni jidelny je provadéna
pravidelna specialni deratizace a dezinsekce odbornou specializovanou firmou, a to
cca 2 x roCné.

Sanita¢ni opatieni (CiSténi a dezinfekce):

Pro uklid provozovny jsou pouzivany myci a dezinfek&ni prostfedky ur¢ené do
potravinarstvi. Davkovani a expozice je dana navodem na etiketé pfipravku.

Stroje a nacini, které pfichazi do pfimého kontaktu s potravinou je vzdy nutné po
umyti oplachnout pitnou vodou.

Suchy sklad je myt 1 x za tyden, lednice jsou myty 1 x tydné&, mraznice jsou myty a
odmrazeny min. 1 x za pUl roku. Provozovna ma vypracovany sanitac¢ni rad jehoz
prilohou jsou i postupy uplatnované v dobé pandemie Covid 19.



Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420606 63 88 62

Zdravi zaméstnancu, osobni hygien a proskolovani zaméstnancu:

Zameéstnanci absolvovali vstupni Iékafskou prohlidku a vlastni zdravotni prukaz.
Osobni hygiena:

Pracovnik nosi pracovni odév, obuv a dle pokynu ministerstva zdravotnictvi v dobé
pandemie Covid 19 i pomucky k ochrané dychacich cest. Pfed zapocletim vlastni
pracovni ¢innosti je povinen si vzdy umyt ruce teplou vodou a mycim prostfedkem.
K osuSeni rukou slouzi jednorazové papirové rucniky. Myt ruce je nutné vzdy po
pouziti WC a po manipulaci s odpadem.

Skoleni pracovnikii stravovaciho provozu:

Pracovnici jsou proSkoleni v pozadavcich na hygienické minimum, periodické Skoleni
je provadéno 1 x ro¢né. O tomto Skoleni je na provozovné vyhotoven zaznam.

Na toto Skoleni navazuji dale Skoleni BOZP, PO dle frekvence ve vnitfni
dokumentaci BOZP a PO.

Systém sledovatelnosti potravin:

(Dle ¢lanku 18 Narizeni evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 178/2002 bod 2
s uéinnosti od 1.1.2005.)

Je zajistén v zafizeni nasledovné:
1) Potraviny jsou pfijimany na sklad stravovaciho provozu — dodaci listy,
evidence v PC
2) Z evidence v PC je zfejmy pohyb potravin do skladu (datum a dodavatel)
3) V pripadé zjisténi zdravotné zavadné potraviny je nafizena ihned inventura ve
stravovacim provoze a stazeni zavadné potraviny.
4) Stravovaci provoz dokaze identifikovat dodavatele potravin.
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PFirucka spravne provozni, vyrobni a hygienické praxe
Stravovaciho provozu skolni jidelny pfi ZS a MS

Skladové hospodarstvi

SPRAVNA VYROBNIi PRAXE

1. ZASADY PREJIMKY ZBOZi (POTRAVIN) Z POHLEDU ZDRAVOTNI
NEZAVADNOSTI

Ugelem prejimky zboZi je, aby do stravovaciho provozu nepronikly nekvalitni a
zdravotné zavadné potraviny. Po pfejimce zboZi nese pravni odpovédnost za
zdravotni nezavadnost a kvalitu potravin provozovatel.

Zdravotné zavadna potravina maze byt potravina, ktera je mikrobialné znecisténa
nebo jevi pfitomnost jedovatych latek (vnéjsiho &i vnitiniho pavodu) nebo cizorodych
latek.

Jedna se zejména o potraviny zjevné narusené (napf. mechanicky) nebo

s probihajicimi autolytickymi pochody (hniti, kvaseni).

| Pfejimka zboZi je provadéna ve dvou stupnich:

- Vizualni kontrola objednaného zbozi ihned pfi dodani za u€asti dodavatele
potravin

- Detailni kontrola dodanych potravin pfi rozbalovani dodavky na uskladnéni
(provadi zodpovédny pracovnik kuchyné)

-V obchodé se nakupuje pouze pecivo, ostatni sortiment potravin vozi dodavatelé
potravin.

U potravinaiskych vyrobkl nebalenych dodavanych pfimo od vyrobce, tj. syrové
maso, uzeniny, ovoce a zelenina je kontrola dodavaného zboZzi totoZna s pfejimkou.

Osoba zodpovédna za prejimku potravin od vyrobce nebo dovozce provede kontrolu
mnozstvi a kontrolu kvality (jakosti) dodanych potravin, zaméfi se zejména na :

= Zda dovezené mnozstvi a sortiment potravin odpovida objednavce

= Zda je vystaven na dodané potraviny privodni doklad, z néhoz jsou zjistitelné
udaje o druhu a mnozstvi dodavanych vyrobkl (oznaceni vyrobce, datum vyroby
a spotreby potravin, atd.)

= Zda dodané potraviny jsou odpovidajici kvality, bez smyslové zjistitelnych vad.
Tato kontrola kvality (jakosti) potravinarskych vyrobkl se provadi:
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% Zrakem — kontroluje se celkovy vzhled vyrobku, zejména obal, jeho
neporusenost, nazev vyrobku, datum vyroby a spotfeby, tj. zda vyrobek nema

proslou dobu spotfeby

(trvanlivost), u balenych potravin zda obal neni znehodnocen obsahem, zda neni
bombazovan nebo zda u plechovych oball neni napaden korozi. U napojt Cirost,

pfitomnost kalu Ci srazenin.

U peciva, syra, masla, uzenin, lahadkarskych, pfipad. cukrafskych vyrobkl apod.,
zda nejsou zdeformované nebo znecisténé.

V pfipadé zmény dodavatele nebo pochybnostech, zda potraviny byly béhem
transportu uchovavany pfi pozadované teploté, je Zzadouci provést namatkoveé
méfeni teploty v potraviné pfenosnym vpichovym teplomérem pfi prejimce —

v pfipadé zavady zboZi nepfijmout nebo potraviny dochladit ve vlastnich skladech

a upozornit dodavatele na tuto zavadu.

OBECNA JAKOSTNI KRITERIA PRO PRIJEM ZAKLADNICH
POTRAVINARSKYCH KOMODIT

komodita Pozadované jakostni kritérium pfi pFijmu

Maso musi byt bez zarez(, vpichd, krevnich
podlitin, otlakd, nesmi byt uSpinéné nebo
jinak smyslové zménéné

Masné vyrobky Povrch nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky

svrastély, jinak naruseny nebo porostly plisni,
pokud se nejedna o uslechtilé druhy plisni
pro tento vyrobek specifické (napf. Uhersky
salam)

Ovoce a zelenina

Nesmi byt uSpinéna, mechanicky narusena,
zavadla, bez vyskytu plisni a hnilob (mokra,
sucha hniloba), $kidcu a jinych jakostnich
vad

Pekarské vyrobky

Nesmi byt znecisténé ¢i zdeformované,
ztvrdlé, viné pecivova

Zmrazené potraviny

Nesmi byt narusen obal, nesmi byt ani
Castecné rozmrzlé

Vejce (pouze znacené trzni druhy vajec)

Nesmi byt poSkozena a znecisténa skorapka,
stejné tak nesmi byt znecisténé papirové
prolozky

MIéko a mlééné vyrobky véetné syra

Nesmi byt znecistény, naruseny nebo
zdeformovany obal, dodrzen teplotni fetézec
pfi pfijmu

Ostatni potraviny (balené), které vyzaduiji
shizenou teplotu uchovy

Nesmi byt znecistény, naruseny nebo
zdeformovany obal, dodrzen teplotni fetézec
pfi pfijmu

Ostatni potraviny (balené), které nevyzaduiji
shizenou teplotu uchovy

Nesmi byt znecistény, naruseny nebo
zdeformovany obal, konzervy nesmi byt
bombazované

napoje

Musi byt Ciré, bez pfitomnosti kalu Ci
srazenin.
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< Cichem — zjistuje se charakteristicka viné, ktera nesmi byt narusena jinym
pachem.

% Chuti — u choulostivych vyrobku Ize dobfe zjistit zacinajici kyselost, kvaseni €i
zatuchlost. (Potraviny, u kterych nejsme pfesvédceni o jejich zdravotni
nezavadnosti, neochutnavame).

= Zda balené potraviny jsou oznaceny zakladnimi udaji v eském jazyce.
Zda potraviny vyzadujici k uskladnéni nizsi teploty oznaceny na obale
podminkami poZadované uchovy (dle zakona ¢. 110/1997 Sb. v platném znéni)
atd. Na vyzadani nam je dodavatel povinen sdélit poZzadavky na uchovu téz
nebalenych potravin (syrové maso, lahudkarské vyrobky atd.)

Na vyslednou jakost pfejimanych potravin ma taktéz vliv ,kultura® transportu
potravin od vyrobce, provadéna pfimo vyrobcem nebo zprostfedkovanym
dodavatelem, proto je Zadouci vzdy pfed prejimkou zkontrolovat :

= Stav vozidla, které potraviny dopravilo, tedy:

- Zda je Cisté vnitfni prostfedi vozu a transportni pfepravky

- Zda byly dodrzeny podminky chladiciho fetézce u potravin vyZadujicich
snizenou teplotu uchovy

O pfipadnych vadach je nezbytné ucinit zapis nebo zboZi nepfijmout.
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2. POZADAVKY NA USKLADNENiI POTRAVIN

Kazda potravina podle svého puvodu vyzaduje specifické podminky skladovani.
Tyto podminky jsou dale upraveny podle slucitelnosti druhu potravin.

Skladovani potravin je nutné provadét nasledujicim zptusobem:

Potraviny se ukladaji podle druhl do jednotlivych skladu tak, aby na sebe
vzajemné nepfiznivé nepusobily, tj., aby se vzajemné nepfiznivé neovlivnily
organolepticky (nebyla zménéna vysledna chut, viing, konzistence potravin
béhem uskladnéni) nebo mikrobialné (napf. syrova neocisténa zelenina je
zdrojem nezadoucich mikroorganism).

Nesmi byt skladovany ve spole€ném prostoru s jinym nepotravinarskym
zbozim nebo s odpady.

U potravin, jejichz skladovani vyzaduje chladici nebo mrazici
mikroklimatické podminky, je nezbytné dodrzet tzv. teplotni fetézec
(pozadovanou teplotu uchovy potravin deklarovanou vyrobcem nebo
pozadovanou platnym pravnim predpisem — viz. Zakon ¢. 110/1997 Sb.

v platném znéni).

Jiz pfi kratkodobém uloZeni nebalenych potravin (napf. uzenin, masa atd.), které
musi byt chlazeny nebo mrazeny, dochazi v prostoru s vyssi teplotou k povrchové
kondenzaci par, ¢imz na zvlihlém povrchu potravin muze dojit k nepfipustnému
narustu mikrobialniho znecisténi.

Dojde- li k Caste€nému nebo uplnému rozmrazeni potravin skladovanych v
mrazicim zafizeni je zakazano je znovu zmrazovat. Je mozné je bezprostfedné
tepelné opracovat, kdyZz toto nelze zlikvidovat.

PFi vyskladnovani potravin ze skladl je tfeba pravidelné kontrolovat zaruéni [hitu
potravin (DP ¢i DMT). PFi pfekro€eni zarucni Ihuty je tfeba potraviny vyradit

z obéhu a zlikvidovat.

PFi manipulaci s potravinami je tfeba postupovat, aby nebyly poSkozeny .

| Vzajemné neslugitelné je spoleéné skladovani téchto potravin:

% Nebaleného masa vSech druhl v€etné polotovard se vSemi potravinami
(oddélené skladovat maso drlibeZzi od ostatnich druh mas)

% Neocisténa zelenina, ovoce a brambory se vSemi balenymi a nebalenymi
potravinami

% Vejce s nebalenymi potravinami; z duvodu vyskytu Salmonely u vajec je lepSi
vejce skladovat oddélené od ostatnich potravin, moznost skladovat se
syrovym masem a to pouze za predpokladu, Ze Ize syrové maso uchovavat pfi
teploté nad + 5 °C.

% Nebalena drubez a ryby s jakymikoliv potravinami

Ostatni sortiment potravin a rozpracovanych pokrmu je mozné chranit proti
nezadouci kontaminaci vzdy skladovanim v uzavienych nadobach nebo
prekrytych potravinarskou folii.
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Ve stravovacim provoze jsou chladici a mrazici sklady élenény na:

Suchy sklad:

1) Sklad udrznych potravin (mouky, cukr, ryZe, olej, steril. potraviny)
doporuc€ena teplota do + 24 °C a relativni vihkost vzduchu by méla byt do
65%) olej v letnich mésicich neskladovat dlouhodobé. Celke 2x
Dbat na Cistotu a kontrolovat zaruéni lhdtu zejména v letnich mésicich.

Souhrn chlazenych skladu:

1) Chladnice na mlé¢né vyrobky, tuky, - pozadovana teplota v chladnici
+4az+8°C

2) Chladnice — (maso) pozadovana teplota v chladnici do +4 °C v pfipadé

skladovani drdbeziho masa, jinak + 5 az +7°C.
3) Chladnice - Vejce se nemaji podchlazovat, uchova pfi teploté + 5 az + 18 °C.

Mrazici sklady -soucéast lednic

1) a 2) Mrazici skfin — skladovany mrazené potraviny (poZadovana teplota v
zafizeni do - 18 °C; kratkodobé — 15 °C)
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SPRAVNA HYGIENICKA PRAXE

Sanitacni opatireni (CiSténi a dezinfekce):

Pro uklid provozovny jsou pouzivany myci a dezinfekéni prostfedky uréené do
potravinarstvi. Davkovani a expozice je dana navodem na etiketé pfipravku.
Stroje a nacini, které pfichazi do pfimého kontaktu s potravinou je vzdy nutné po
umyti oplachnout pitnou vodou.

Police jsou myty 1 x za mésic, lednice jsou myty 1 x tydné, mraznice jsou myty a
odmrazeny min. 1 x za pul roku.

Provozovna ma vypracovany sanitaéni rad jehoz prilohou jsou i postupy
uplatriované v dobé pandemie Covid 19.

osobni hygiena zaméstnancu:

Zaméstnanci absolvovali vstupni Iékafskou prohlidku a vlastni zdravotni prikaz.
Osobni hygiena:

Pracovnik nosi pracovni odév, obuv. a dle pokynu ministerstva zdravotnictvi v dobé
pandemie Covid 19 i pomucky k ochrané dychacich cest.

Pfed zapocetim vlastni pracovni ¢innosti je povinen si vzdy umyt ruce teplou vodou a
mycim prostfedkem (v dobé& pandemie Covidu 19 jsou na kuchyni k dispozici také
dezinfekce na ruce). K osusSeni rukou slouzi jednorazové papirové ru¢niky. Myt ruce
je nutné vzdy po pouziti WC a po manipulaci s odpadem.

-10 -
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POZADAVKY NA OPRACOVANIi POTRAVIN A SUROVIN

\ Opracovani potravin, necista Uprava

e Hruba uprava zeleniny je provadéna v samostatné mistnosti.
Postup:
Pfed zaCatkem pracovni €innosti zkontrolovat Cistotu zafizeni a pracovnich ploch a
jejich funkénost, neporusenost.

Zeleninu (kofenovou zeleninu, cibuli, pfipadné ovoce atd.) po dikladném ocisténi
oplachnout studenou vodou, nechat okapat. V Cistych nadobach pFepravit do
kuchyné.

Sanitace:

Po skoncCeni Cinnosti umyt zafizeni, pfipadné podlahu mycim prostfedkem
s dezinfekénim ucinkem, myt pfepravni nadoby po kazdém pouZziti.

Po sméné uklid a sanitace stolt a podlahy.

o Uprava vajec — vytluk je provadén v samostatné mistnosti
Zkontrolovat neporuSenost a Cistotu skorapky, kifapky zlikvidovat
Vejce rozklepnout do Cisté gastronadoby
Skorapky odhazovat do zvlastniho pytle, ihned po naplnéni pytel zavazat a odstranit
do odpadu
Neroztloukat vejce do zasoby

Sanitace:

Pribézné otirat pracovni plochu pfi znecisténi, pfipadné podlahu mycim prostfedkem
s dezinfekénim ucinkem.

Po sméné uklid a sanitace stolll a podlahy.

o Uprava masa je provadéna v kuchyni na vyélenéné plose
Krajeni mas, naklepavani, a dalSi kuchyriska uprava. Pfendat na Cisté tacy,
gastronadoby a prenést k tepelné upravé.
Na kuchyni maso bezprostfedné tepelné opracovat.

Sanitace:

Prabézné otirat pracovni plochu pfi znecisténi, pfipadné podlahu mycim prostfedkem
s dezinfekénim ucinkem. Vzdy dbat na Cistotu prkének uréenych ke krajeni.

Po sméné uklid a sanitace stolt a podlahy.

e Priprava potravin masa- (zamrazovani)

Zmrazovani pouze masa, pfi snizeni stavu zaku Ci personalu. Maso se kuchyrisky
upravuje (kostky, platky) a zamrazuje se max. do 1.2 kg masa, na sacek max. do 0,5
kg. Takto zamrazené potraviny se uchovavaji v mrazicim zarizeni pfi teploté min. —
18 °C, vzdy se oznaci datem zamrazeni a datum uchovy téchto produktt je max.
mésic od vyroby. Rozmrazené baleni se musi vzdy spotfebovat. Znaci se datem
vyroby.

Pouzivany vzdy vhodné plastové sacky urcené k zamrazovani.
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e Priprava studené kuchyné - sva€inek — samostatny pracovni usek

V pfipadé vyroby napfiklad zeleninovych salatd a pomazanek uréenych ke
konzumaci ihned po vyrobé nemusi mit vzdy hotovy pokrm teplotu do +8 °C.
Zelenina a ovoce nemusi byt vzdy pfedchlazeno v chladnici. Dlvodem muze byt
nakup potravin a jejich nutnost ihned upotfebit do vyroby, zpracovat bez mozZnosti
pfedchlazeni. U pomazanek je rozhodujici technologicky postup uvedeny

v receptuie a sortiment pouzZivanych surovin k vyrobé (trvanlivé mléko se skladuje do
teploty +24 °C, rybicky naloZzené v oleji €i slaném nalevu jsou taktéz udrzné a
neskladuji se v chladnici). Vzhledem ke zvyklostem (déti) na domaci kuchyni a

s pfihlédnutim na vékovou skupinu je technologie pfipravy studenych pokrmi
zvolena nasledovné:

Pracovni postup: Pokrmy jsou pfipravovany vzdy €erstvé (suroviny se vymichaji
nebo pfipravi dle postupu uvedeného v recepture) a ihned se prepravuiji k vydeji.
Prikladem muze byt vymichana rybi nebo syrova pomazanka, ktera po dohotoveni
nema +8 °C (pfipravovana z pfedchlazenych i nepfedchlazenych potravin — mléko +
syr). P¥i plynulém vyrobnim postupu : opracovani — vydej stravnikiim, nejde o
technologii zakryvajici zdravotni zavadnost surovin a pokrmu. Salaty jsou
navic ochuceny octovou zalivkou nebo pokapany citronovou st'avou, kyselé
prostredi. Zelenina je vzdy na varné opracovavana jiz o¢isténa, Ostatni
sortiment surovin uréenych k vyrobé pomazanek je taktéz vybalen z krabic a
obald. Doba vyroby pokrmu studené kuchyné nepirekroci cca 30 min.

Svacinky jsou dopravovany do kuchynék do tfid vytahem a zde podavany détem do
trid.

o Priprava tésta - je provadéna na kuchyni v robotu

Postup:
Nenechavat potraviny na pracovnich plochach, potraviny urychlené opracovat.

Sanitace:

Prabézné otirat stoly pfi znecisténi, pfipadné podlahu mycim prostfedkem
s dezinfekénim u€inkem

Po sméné uklid a sanitace stolt a podlahy

-12 -



Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420606 63 88 62

e Priprava potravin ve varné — tepla uprava potravin

Tepelna uprava je z hlediska vylou€eni zdravotnich rizik jednou z nejduleZitéjSi casti
v celém technologickém postupu vyroby teplych pokrm, proto je velice dllezité, aby
byla spravné provedena.

Potraviny se musi tepelné upravovat po dobu zabezpecujici zdravotni nezavadnost
pokrm0 a zachovavajici jejich co nejvyssi nutricni hodnotu. Pokrmy, do nichz byly
pfidany za ucCelem ochuceni, zahusténi nebo jiné upravy v posledni fazi vyroby
pfisady (napfiklad kofeni, mouka), musi byt po pfidani téchto pfisad dostate¢né
tepelné opracovany. Pro bezpec€nou pfipravu a vyrobu pokrm0 musi byt ve vSech
Castech pokrmu dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho plasobeni
nejméné +75 stupiill C po dobu nejméné 5 minut. Pokud charakter pokrmu vyZaduje
pouziti teploty nizSi, musi doba plisobeni teploty zajistit zdravotni nezavadnost
pokrmu.

Dulezita je dostateCna tepelna Uprava u masa a pokrmu z vajec, zde vysoka teplota
uvnitf varnych zafizenich a doba tepelné upravy zajisti zni¢eni nezadoucich
mikroorganizma.

Pracovni postup

Pokrmy se po opracovani vliozi do tepelného spotiebice.

Doba a teplota (nastaveni na tepelném spotiebici) zavisi na technologickém postupu
pokrmu uvedeném v recepture.

Pro individualni pfipravu pokrmd na panvi musi byt pouzita vzdy nova davka tuku
nebo oleje. Tuky a oleje ze smazeni, fritovani a grilovani se nesméji pouzivat k
masténi nebo dalsi pfipravé a vyrobé pokrml. Tuky a oleje nesméji byt pfi upravée
zahfaty nad +180 stuprii C, pokud vyrobce nestanovi jinak oznacenim na obalu.
Kvalita tuku a oleje musi byt pribézné kontrolovana smyslové (barva, pach) nebo
chemickymi rychlotesty, a to v pribé&hu upravy pokrmu nebo pfed jejich dalSim
pouzitim.

Vzdy se smyslové posoudi kazda varka po vyrobé (barva, vuné, konzistence
pokrmu).
po dovareni jsou pokrmy vkladany do nahfivaciho zafizeni.

Porcovani jiz tepelné upravenych pokrmu vzdy Cistymi vy&lenénymi pomuckami.
Po porcovani se maso a knedliky regeneruji (ohfivaji) na teplotu min. 70 stup. C
Sanitace:

Prabézné myt nadoby mycim prostfedkem. Po sméné uklid a sanitace pomucek a
podlahy. Vzdy dbat na Cistotu prkének uréenych ke krajeni.
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Vydej pokrmu kuchyné

Pokrmy vykazujici smyslové zjistitelné nezadouci zmény zpusobené mikrobialni
¢innosti nebo projevujici znaky nezadouciho ristu mikroorganismu, nebo zménu
barvy, chuté ¢i pach po chemickych latkach nebo podezfelé z jiné kontaminace a
dale pokrmy vykazujici vady vlastnosti, napfiklad pfepaleni, nedopeceni, nelze
uvadét do obéhu.

- Tepelné upravené pokrmy se vydavaji neprodlené po tepelné upravé, nejdéle do 4

hodin (delSi doba vydeje je mozna avSak musi byt zachovana teplota pokrm0

nejméné +60 stupnt C a jakost pokrmu).

- Po dobu vydeje musi byt teplota ohfatych teplych pokrmd nejméné +65 stupnu C a

pro jidlonosi¢e zvolena teplota min. 80 stupnu C , v dobé jejich podani spotfebiteli ke

konzumaci teplota nejméné +60 stupnu C.

- Tepelné upravené pokrmy nevydané ve stanovené Ihité musi byt ihned vyfazeny

ze stravovacich sluzeb.

- K vyrobé teplych pokrmu nesmi byt pouzity pokrmy rozmrazené v dusledku

technické poruchy, havarie nebo z obdobnych pficin, jakoz i pokrmy z porusenych

nebo znedisténych obald.

- Nepfipustnymi jsou opakovany ohfev, udrzovani ohfatych pokrmu v teplém stavu
déle nez 4 hodiny od doby ohfevu a opétovné zmrazeni nebo zchlazeni.

- Okénko na vydej pokrmt je samostatné a stejné tak je samostatné okénko
pro prijem Spinavého nadobi.

Pracovni postup

Pokrmy uréené pro MS jsou vkladany do piepravniho obalu. Vydej teplé stravy a
dopolednich svacin ihned po pfevozu do 2 tfid. Polévka se naléva z teriny.

V MS se pfipravuji pouze napoje v pfipadé potfeby. Vydej na jidelnu-Teplé pokrmy
jsou ihned po dovareni vkladany do vydejni vany nebo vydavany pfimo z tepelnych
zarizeni, kompletovany na bilé nadobi a vydavany stravnikim. Nejprve se vydava
strava pro MS a poté pro zaky ZS.

Sanitace:

Prabézné myt nadoby mycim prostifedkem. Po sméné uklid a sanitace pomucek a
podlahy.

e  SPRAVNA HYGIENICKA PRAXE:

Dle sanitacniho radu.

-14 -



Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420606 63 88 62

Charakteristika provozovny:

Jedena se o stravovaci provoz skolni jidelny zajiStujici vyrobu jidel pro déti umisténé
v MS a ZS a zaméstnance $koly a $kolky, cizi stravniky. Stravovaci provoz je
vybaven strasim technologickym zafizenim. Tepelné spotfebiCe: 4 x tepelny
spotfebic€ - trouba, 3 x sporak s troubou, 1 x sklopna panev, 3 x kotle, 2 x vydejni
tepla vana, robot na michani tésta.

Provoz kuchyné je zajistén celkem 4 pracovniky (3 kucharky a 1 vedouci Skolni
jidelny). Pievoz jidel véetné svadinek a vydej stravy v MS zaji$tuje pracovnice $kolni
jidelny.

Vedouci provozovny zajistuje pfijem a uskladnéni potravin a jejich vydej do vyroby
(spole¢né s kucharkou).

Chod kuchyné 6% — 150,

Na varné je vyrabéno cca 200 obédu, pro MS cca 40 jidel vEetné svacin, cizi
stravnici obéd cca 60 jidel, zaméstnanci cca 20 jidel a Zaci v ZS celkem cca 90 jidel.

Vafren je jeden druh jidla + svacinka.
Vydej jidel je nasledujici:

pro MS:
e ranni pfesnidavka 8,30 hod — 9,00 hod
e obéd 11,30 hod. — 12,30 hod.
e odpoledni svacina 14,30 hod. — 15,00 hod.

pro ZS a zaméstnance:
e obéd 11,30 hod. — 12,30 hod.

do jidlonosi¢u pro cizi stravniky:

e 0béd 10,30 -11,00 hod.
Zaci 11,30 az 12,30 hod pfichazeji do jidelny v dob& pandemie Covid 19 po tfidach
(ty se nemichaiji) s pedagogickym dozorem. Zakiim je vydavan obé&d do jidlonosiéti
pouze v mimofradnych pfipadech a v prvni den nemoci.
Prepravni obaly jsou myty na tfidach po vydeji nebo na kuchyni v uréeném
drezu. Nasleduje sanitace drezil. Savo prim nebo jina vhodna dezinfekce —
fedéni a doba puasobeni prostiedku, dle navodu na obale vyrobku. Vhodna je
také bez oplachova dezinfekce.

Cile provozovatele:

Zajistit vyrobu jakostnich a zdravotné nezavadnych pokrmu.

Vyroba pokrmu patfi mezi €innosti epidemiologicky zavazné z tohoto duvodu je tfeba
pfi této Cinnosti znat a uplatfiovat veSkeré pozadavky spravné vyrobni a hygienické
praxe. Toto vyZaduje znalost platné hygienické a potravinarske legislativy, ktera se
vaze k provozovani stravovacich sluzeb.
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veswaw s

Evropské predpisy

nafizeni ¢. 178/2002 (stanovuje obecné zasady potravinového prava)

nafizeni ¢. 852/2004, o hygiené potravin

nafizeni ¢. 882/2004, o urednich kontrolach

nafizeni ¢. 2073/2005, o mikrobiologickych kriteriich pro potraviny

nafizeni ¢. 1935/2004, o materidlech a predmétech urcenych pro styk s potravinami

nafizeni ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spottebitelim

Nafizeni €. 2017/2158, kterym se stanovi zmirfiujici opatfeni a porovnavaci hodnoty pro snizeni
pritomnosti akrylamidu v potravinach

VVVYVYVYVYYVY

Vnitrostatni predpisy

zékon €. 258/2000 Sb. v platném znéni, o ochrané vefejného zdravi

zékon ¢. 180/2016 Sb. v platném znéni o potravinach a pfislusné komoditni vyhlasky

zékon €. 185/2001 Sb. v platném znéni, o odpadech

zékon €. 634/1992 Sb. v platném znéni, o ochrané spotfebitele

vyhlaska ¢. 602/2006 Sb. v platném znéni, o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach

osobni a provozni hygieny pti ¢innostech epidemiologicky zavaznych

vyhlaska 252/2004 Sb. v platném znéni, kterou se stanovy hygien. pozadavky na pitnou a teplou vodu a

Cetnost a rozsah kontroly pitné vody

»  vyhlaska ¢. 38/2001 Sb. v platném znéni, o hygienickych poZadavcich na vyrobky uréené pro styk
s potravinami

»  vyhlaska 306/2012 Sb. v platném znéni, o podminkach pfedchazeni vzniku a sifeni infekénich
onemocnéni a o hygienickych poZadavcich na provoz zdravotnickych zafizeni a Ustavi socialni péce

»  pfiloha €. 3 vyhlasky ¢. 490/2000 Sb. (rozsah znalosti nutnych k ochrané vefejného zdravi na Useku
stravovacich sluzeb)

» vyhlaska ¢. 417/2016 Sh., o nékterych zpGsobech oznadovani potravin

» vyhlaska ¢. 107/2005 Sh. o skolnim stravovani a jeji novela ¢. 210/2017

YV VVVYVYY

\4

tym HACCP
Osoby zodpovédné za modifikaci Datum Podpis
modifikace
Vedouci Skolni jidelny: Petra Ouhrabkova 01.12. 2020
Pracovnice povinné seznamit se
s dokumentaci HACCP — kuchafka Sj —
jmenovité uvedené v pfiloze HACCP — seznam
seznamenych pracovniki s HACCP.
Ing. Hana Svobodova — externi poradce 01.12. 2020 £ g C /

v oblasti hygieny ve stravovacich sluzbach
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Sortiment: Teplé napoje (€aj, koncentraty s vodou)

Teplé pokrmy

Studené pokrmy

Pekaiské vyrobky véetné knedlik

Polotovar — zamrazené maso po kuchynské upraveé
Vétrani: Vétrani je uskutecfiovano pomoci vzduchotechniky.
Vytapéni: V provoznich mistnostech i v dalSich prostorach je centralni topeni.
Zasobovani Zasobovani vodou z vefejné vodovodni sité.
vodou:
Povrchy a Ve vydejnich prostorach jsou stény z keramickych obkladd &i
materialy, omyvatelného natéru, podlahy jsou z keramické dlazby, pracovni
technologické plochy jsou z nerezu, dalSi zafizeni a nadobi je z materiald vhodnych
zarizeni, nadobi: | pro pouZivani v potravinarstvi.

Charakteristika vyrabénych pokrmu:

Charakteristika teplych pokrmu:

Potraviny, polotovary, rozpracované pokrmy kuchyrisky upravené dle pfislusného
technologického postupu uvedeného v recepture a uréené ke konzumaci v teplém
stavu. B&hem vydeje udrzovany pfi teplot& min. 65 °C pro ZS a $kolku a pokrmy
ur¢ené do jidlonosicl min. 80 °C a pfi pfijmu na skolce min. 63 °C. Doba od pfipravy
po vydej neprekroci 4 hodiny.

Charakteristika studenych pokrmu:

Pokrmy vyrobené dle pfislusného technologického postupu uvedeného v recepture a
uréené ke konzumaci v studeném stavu do 24 hodin od dohotoveni. Po vyrobé
skladovany pfi teploté, ktera nemuze zpusobit zdravotni zavadnost pokrma. Zelenina
nemusi byt vZdy pfedchlazena v chladnici .PFi plynulém vyrobnim postupu :
opracovani — vydej stravnikim, nejde o technologii zakryvajici zdravotni zavadnost
surovin a pokrmu. Studené pokrmy se po vyrobé ihned vydavaji ke konzumaci.

Pekarskymi vyrobky jsou vyrobky ziskané tepelnou upravou tést nebo hmot, jejichz

susina je v prfevazujicim podilu tvofena mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou
Slehanych hmot a snéhového peciva.
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SPECIFIKACE VYROBKU / POPIS VYROBKU

1. TEPLE POKRMY

Druh vyrobku:

Teplé pokrmy uréené ke spotfebé za tepla

(tepelné upravena potraviny, pe€enim, smazZenim,
vafenim)

Charakteristika druhu vyrobku:

Potraviny kuchynsky upravené ke konzumaci
v teplém stavu a uréené Kk bezprostiedni spotfebé,
nejdéle do 4 hodin od vyroby, zvolena doba cca do 1
hodiny.

Ur&eni vyrobka:

Prima konzumaci détmi a zaméstnanci

Mikrobiologické poZadavky:

Dle platné legislativy - Nafizeni ES o
mikrobiologickych pozadavcich na potraviny

Chemické pozadavky:

Dle platné evropské a vnitrostatni legislativy.

Technologické charakteristiky
a postupy:

Spole¢nym prvkem vSech technologickych postupu je
tepelné opracovani.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

e udrzovani chlazenych / zmrazenych surovin
(polotovaru) pfi dostate¢né nizké teploté
 dostate¢né tepelné opracovani (doba plsobeni
teploty musi zajistit zdravotni nezavadnost
pokrmu)
rozmrazeni masa v konvektomatu nebo chladnici

Zpusob pouziti:

Pokrmy jsou ureny k pfimé spotfebé

Doba spotfeby, skladovaci
podminky a vydej:

Pokrmy se skladuji tak, aby nebyl pferusen teply
fetézec.
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2. STUDENE POKRMY, ZELENINOVE SALATY

Druh vyrobku:

e pokrmy pfipravované z ocisténé zeleniny
prevazné nepfedchlazené, zalité octovou
zalivkou a podavany ke konzumaci, studené
pokrmy jsou pfipravovany z pfedchlazenych i
nepfedchlazenych potravin.

Charakteristika druhu vyrobku:

Pokrmy pfipravené dle receptury a v pfipadé, Ze
nejsou skladovany v chladnici je doba jejich spotfeby
do 30 minut, jinak 24 hodin (v pfipadé uchovy
v chladu)

Uréeni vyrobka:

Prima détmi a zaméstnanci

Mikrobiologické poZadavky:

Dle platné legislativy - Nafizeni ES o
mikrobiologickych pozadavcich na potraviny

Chemické pozadavky:

Dle platné evropské a vnitrostatni legislativy.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

¢as konzumace, skladovani v chladicim zafizeni

Zpusob pouziti:

Prima konzumaci détmi a zaméstnanci domova.

Doba spotfeby, skladovaci
podminky:

do 30 minut, jinak 24 hodin (v pfipadé uchovy
v chladnici), teplota uchovy do + 8 stup. C- pokud Ize

Vydej (prodej):

Podavani bezprostfedné navazuje na pfipravu.

3. PEKARSKE VYROBKY

Druh vyrobku:

Buchty, kolaCe - pekafské vyrobky (pfipadné
s naplnémi) bez zdobeni (mimo sypani cukrem).
Vyrabény jsou téz tésta.

Charakteristika druhu vyrobku:

Pokrmy pfipravené dle receptury

Uréeni vyrobka:

K pfimé konzumaci po vychladnuti

Mikrobiologické pozadavky:

Dle platné legislativy — Nafizeni ES o
mikrobiologickych poZadavcich na potraviny

Chemické pozadavky:

Dle platné evropské a vnitrostatni legislativy.

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

tepelna Uprava nad 100 stup. C

ZpUsob pouziti:

K pfimé spotiebé ihned po vydeji.

Doba spotieby, skladovaci
podminky:

V suchu

Vydej (prodej):

Do 24 hodin od vyroby
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Druh vyrobku:

Napoje

Charakteristika druhu vyrobku:

Pfiprava, voda — horkd a &aj, koncentrat a voda,
ohraté mléko, kakao, voda s citronem

Ur&eni vyrobka:

Nabizeni a podavani ke konzumaci

Mikrobiologické pozadavky:

Dle platné legislativy - Nafizeni ES o
mikrobiologickych pozadavcich na potraviny

Chemické pozadavky:

Dle platné evropské a vnitrostatni legislativy.

Technologické charakteristiky
a postupy:

Vymichani napoje, var napoje

Mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni:

dostatecné tepelné opracovani (jakostni suroviny, var
vody, Cisté vyrobniky &aje )

Zpusob pouziti:

Pokrmy - napoje jsou urleny k pfimé spotrebé
bezprostfedné €aje vareny pribézné

Doba spotfeby, skladovaci
podminky a vydej:

Caje do 6 hodin, ostatni napoje béhem vydeje

N&poje pro déti v MS pripravovany v MS
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ZJISTENIi OCEKAVANEHO POUZITi VYROBKU

Pokrmy

Vymezeni predpokladaného okruhu spotrebitelti: Urceno Sirokému okruhu
spotrebitel.

Skupiny spotiebiteld, pro které je spotieba omezena: Spotfeba nékterych pokrm
je omezena pro stravniky vyzadujici bezlepkovou dietu a pro osoby vyZadujici dietu s
nizkym obsahem tuku.

Moznost nevhodného pouziti vyrobki s naslednym ohrozenim spotiebitelt:
V pfipadé ,odlozené konzumace* spotfebitelem moznost pomnozeni mikroorganismu
a ohroZeni zdravi spotfebitele.

Napoje (teplé, studené)

Vymezeni predpokladaného okruhu spotiebiteld: Uréeno Sirokému okruhu
spotrebitell.

Skupiny spotiebitel, pro které je spotfeba omezena: Skupina stravniku, ktera
ma zdravotni omezeni — potravinova alergie nebo nesnasenlivost na potraviny.

V piipadé& zdravotniho omezeni ditéte v MS &i ZS je vyzadovan doklad od lékafe a
pfistupuje se pak po dohodé s rodi€em na stravovani napf. donaska stravy rodi¢em
nebo zakonnym zastupcem ditéte.

Obecné uréeni vyrobku:

Vyrobky jsou uréeny ke piimé spotiebé stravnikim MS a ZS, cizim stravnikdm.
Stravnici, ktefi potfebuji specialni stravovaci rezim (dietni stravovani) ziskaji veSkeré
informace o slozeni jednotlivych pokrmi od vedouciho personalu.

V pripadé zdravotniho omezeni ditéte je postupovano dle individualni dohody
s rodicem. Dietni stravu neni na varné mozné pripravovat.

Postup pro manipulaci se stravou vnesenou rodi€i v pripadé dietniho omezeni
ditéte:

1. Skolni jidelna nenese zodpovédnost za vnesenou a ohfatou stravu.

2. Strava je odebirana v Cistém obalu €i nadobé a oznaena jménem ditéte.

3. Vkladana je do chladiciho zafizeni, které neni uréeno ke skladovani potravin
uréenych pro vyrobu pokrmu (teplota v zafizeni do + 5 °C) dokladovana zaznamem.
4. Ohrev stravy urCené k podani v teplém stavu je provadén v mikrovinné troubé, tak
aby bylo docileno teploty min. 60 °C v ohfaté straveé.
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| POPIS TECHNOLOGICKYCH POSTUPU :

V provozovné je v pisemné podobé uveden technologicky postup k vyrabénym
pokrmdm v recepturach. Jedna se o recepty pokrmi pro Skolni stravovan I, Il a lll a
zdrava vyziva v MS.

NizZe je uveden obecné uceleny vyrobni postup vyroby teplych a studenych pokrmu.
Tento technologicky postup je zpracovan v horizontalni podobé.

Obecny diagram vyroby teplych pokrmu

PRIJEM POTRAVIN OD DODAVATELU

Skladovani SKLADY Skladovant'- SKLADY CHLAZENE
SUCHE CCP \

Skladovani -

SKLAE’)Y’
, Lo , y MRAZICI -
VYDEJ POTRAVIN K OPRACOVANI VE VYROBE

l CCP

PRIPRAVA POTRAVIN PRED TEPELNOU UPRAVOU

Ptiprava zeleniny, brambor

PRIPADNE ROZMRAZENI HRUBA P}VUPRAVA( ,,SpInava“y Pfiprava masa - syrov¢ho

POTRAVI

[

» (CISTA PRIPRAVA

krajeni omyté zeleniny, docist'ovani
mleti masa, doporcovavani, obalovani masa, ptiprava tésta

krajeni mléénych vyrobkd, uzenin atd.

TEPELNA UPRAVA - CP

PORCOVANT{
Vydej do prepravniho obalu,

V jidlonosiée a preprava do MS

TEPELNA REGENERACE —» |UDRZOVANI V TEPLEM STAVU V GASTRONADOBACH

(TEPLE POKRMY) CCP

PORCOVANI{ A KOMPLETACE NA TALIRE

* -22-
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Obecny diagram vyroby studenych pokrmu

PRIJEM POTRAVIN OD DODAVATELU

SKLADY SUCHE Skladovani SKLADY CHLAZENE CCP

\ |

VYDEJ POTRAVIN K OPRACOVANI VE VYROBE

¢isténi a loupani zeleniny

HRUBA PRIPRAVA(,,3pinava‘) —j

CISTA PRIPRAVA —  kréjeni omyté zeleniny, do&istovéni

krajeni mléénych vyrobkd, uzenin atd.,
vyroba pomazanek

Vydava se ihned po
vyrobe , svacinky
vydej do ptepravniho
obalu a pteprava do
kuchyiky MS

PORCOVANI A KOMPLETACE NA BiLE NADOBf

v

VYDEJ

-23-



DIAGRAM VYROBY PEKARSKEHO VYROBKU A NAPOJU

Pfiprava — michani
tésta a jeho
vlozZeni do formy

Horka voda ¢aj, voda s
citronem

Ing. Hana SVOBODOV A

Poradeustvi HACCP

® +420 606 63 B8 62

Peceni - CP.

Zaliti ¢aje vodou

Smichéni s vodou

porcovani

vydej

vydej

Od 11. dubna 2018 vchazi v tucinnost
Nafrizeni komise EU 2158/2017, diky
kterému by se mél obsah akrylamidu
shizovat.

Akrylamid vznika zcela bézné pfi smazeni
nebo peceni potravin s vysokym
obsahem sacharidu — pfedevsim
brambor, obilovin. Potravinam dodava
typickou chut, vlni, texturu a vzhled.
Vyskytu akrylamidu nelze zcela zamezit,
je vSak mozné jeho mnozstvi snizit.
Zmirfujici opatfeni je pe€eni pfi nizSich
teplotach a docileni

Svétlejsi karky u vyrobka.

Akrylamid je nezadouci z divodu
karcinogenity na lidsky organizmus.
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Diagram vyroby pala€inek, livanc
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Suroviny a jejich

skladovani
Mazani marmeladou
palacinky, kompletace se
skofici livanct

v

Opracovani
surovin a jejich
smichani

A 4

Tepelna tiprava
Smazeni (palacinky,
livance)

A

Kompletace Vydej

A 4

— 3 | Vydej do ptepravniho obalu,
jidlonosice a pfeprava do MS
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Diagram vyroby knedlika
9. Diagram vyroby prilohy - knedlik houskovy kynuty

1

1. 1. 1. 1. 1. - 1,
Drozdi Miéko sal Hruba mouka Voda }C‘?ﬁﬁéené) Olej
Y
2.
Kvasek
miléény
\ 4
3. Y
Smichani ¥ v v
\ 4 4
4. 5. 6. KA 8. 9.
Kynuti » Deleni » Tvarovani > ://apréeli‘nel > Vyjimuti | > Masténi
T e
@« ' teplota, gas 10. propichani
- - porcovéni cca
x . iy  ix 45 minut
Vyhlaska 137/2004 Sb. § 22, ktera byla nahrazena vyhlaskou 602/2006 uvadéla:
w
Ukonéeni tepelné Gpravy pokrmu(1) Po ukond&eni tepelné Upravy se pokrmy ihned vydavaiji, 11. Regenerace a vydej

stravniktim pfi teploté min 60

popfipadé plni do oball a uvadéji do obéhu tam, kde to technologie &i charakter pokrmu stup.C

umozrfiuje a pokrm nevyzaduje kone¢nou upravu. Pokud kone¢na uprava teplého
pokrmu vyzaduje teplotu nizSi nez +70 stupina C, neprodlené po jejim dokonéeni se
pokrmy regeneruji (ohfivaji) na teplotu nejméné +70 stupina C ve vSech ¢astech
pokrmu. S pokrmy po ukonc&eni tepelné Upravy se musi zachazet tak, aby byla vylou€ena
rizika jejich kontaminace a zachovana jejich zdravotni nezavadnost. Veskeré technologické
operace véetné dokon€ovacich praci musi kontinualné navazovat bez prodlev tak, aby nebyla
ohrozena zdravotni nezavadnost finalniho produktu. Ve vyhlasce 107/2001 (pfedchazela
137/2004) byla doba k porcovani stanovena na max. 45 minut.
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Diagram vyroby zmrazenych produkti — masa v pfipadé potreby

Syrové maso — jeho
porcovani

'

VloZeni do potravinatského
sacku v mnozstvi do 0,5 kg
vzdy pfevazeni na vaze

\ 4

Znaceni druhem masa,
véhou , identifikaci
dodavky, datem vyroby a
ptipadné spotieby

\ 4

Vlozeni do mraziciho
zafizeni a zamrazovani vzdy
Vv plose nikoli ve vrstve.
Teplota v mrazicim zatizeni
min. - 18 stup.C

Doba 24 hodin
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INFORMACE O POVAZE VYRABENYCH VYROBKU V ZAVISLOSTI NA ZAJISTENi BEZPECNE POTRAVINY

RIZIKOVOST VYROBKU A MOZNA NEBEZPECIi, KTERA OHROZUJi BEZPECNOST POTRAVIN

Studené pokrmy

Vétsina surovin uréenych k vyrobé studené kuchyné patfi do skupiny potravin lehce podléhajicich zkaze, je nutno strikiné dodrzovat skladovaci podminky a hygienickou
manipulaci (spravnou praxi) s témito produkty, aby nedoslo k sekundarni kontaminaci a pomnozeni choroboplodnych zarodku. Je nutné zajistit obeznameni zaméstnanci
manipulujicimi s potravinami se zasadami spravné praxe. Zejména je podstatné zajistit stanovené skladovaci podminky (chladirensky fetézec) a bezpe&nou manipulaci s
potravinou v kazdé pracovni operaci a odpovédné chovani pracovnika.

Teplé pokrmy
Oproti studené kuchyni je dulezitym prvkem vyroby tepelné opracovani surovin. Teplota je faktor, ktery ni¢i mikroorganizmy.

Je nutné zajistit obeznameni zaméstnancud manipulujicimi s potravinami se zasadami spravné praxe. Zejména je podstatné zajistit teply fetézec (mikroorganizmy se ni¢i pfi
teploté cca 75 stu. C po dobu pusobeni min. 5 minut) a bezpecnou manipulaci s potravinou v kazdé pracovni operaci a odpovédné chovani pracovnik(, uchova vydej pokrmi
pfi min. teploté 60 stup.C. na bilém nadobi nebo do obalu zakaznikovi.

Teply pokrm sekana je ohfivana po porcich a doplfiovana do teplého pultu, kde neni uchovavana déle nez 4 hodiny od vyroby, stejné tak zmrazeny pokrm polévka je po
ohfati uchovavana v teplém vydejniku maximalné 4 hodiny od vyroby.

Napoje
Napoje predstavuiji témér nerizikovou skupinu potravin. Dulezité je dbat na Cistotu oballl do kterych jsou napoje davkovany a jakostni skladovani napoju.

Rozsah a typ nebezpeci - celek:
Z hlediska moznych druhl nebezpeci, budou provéreny vdechny hlavni skupiny zdrojli, které mizeme rozdeélit na nebezpedi biologicka, chemicka a fyzikalni. Pozornost
bude zaméfena zejména na nebezpeci biologicka, resp. mikrobiologicka.

Z biologickych nebezpedi jsou zvazovany zejména mikroorganismy:
- vegetativni formy patogennich mikrobu rod Salmonela, Staphylococcus, dale Listerie monoc. také Escherichia Coli
- sporotvorné patogeny rodd Clostridium a Bacillus

Z chemickych nebezpecdi jsou brana v uvahu:
- rezidua Cisticich a dezinfekcnich latek
- toxické produkty metabolismu MO (mikroorganizm)
- neznalost potravinovych alergent
Z fyzikalnich nebezpeci jsou brany v ivahu mechanické necistoty (napf. tlomky skla, pevné Castice, kovové spony, vlakna plasti apod.)
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ANALYZA NEBEZPECi V PROCESU VYROBY TEPLYCH POKRMU DLE TECHNOLOGICKEHO POSTUPU

Vyrobni operace

Nebezpeci

Ovladaci opatreni

Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

PFijem potravin od
dodavatelt

» Pfijem zdravotné zavadnych

potravin jiz od vyrobce a
dodavatele (kontaminované
nadlimitnim mnozstvim
mikroorganizm, chemickych
latek ¢i nezadoucimi ulomky skla,
dfeva, pisku, odpadlych ¢asti

z vyrobnich zafizeni atd.)

PFijem potravin mechanicky
poSkozenych, se za$pinénymi
obaly

PFijem potravin jiného druhu nez
bylo objednano

Hlavni nebezpeci v operaci: biologickeé,
chemické (alergeny, dodavka specifikace
na alergeny od dodavatelt), fyzikalni
(vyskyt kontaminant( jiz pri dodavce)

» Neznalost vstupnich alergent —

chemické nebezpeci

*Pfijem potravin od spolehlivych a ovéfenych
dodavateld

(na vyrobci ¢i dodavateli Ize v ramci obchodnich
vztah(l poZzadovat napf. vysledky laboratornich
rozbor(l dodavanych vyrobku , dle referenci Ize
také ovéfit vérohodnost dodavatele a spokojenost
jinych odbérateld s vyrobky)

*Osoba zodpovédna za pfijem potravin kontroluje
spolehlivé kvalitu dodavanych potravin a potraviny
zavazi do prislusnych skladd bez zbyte¢nych
prodlev (jedna se zejména o chlazené, mrazené
potraviny).

P¥i pfijmu potravin od dodavatele kontroluje
predevsim:

zda bylo dovezeno to co bylo objednano, zda
nejsou potraviny proslé, poSkozené a bez
smyslové zjistitelnych vad — napf.nafouklé -
bombazované mlécné vyrobky, plesnivé &i
nahnilé ovoce, zelenina, zakalené napoje atd.

vyzadovana specifikace o alergenech od
dodavateld a vyrobcl.

Malé riziko, malé mnozstvi reklamaci dodavek, neni treba
¢asto ménit dodavatele

Clovék zodpovédny za pfijem potravin je :
dostatecné kompetentni v oboru (praxe v oboru) — malé riziko

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatfenich. ] )
NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP)
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Cast 2 tabulky

Vyrobni operace Nebezpeci Ovladaci opatreni Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

Vydej potravin » Vydej potravin s ¢asovymi Malé riziko
k opracovani ve vyrobé prodlevami *proskoleni a zodpovédni zaméstnanci
» Nedodrzeni osobni a provozni proskoleni zaméstnanci, zodpovédni.
hygieny Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
Hlavni nebezpedi v operaci: biologické opatrenich.
(pomnoZeni mikroorganizm(i) NENi STANOVEN KRITICKY KONTROLNi BOD (CCP)
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Vyrobni operace

Nebezpedi

Ovladaci opatreni

Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby zdravotné
zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti ovladaciho
opatreni

PFiprava potravin pfed
tepelnou Gpravou
Pfiprava (,necista“)

- opracovani zeleniny
- rozmrazeni masa

- vytluk vajec

Nedodrzeni osobni a provozni hygieny, technologického postupu:
- nedostate¢né ocisténi a omyti zeleniny pf. ovoce, nedodrzeni
hygienického minima, provadéni operace v jiném nez uréeném
prostoru — napf. v ¢istém Useku

a pouzivani nedostate¢né umytych pracovnich pomucek a nadobi

- maso je rozmrazovano dlouhodobé pfi pokojové teploté a
louhovano ve vodé, vejce nejsou vytloukana v Useku k tomu
uréenému.

Hlavni nebezpeci v operaci: biologické, chemické
(pomnoZeni mikroorganizmt, nedostate¢ny oplach pomucek a
pracovnich ploch od ¢isticich prostredk()

*pracovnici dodrzuji technologické
postupy a dbaji na osobni a provozni
hygienu, operace provadeéji na uréeném
pracovnim misté, znaji sanitacni fad

*maso je opracovavano v souladu

s hygienickymi poZzadavky na vyrobu,
maso je rozmrazovano v chladnici
oplach masa pitnou vodou je provadén
v difezu. Nasleduje sanitace dfezu.

*vejce jsou vytloukana v pfislu§ném
useku, nasleduje sanitace pracovni
plochy po vytluku

Malé riziko

proskoleni zaméstnanci v technologickych a hygienickych postupech,
zodpoveédni, dostatek pracovnikll na pracovisti

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatrenich.

NENi STANOVEN KRITICKY KONTROLNi BOD (CCP)

Pfiprava potravin pfed
tepelnou upravou

Cista pfiprava

- docistovani zeleniny, ovoce,
obalovani, doporcovavani
masa

- krajeni mlé¢nych vyrobk,
uzenin atd.

Nedodrzeni osobni a provozni hygieny, technologického postupu:
- nedostate¢né docisténi a omyti zeleniny pf. ovoce, nedodrzeni
hygienického minima, provadéni operace v jiném nez uréeném
prostoru. Pouzivani nedostate¢né umytych pracovnich pom(icek a
nadobi

- u masa navic nedodrzeni hygienickych pozadavkud na vyrobu.
Operace neni ukon¢ena do 30 min a potravina neni umisténa do
chladnice, neni co nejrychleji tepelné opracovana
- mlééné a uzené vyrobky jsou krajeny nedistymi pomuickami a
potraviny nejsou kvalitni (jakostni), po opracovani nejsou ihned
vydavany nebo umistény do chladnice
Hlavni nebezpeci v operaci: biologické, chemické
(pomnoZeni mikroorganizmu, nedostate¢ny oplach pomucek a
pracovnich ploch od cisticich prostredkd)

*pracovnici dodrzuji technologické
postupy a dbaji na osobni a provozni
hygienu, operace provadgji na uréeném
pracovnim misté, znaji sanita¢ni fad

*maso je opracovavano v souladu

s hygienickymi poZzadavky na vyrobu
Maso je opracovano a pfipravovano
v Useku Upravy masa.

* uzenarské a mlécné vyrobky jsou po
opracovani ihned uvedeny do obéhu
nebo umistény do chladnice tak, aby
nemohly byt kontaminovany jinou
potravinou a doSlo k jejich dochlazeni

Malé riziko

proskoleni zaméstnanci v technologickych a hygienickych postupech,
zodpoveédni.

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatfenich. . i

NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP)
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Vyrobni operace

Nebezpeci

Ovladaci opatreni

Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

Tepelna uprava a
dohotoveni

Nedodrzeni teploty a doby tepelné upravy
dle receptury, nedosazeni pozadované
teploty v pokrmu

(75 °C po min. dobu 5 min, paklize nelze
pripustit tak vysokou teplotu prodlouzit
dobu tepelné upravy)

neodpovidajici smyslové vlastnosti
pokrmu

Nedodrzeni osobni a provozni hygieny pfi
vyrobé.

Pfi smazeni nekontroluji kvalitu oleje a olej
prepaluji nad 180 °C.

Nevyhovujici technologické zafizeni na
pracovisti.

Hlavni nebezpeci v operaci: biologicke,
chemické

(pomnoZzeni mikroorganizmda,
nedostatecny oplach pomuicek a
pracovnich ploch od Cisticich prostfedkt)

*pracovnici dodrzuji technologické postupy a dbaji
na osobni a provozni hygienu, operace provadéji
na uréeném pracovnim misté&, smyslové kontroluji
pokrm b&hem tepelné upravy znaji sanitacni fad
Pfed smazenim kontroluji kvalitu oleje a olej
neprepaluji nad 180°C (vyjimka tam, kde vyrobce
oleje nestanovi jinak)
postupna vymeéna technologie.

Pfi vyrobé jsou k dispozici receptury teplych
pokrmU a dale technologicky postup Upravy
potravin v konvektomatu.

mensi riziko u hotovek- oméacky, polévka (vizualné se sleduje var
pokrmU( béhem jejich Uchovy na varnych zafizenich, moznost
preméreni vpichovym teplomérem).

Dulezita je dostatena tepelna Uprava u masa a pokrmu z vajec,
zde vysoka teplota uvniti varnych zarizenich a doba tepelné
Upravy zajisti zni¢eni nezadoucich mikroorganizmu.

Vzdy se smyslové posoudi kazda varka po vyrobé a zméri
pripadné teplota.

Spravné provedena tepelna Uprava ni¢i mikroorganizmy.

STANOVEN KONTROLNI BOD (CP)

ZAZNAM NENI VEDEN, V OPERACI DODRZOVANA
SPRAVNA VYROBNI A HYGIENICKA PRAXE — CEDULKA NA
PRACOVISTI.

Chlazeni produktu pred
porcovanim

Dlouhodobé prodlevy mezi operacemi,
nedodrzeni osobni a provozni hygieny

Hlavni nebezpedi v operaci: biologicke,
chemické

(pomnoZzeni mikroorganizmda,
nedostatecny oplach pomucek a
pracovnich ploch od Cisticich prostredkut

* pracovnici dodrzuji technologické postupy a
dbaji na osobni a provozni hygienu, operace na
sebe navazuji bez prodlev

Malé riziko
proskoleni zaméstnanci v technologickych a hygienickych
postupech, zodpovédni.

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatfenich. i .
NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP)
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Cast 5 tabulky

Ing. Hana SVOBODOV A

Poradeustvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Vyrobni operace

Nebezpeci

Ovladaci opatreni

Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

Porcovani

Preprava do MS

Dlouhodobé prodlevy mezi operacemi, nedodrzeni
osobni a provozni hygieny

Hlavni nebezpedi v operaci: biologické, chemické
(pomnoZeni mikroorganizmu, nedostatecny oplach
pomticek a pracovnich ploch od Eisticich
prostredki

Pokrmy nejsou udrzovany pfi teploté min. 60 °C na
talifi pfi predani stravnikovi. Nedodrzeni osobni a
provozni hygieny.

Neodpovidajici technologie.

Hlavni nebezpedi v operaci: biologické, chemické
(pomnozeni mikroorganizm, nedostatecna
sanitace nadobi)

* pracovnici dodrzuji technologické postupy a
dbaji na osobni a provozni hygienu, operace
na sebe navazuji bez prodlev

*pracovnici dodrzuji technologické postupy a
dbaji na osobni a provozni hygienu

Malé riziko
prodkoleni zaméstnanci v technologickych a hygienickych
postupech, zodpovédni.

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatienich. ] ]
NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatfenich. i i
NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP)
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Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

ANALYZA NEBEZPECi V PROCESU VYROBY STUDENYCH POKRMU DLE TECHNOLOGICKEHO POSTUPU

Cast 1 tabulky

Vyrobni operace

Nebezpeci

Ovladaci opatreni

Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

PFijem potravin od
dodavatel(

»  PFijem zdravotné zavadnych
potravin jiz od vyrobce a
dodavatele (kontaminované
nadlimitnim mnozstvim
mikroorganizm, chemickych
latek ¢i nezadoucimi ulomky skla,
dfeva, pisku, odpadlych &asti
z vyrobnich zafizeni atd.)

»  PFijem potravin mechanicky
poSkozenych, se za$pinénymi
obaly

»  PFijem potravin jiného druhu nez
bylo objednano

Hlavni nebezpeci v operaci: biologickeé,
chemické (alergeny, dodavka specifikace
na alergeny od dodavatell), fyzikalni
(vyskyt kontaminant( jiz pri dodavce)

» Neznalost vstupnich alergent —
chemické nebezpeci

*Ptijem potravin od spolehlivych a ovéfenych
dodavateld

(na vyrobci ¢i dodavateli Ize v ramci obchodnich
vztah(l poZzadovat napf. vysledky laboratornich
rozbor(l dodavanych vyrobku , dle referenci Ize
také ovéfit vérohodnost dodavatele a spokojenost
jinych odbérateld s vyrobky)

*Osoba zodpovédna za pfijem potravin kontroluje
spolehlivé kvalitu dodavanych potravin a potraviny
zavazi do prislusnych skladd bez zbyte¢nych
prodlev (jedna se zejména o chlazené, mrazené
potraviny).

P¥i pfijmu potravin od dodavatele kontroluje
predevsim:

zda bylo dovezeno to co bylo objednano, zda
nejsou potraviny proslé, poSkozené a bez
smyslové zjistitelnych vad — napf.nafouklé -
bombazované mlééné vyrobky, plesnivé Ci
nahnilé ovoce, zelenina, zakalené napoje atd.

vyzadovana specifikace o alergenech od
dodavatell a vyrobcl.

Malé riziko, malé mnozstvi reklamaci dodavek, neni treba
c¢asto ménit dodavatele

¢lovék zodpovédny za pfijem potravin je :
dostatecné kompetentni v oboru (praxe v oboru) — malé riziko

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatfenich. ] .
NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP)
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Ing. Hana SVOBODOV A

Poradeustvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Cast 2 tabulky

Vyrobni operace Nebezpeci Ovladaci opatreni Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

Vydej potravin » Vydej potravin s ¢asovymi Malé riziko
k opracovani ve vyrobé prodlevami *proskoleni a zodpovédni zaméstnanci proSkoleni zaméstnanci, zodpovédni.
» Nedodrzeni osobni a provozni Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
hygieny opatirenich.
Hlavni nebezpedi v operaci: biologické NENi STANOVEN KRITICKY KONTROLNIi BOD (CCP)
(pomnoZeni mikroorganizm(i)
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Cast 3 tabulky

Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Vyrobni operace

Nebezpeci

Ovladaci opatreni

Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

PFiprava potravin pfed
vlastni vyrobou studenych
pokrm0

priprava (,necista“)

- opracovani zeleniny

Nedodrzeni osobni a provozni hygieny,
technologického postupu:

- nedostatecné ocisténi a omyti zeleniny
pF. ovoce, nedodrzeni hygienického
minima, provadéni operace v jiném nez
uréeném prostoru — napf. v Cistém useku
na kuchyni

a pouzivani nedostate¢né umytych
pracovnich pomUcek a nadobi

Hlavni nebezpeci v operaci: biologicke,
chemické

(pomnoZzeni mikroorganizmda,
nedostatecny oplach pomucek a
pracovnich ploch od Cisticich prostfedku)

*pracovnici dodrzuji technologické postupy a dbaji
na osobni a provozni hygienu, operace provadéji
na uréeném pracovnim misté, znaji sanitacni rad

Malé riziko
proSkoleni zaméstnanci, zodpovédni, znaji sanitaéni fad
Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich

opatfenich. ] )
NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP)

Pfiprava potravin pred
dalSi upravou

Cista priprava

- docistovani zeleniny,
ovoce

Nedodrzeni osobni a provozni hygieny,
technologického postupu:

- nedostatecné docisténi a omyti zeleniny
pF. ovoce, nedodrzeni hygienického
minima, provadéni operace v jiném nez
uréeném prostoru a pouzivani
nedostatec¢né umytych pracovnich
pomucek a nadobi

Hlavni nebezpedi v operaci: biologicke,
chemické
(pomnoZzeni mikroorganizmda,
nedostatecny oplach pomtcek a
pracovnich ploch od Eisticich prostredku)

*pracovnici dodrzuji technologické postupy a

dbaji na osobni a provozni hygienu, operace
provadegji na uréeném pracovnim misté, znaji
sanitacni fad

* uzenarské a mlécné vyrobky jsou po opracovani
ihned pouzity k vyrobé& nebo umistény do
chladnice tak, aby nemohly byt kontaminovany
jinou potravinou a dochlazeny na pozadovanou
teplotu, pfipadné vydany vzdy Cerstvé po vyrobé.

Malé riziko
proskoleni zaméstnanci, zodpovédni, znaji sanitacni fad

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatfenich. i i
NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP)
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Cast 4 tabulky

Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Vyrobni operace

Nebezpeci

Ovladaci opatreni

Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

Vyroba studenych pokrm(i
dle receptury

- vyroba zeleninovych
salatl

Dlouhodobé prodlevy mezi operacemi,
nedodrzeni technologického postupu
vyroby dle receptury, nedodrzeni osobni a
provozni hygieny

* pracovnici dodrzuji technologické postupy
vcetné receptury a dbaji na osobni a provozni
hygienu, operace na sebe navazuji bez prodlev

Malé riziko

potraviny nejsou jiz dale tepelné opracovavany, tfreba kontrolovat
plynulost vyrobniho postupu, kvalitu surovin a pokrm0 pfi vydeji.
U zeleninovych salatll je pouzivan do zalivky ocet, ktery je
kysely a pfi jeho pouziti se zamezuje moznosti pomnozeni
mikroorganizmd.

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatrenich.

NENi STANOVEN KRITICKY KONTROLNi BOD (CCP)

Porcovani a kompletace
pokrm{ do gastronadob
nebo do misticek,
prepravniho obalu
navazuje ihned vydej
stravnikiim

Dlouhodobé prodlevy mezi operacemi,
nedodrzeni osobni a provozni hygieny,
nepouzivani podavaciho nacini, rukavic
atd.

Hlavni nebezpeci v operaci: biologicke,
chemické

(pomnoZzeni mikroorganizmda,
nedostatecny oplach pomicek a
pracovnich ploch od Cisticich prostredkt

* pracovnici dodrzuji technologické postupy a
dbaji na osobni a provozni hygienu, operace na
sebe navazuji bez prodlev

Malé riziko

proSkoleni zaméstnanci v technologickych a hygienickych
postupech, zodpovédni, pouzivani porcovacich pomucek
Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatrenich.

NENi STANOVEN KRITICKY KONTROLNi BOD (CCP)
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Cast 5 tabulky

Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Vyrobni operace

Nebezpeci

Ovladaci opatreni

Posouzeni vyrobni operace vzhledem k riziku vyroby
zdravotné zavadného pokrmu v zavislosti na funkénosti
ovladaciho opatreni

U svacinek a studenych
pokrmu pro Skolku
prevoz do kuchynék
vytahem a zde vydej do
tiid po dovezeni

Pokrmy nejsou vydavany z chladiciho
zarizeni

NedodrzZeni osobni a provozni hygieny.
Neodpovidajici technologie.

Hlavni nebezpeci v operaci: biologicke,
chemické

(pomnoZeni mikroorganizmd,
nedostatecna sanitace nadobi)

*pracovnici dodrzuji technologické postupy a dbaji
na osobni a provozni hygienu

Jsou dodrzovany pozadavky uvedené v ovladacich
opatienich. ] .
NENI STANOVEN KRITICKY KONTROLNI BOD (CCP)

-38-




Analyza nebezpeci v procesu vyroby palacinek, livanct :

Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Druh ¢innosti

Nebezpeci v €innosti

Ovladaci opatreni v

Identifikované
nebezpeci je

Zdivodnéni rozhodnuti o vyznamnosti

Je stanoven kriticky

cinnosti vyznamné? nebezpeci nebo kontrolni bod?
Ano/Ne

Suroviny a jejich Kontaminované Dodrzovani spravné praxe Kvalita vstupnich surovin je tfeba hlidat,
skladovani potraviny od dodavatele | pfi pfijmu a uchové Pougeni pracovnici a dodrovéna spréavné dalezité kritérium.

NE vWrobni a hvaienicka praxe Pracovnici jsou poucéeni o pozadavcich

y Y9 P na spravnou praxi proto neni stanovena
operace jako kriticky bod
Operace » Dbiologické » dodrzovani zasad Dodrzuji se technologické postupy a pravidla
opracovani potravin | sekundarni kontaminace | osobni a provozni hygien osobni hygieny
tepelna uprava pracovnikem nebo obaly vhodné do
mazani z pracovniho prostiedi | potravinarstvi Dodr3uii se technologické postupy a
marmeladou »  fyzikalni dodrzeni technologického 'dIJa osobni a rg o nph 2%
palacinky, livanec z prostredi postupu pro tepelnou NE pravi (st I a provozni hyg ky
kompletace se Upravu proto neni ska_n_ovgna operace jako
o riticky bod
skofici
Kompletace
potravin
Vydej Pomnozeni MO pfi Dodrzovani skladovacich Teplota potraviny ovliviiuje rist a pomnozeni Vzhledem k tomu, Ze jsou pokrmy
nedodrzeni skladovacich | podminek pro dany druh NE mikroorganisma v potraviné vydavana do 15 minut
podminek (teplota) potraviny, po vyrobé vydej. proto neni stanovena operace jako
kriticky bod

Preprava do MS Pokrmy nejsou *pracovnici dodrzuji NE Dodrzuji se technologické postupy a pravidla

udrzovany pfi teploté
min. 60 °C na talifi pfi
predani stravnikovi.
Nedodrzeni osobni a
provozni hygieny.
Neodpovidajici
technologie.

Hlavni nebezpeci

v operaci: biologické,
chemické
(pomnozeni
mikroorganizmd,
nedostatecna sanitace
nadobi)

technologické postupy a
dbaji na osobni a
provozni hygienu

osobni hygieny

Dodrzuji se technologické postupy a

pravidla osobni a provozni hygieny

proto neni stanovena operace jako
kriticky bod
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Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Vyroba pekarskych vyrobku:

Pracovni postup:
K vyrobé jsou pouzivany jiz hotové polotovary od vyrobce (prasek) nebo jsou pekaiské vyrobky vyrabény dle receptury, ktery je smichan s vodou
nebo jinou surovinou dle receptury. Po vypracovani tésta a vlioZzeni do formy nasleduje tepelna uprava (doba tepelné upravy je dana recepturou),

po upeceni je pokrm hodnocen smyslové (barva, viné, konzistence). Pokrm je zchlazen na pracovni ploSe, tak aby nedoslo k jeho kontaminaci
z prostfedi, nakrajen a vydan stravnikovi do 24 hodin od vyroby. Jedna se o vyrobek, ktery neni rizikovy.

Priprava pudinku:

Pracovni postup:

K vyrobé jsou pouzivany jiz hotové polotovary od vyrobce (prasek), ktery je smichan s vodou nebo jinou surovinou dle receptury. Po zpracovani
je pudink tepelné zpracovan dle navodu na pfipravu, rozlit do mistiCek a ponechan cca 25 min. zchladnout a nasleduje vyde,.
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Analyza nebezpeci v procesu vyroby pekairskych vyrobku:

Druh ¢innosti

Nebezpeci v éinnosti

Ovladani nebezpedi

Identifikované

ZdUvodnéni rozhodnuti

Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

nebezpeci je | o vyznamnosti
vyznamné? | nebezpeci
Ano/Ne
Pfiprava — michani tésta a | Mikrobiologické, fyzikalni Na provozovné: sanitacni fad NE Uplatfiovana spravna
jeho vlozeni do formy (odlomky ze zafizeni, vlasy pracovnici proSkoleni vyrobni a hygienicka praxe —
atd...). chemické (rezidua v hygienickém minimu, viz. — existence dokument
sanitacnich prostredku, k dispozici provozni fad —
pridatné latky ze surovin) zodpovédnost pracovnikd,
provadéna pravidelna udrzba
stroju, ovéfeny dodavatel
surovin a znalost
technologickych postupt
peceni Mikrobiologické, fyzikalni Na provozovné: sanita¢ni rad NE Uplatiovana spravna
(odlomky ze zafizeni, vlasy pracovnici proSkoleni vyrobni a hygienicka praxe —
atd...). chemickeé (rezidua v hygienickém minimu, viz. — existence dokumentu
sanitacnich prostredku, k dispozici provozni fad —
pfidatné latky ze surovin) zodpovédnost pracovnikd,
provadéna pravidelna udrzba
strojli, ovéreny dodavatel
surovin a znalost
technologickych postupt
Po upeceni smyslova kontrola
vyrobku
porcovani Mikrobiologické, fyzikalni Na provozovné: sanitaéni fad NE Uplatiiovana spravna
(odlomky ze zafizeni, vlasy pracovnici proSkoleni vyrobni a hygienicka praxe —
atd...). chemickeé (rezidua v hygienickém minimu, viz. — existence dokument
sanitacnich prostredku, k dispozici provozni fad —
zodpovédnost pracovnikd,
provadéna pravidelna udrzba
strojl, ovéreny dodavatel
surovin a znalost
technologickych postupt
Vydej a preprava do MS Mikrobiologickeé, fyzikalni Na provozovné: sanitaéni rad NE Uplathovana spravna

(odlomky ze zafizeni, vlasy
atd...). chemické (rezidua
sanitacnich prostredku,

pracovnici proskoleni

v hygienickém minimu,

k dispozici provozni fad —
zodpovédnost pracovnikd,
provadéna pravidelna udrzba
strojli, ovéreny dodavatel
surovin a znalost
technologickych postupl

vyrobni a hygienicka praxe —
viz. — existence dokumentt

Od 11. dubna 2018 vchazi

v ucinnost Narizeni komise EU
2158/2017, diky kterému by se mél
obsah akrylamidu snizovat.

Akrylamid vznika zcela bézné pfi
smazeni nebo peceni potravin

s vysokym obsahem sacharid(l —
predevsim brambor, obilovin.
Potravinam dodava typickou chut,
vuni, texturu a vzhled. Vyskytu
akrylamidu nelze zcela zamezit, je
v8ak mozné jeho mnozstvi snizit.
Zmirfujici opatfeni je pe€eni pfi
nizsich teplotach a docileni
Svétlejsi kirky u vyrobkd.
Akrylamid je nezadouci z davodu
karcinogenity na lidsky organizmus.
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Analyza nebezpeci — vyroba houskového knedliku

Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Identifikované

Vyrobni Typ . Nebezpedi Ovladaci opatieni ne’bezpec[je Zdy vodneni ro zhodnutlwo CCP/CP
operace nebezpedi vyznamné? vyznamnosti nebezpedi
Ano/Ne
suroviny Sekundarni Kontrola kvality surovin Pfi dodrzeni osobni hygieny a
kontaminace kontroly malé riziko uplatnéni
B mikroorganismy Ne nebezpedi NE
Dale (MO)
Pfiprava surovin Sekundarni Dodrzeni receptury a Pfi dodrzeni osobni hygieny a
k vyrobé B kontaminace MO technologického postupu Ne sanitace malé riziko uplatnéni NE
nebezpedi
Opracovani Sekundarni Dodrzeni receptury a Pfi dodrzeni osobni hygieny a
knedlikl B kontaminace MO technologického postupu Ne sanitace malé riziko uplatnéni CP
nebezpedi
Vareni Prezivanim, pomnozeni Pfi nedostateéném opracovani
Vv pare B MO Prodlouzeni doby a zvysSeni Ne surovin riziko uplatnéni
teploty tepelného opracovani nebezpeci, zvladano spravnou
vyrobni praxi
Propichani a Sekundarni Pfi dodrzeni osobni hygieny a
porcovani, doba CH kontaminace MO Dodrzeni technologického postupu | Ne sanitace malé riziko uplatnéni CP
do 45 minut nebezpecdi
Regenerace na Sekundarni Teplota pokrml zamezuje
70 stup.C a kontaminace MO mnozeni mikroorganizm
vydej
stravnikim pfi
teploté min 80
jidlonosi¢ a min. B Dodrzeni technologického postupu | AnO CCP

65

gastronadoba
pfed vydejem
na bilé nadobi
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Ing. Hana SVOBODOV A

Poradenstvi HACCP
® +420 606 63 88 62

Analyza nebezpeci v procesu vyroby mrazeného produktu — zamrazené syrové maso, mnozstvi do 1,2 a 0,5 kg na sacek kg

Druh ¢innosti

Nebezpedi v €innosti

Ovladani nebezpedi

Identifikované

Zdlavodnéni rozhodnuti o

nebezpedéi je vyznamnosti nebezpedci
vyznamné?
Ano/Ne

Syrové maso — jeho Mikrobiologické, fyzikalni (odlomky ze zafizeni, vlasy | Na provozovné: sanitacni fad pracovnici NE Uplatfhovana spravna vyrobni a
porcovani atd...). chemické (rezidua sanita¢nich prostfedkd, proskoleni v hygienickém minimu — hygienicka praxe — viz. — existence

pridatné latky ze surovin) zodpovédnost pracovnikd, dokument(

Nebezpeci mize byt uplatnéno pfi nedodrzeni osobni | Vzdy kontrola Eistoty noZe k porcovani

a provozni hygieny a dlouhodobymi prodlevami mezi

operacemi
Vlozeni do Mikrobiologické, fyzikalni (odlomky ze zafizeni, vlasy | Na provozovné: sanitacni fad pracovnici | NE Uplatfiovana spravna vyrobni a
potravinarského sacku atd...). chemické (rezidua sanitaénich prostfedkd, proskoleni v hygienickém minimu— hygienicka praxe — viz. — existence
v mnozstvi do 0,5 kg nedovoleni materialy s plastového sacku) zodpovédnost pracovnikd, dokument(
vzdy pfevazeni na vaze

Nebezpeci muze byt uplatnéno pfi nedodrzeni osobni | Vzdy kontrola plastovych sackl — zda

a provozni hygieny a dlouhodobymi prodlevami mezi | vhodné do potravinarstvi

operacemi
Znaceni druhem masa, Mikrobiologické, fyzikalni znalost technologickych postupt, kontrola | NE Uplatiiovana spravna vyrobni a
vahou, identifikaci sacku a jeho neposkozennosti pred hygienicka praxe — viz. — existence
dodavky, datem vyroba a Nebezpec¢i mlze byt uplatnéno pfi protrhnuti sacku vloZzenim do mraziciho zafizeni dokument(
spotieby pfi Spatné manipulaci
Vlozeni do mraziciho Mikrobiologické DodrzZeni postupu spravné vyrobni praxe | NE Uplatfhovana spravna vyrobni a

zafizeni a zamrazovani
vzdy v ploSe nikoli ve
vrstvé.

Teplota v mrazicim
zafizeni min. - 18 stup.C
Doba 24 hodin

Nebezpeci muze byt uplatnéno pfi nedokonalém
zamrazeni syrového masa

V pfipadé potfeby je syrové maso, které
neni mozné vydat vioZeno do
potravinarského obalu, oznaceno nazvem
dodavatele-maso, mnozstvim a datem
vyroby a spotfeby. Takto zpracované
mnozstvi potravin je viozeno do
mraziciho zafizeni v plose nikoli ve
vrstvé, kde je kontrolovana teplota,

pozadovana je min. — 18 stup.C, spotfeba
téchto produktu je do mésice od vyroby.

hygienicka praxe — viz. — existence
dokumentud
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STANOVENI KRITICKYCH (CCP) A KONTROLNICH BODU (CP)

Na zakladé predchozi analyzy nebezpeci byly stanoveny celkem dva kriticky kontrolni body - udrzovani v teplém stavu teplych pokrmu
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a skladovani potravin ve skladech, a jeden kontrolni bod— tepelna Gprava u minutek.

STANOVENI KRITICKYCH MEZi V KRITICKYCH A KONTROLNICH BODECH, POSTUPECH PRI JEJICH SLEDOVANI, STANOVENI
NAPRAVNYCH OPATRENI ZAJISTUJICICH UVEDENI KRITICKEHO A KONTROLNIHO BODU DO ZVLADNUTEHO STAVU IHNED
JAKMILE DOJDE K PREKROCENI KRITICKE MEZE

Zde je popsano jak ma vypadat spravné provedena rizikova operace, co se ma hlidat a co se ma udélat kdyz tomu tak neni.

RIZIKOVA OPERACE - |V OPERACI SE KRITICKA MEZ (PRIPUSTNY STAV) V POSTUP ~ |JAK CASTO SE SLEDUJE |NAPRAVNE OPATRENI
KRITICKY BQDIPRIPADNE SLEDUJE OPERACI SLEDOVANI A ZAPISUJE

KONTROLNI BOD

TEPELNA UPRAVA Barva, viiné barva Vizualni Sleduje se denné, zapis pouze | Smyslové posoudit, tepelné
cP ’ ’ pfi zavadé — vzdy popis dale opracovat, pripadné

konzistence
(maso nesmi byt krvavé a
nedopecené)

problému a co bylo

s pokrmem provedeno- jaka
naprava (likvidace, dopeceni
atd.)

zlikvidovat.

VUDRZOVANI V TEPLEM
STAVU A VYDEJ PRI TETO
TEPLOTE TEPLE POKRMY

CCP

Teplota pied
vydejem

minimalné 65°C pro ZS a MS (pfijem a vydej
na kuchynce min. 63°C) a do jidlonosi¢t min.
80 °C

Vizualni odecet
z teploméru

Pred vydejem prubézné
zapis se vede DENNE, vzdy
popis problému a co bylo

s pokrmem provedeno- jaka
naprava (likvidace, dohrati
atd.)

Dohrati pokrmu na
pozadovanou teplotu
(zregenerovat na +70°C ve
vSech ¢astech pokrmu)

SKLADOVANi POTRAVIN VE
SKLADECH

CCP

Teplota prostredi
ve skladech

Dle pozadavku na potravinovou komoditu
(uvedena na obale potraviny nebo v komoditni
vyhlasce k zakonu 110/97 Sb. v platném znéni)
dodavatel je povinen napf. ustné sdélit

souhrn skladii obsazen v dokumentaci a
samostatna priloha cedulky na mraznicich a
chladnicich

Vizualni odecet
z teploméru

Sleduje se denné, zapis
DENNE NEBO DALE MIN. 1 X
TYDNE- vzdy popis problému
aco bylo s potravinou
provedeno- jaka naprava
(dochlazeni, likvidace)

Povolat servis na chladici
techniku a dle povahy zavady
potravinu preskladnit do
vyhovujiciho skladu nebo
dochladit v opraveném
skladé, pripadné zlikvidovat.
Smyslové posoudit.

Suché sklady jsou celkem 1 (4drznych potravin) — doporuéena teplota je zde do +24 stup. C. a relativni vihkost do 65 %.
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zaznamy o kontrole v kontrolnim bodé, ¢etnost je nastavena pouze zaznam v pfipadé zjisténi
neshody — neodpovidajici teploty a smyslovych parametru.

V ramci bezpecnosti vyrabénych pokrmi je zavedena frekvence zapisu u kritickych bodd 1 x
denné u teploty pokrmu a v pfipadé chladnic a mraznic min. 1x tydné.

Ovérovacimi postupy v kritickych bodech:

je myslena napfiklad kontrola rizikové operace jinym pracovnikem nez, ktery je za tuto ¢innost odpovédny a stanoveni vysledkl. Dale je to
kontrola ¢innosti pracovnikl povéfenych sledovanim a kontrolou kritickych bodu-zda vedou odpovidajicim zplisobem a spravné.
Stanovena frekvence kontroly vedoucim provozovny nebo externim poradcem— cca 1 x za pul roku.

Vnitfni audit je doporu€en provadét 1 x do roka externim poradcem.

Dokumentace zaznamova: Zaznam CCP - teploty ve skladech, Zaznam CCP — teploty jidel
Dokumentace ostatni:

Vnitfni fad skolni jidelny

provozni fad skolni jidelny

hygienicko—sanita¢ni fad Skolni jidelny

Samostatna pfiloha — seznam seznamenych pracovniku Skolni jidelny s dokumentaci HACCP
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Pfiloha — jidelnicek

) v

od 24.08.2020 do 28.08.2020
Pondéli 24.8.2020

Presnidav. podmaslovy chléb, lu€ina, kakao, Svestka (A: 01a,01b,01¢,07)
Polévka zeleninova s bulgurem (A: 01a,09)

Obéd boloriské Spagety, strouhany syr (A: 01a,07,09)

Doplnék ovocny &aj

Svacina houska, maslo, ¢aj, paprika (A: 01a,01b,01¢,07)

Utery 25.8.2020

Presnidav. Inény chléb, flora, med, mléko, jablko (A: 01a,01b,01¢c,07)
Polévka mrkvova s téstovinami (A: 01,07,09)

Obéd vepiova kyta na paprice, kynuté knedliky (A: 01a,03,07)
Doplnék vitanapoj

Svadina chléb, pomazanka liptovska, ledovy €aj (A: 01a,01b,01¢,07)
Streda 26.8.2020

Presnidav. rohlik, perla, kakao, jablko (A: 01a,01¢,07)

Polévka hrachova (A: 01a,07,09)

Obéd smazené rybi filé, bramborova kase, zelena okurka (A: 01a,01¢,03,04,07)
Doplnék ¢aj

Svacina chléb, maslo, varené vejce, ¢aj, rajée (A: 01a,01b,01¢,03,07)
Ctvrtek 27.8.2020

Presnidav. chléb, pomazanka zeleninova, bila kava, hruska (A: 01a,01b,01¢,07,09)
Polévka ¢esnekova (A:01a,07,09)

Obéd hovézi maso na slaniné, dusena ryze (A: 01a,07)

Doplnék ovocny ¢aj

Svadina vlo€kova bageta, tradi¢ni pomazankové, miéko, jablko (A:

01a,01b,01¢,01d,06,07,11)
Patek 28.8.2020

Pfesnidav. podmaslovy chléb, pomazanka z turidka, ¢aj, mrkev (A: 01a,01b,01
Polévka kvétakova (A: 01a,07,09)

Obeéd masové kostky s vejci, varené brambory, rajée (A: 03,07) A ' {
Doplnék vitanapoj <
Svacina chléb, maslo, mléko, jablko (A: 01a,01b,01¢,07)

Jidlo obsahuje alergeny. Jejich Cisla jsou uvedena v zavorce za nazvem jidla.
Celodenni pitny rezim v MS zajistén.
Zmeéna jidelni¢ku a alergenti vyhrazena.
Jidlo je uréeno k okamzZité spotiebé.

) sThann, X
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Priloha — alergeny

V prosinci 2014 vstoupilo v platnost Nafizeni ES ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotiebitelim. Clanek 44 tohoto nafizeni s odkazem na ¢&lanek 9 uklada nové provozovateldm
potravinarskych podniku, ktefi uvadéji do obéhu nebalené potraviny a pokrmy informovat spotiebitele
o alergennich slozkach obsazenych v pokrmech. Zpusob oznacovani urCitych latek nebo produktd
vyvolavajicich alergie nebo nesnasenlivost uvadi ¢lanek 21 tohoto Nafizeni ES a dale zakon o
potravinach a tabakovych vyrobcich § 9 v narodni legislativé.

Stravovaci provoz je ve fazi pfipravy plnéni tohoto poZadavku. Moznosti jsou dvé:

1) Stravnici mohou byt informovani o alergennich slozkach odkazem informace o alergennich
slozkach v pokrmech ziskate u obsluhy a bude vytvofen seznam pfipravovanych jidel
s uvedenim obsazenych alergena.

2) Alergeny mohou byt uvedeny pfimo na jidelnim listku za slovem pokrm (y) obsahuji
alergeny a zvolit slovni nebo €iselné vyjadreni s prevodni tabulkou. Tento zpusob zvolen
— viz. jidelni listek.

Nize vycet alergent v tabulce:
LATKY NEBO PRODUKTY VYVOLAVAUJICi ALERGIE NEBO NESNASENLIVOST
Dle Prilohy &. Il

NARIZENi EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) &. 1169/2011

Nazev alergenu konkrétné
Obiloviny obsahujici lepek pSenice
Obiloviny obsahujici lepek zito
Obiloviny obsahujici lepek jeCmen
Obiloviny obsahujici lepek oves
Obiloviny obsahujici lepek Spalda
Obiloviny obsahujici lepek kamut

KorySi a vyrobky z nich

Vejce a vyrobky z nich

Ryby a vyrobky z nich

Jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z
nich

Sojove boby a vyrobky z nich

MIéko a vyrobky z néj (v€etné laktozy)

Skorapkové plody

mandle

Skorapkové plody

listkové ofechy

Skorapkové plody

vla§ské ofechy

Skorapkoveé plody

kesu ofechy

Skorapkové plody

pekanové ofechy

Skorapkové plody

para ofechy

Skorapkové plody

pistacie

Skorapkové plody

makadamie

Celer a vyrobky z néj

Hofcice a vyrobky z ni

Sezamova semena a vyrobky z nich

Oxid sificity a sifiCitany v koncentracich vyssich
nez 10 mg/kg nebo 10 mg/|

VICi bob (lupina) a vyrobky z néj

Mékkysi a vyrobky z nich
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Strana

Zmeéna

Datum

Schyvalil (jméno, podpis)

1-48

Cela dokumentace

01.12.2020

Vedouci Skolni jidelny
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