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Zékladni Skola a Matetska Skola Lesnice, ptispévkova organizace ‘?

5.C Rad HACCP

Cj.: Spisovy / skartaéni znak SJ 07/08/ /2022 A.l. V5
Vypracoval: Veronika Kubigkova, vedouci SJ

Schvalil: Marie Effenberger Rychla, feditel Skoly
Pedagogicka rada projednala dne 31. 8. 2022

Smérnice nabyva platnosti ode dne: 1. 9.2022

Smérnice nabyva ucinnosti ode dne: 1. 9.2022

Zmény ve smérnici jsou provadény formou Eislovanych pisemnych dodatku, které tvoti soucast tohoto piedpisu.

1. Uvodni ustanoveni

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

2. Kritické body

2.1. Pro zavedeni systému kritickych bodl ve skolni jidelné byl vytvofen tym /viz ptiloha €. 1/.
Pracovnici zatazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni priikkazy, jejichz originaly maji u sebe a
kopie jsou ulozeny u vedouci Skolni jidelny. Rovnéz maji platné pracovni smlouvy + pracovni naplné
zaloZené v osobni sloZce.

2.2. Pro zvladnuti zavedeni syst¢ému HACCP je vytvofen seznam zakladnich pojmt /viz ptiloha €. 2/,
seznam dodavateli /viz pfiloha ¢.5/, seznam vSech pouzivanych receptur /viz ptiloha ¢.6/. Tyto
receptury jsou rozdeleny na teplou a studenou kuchyni a na recepty, které se nesleduji.

2.3. Na zéklad¢ natizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz Skolni jidelny
tyto kritické body:

1. Kriticky bod — sledovani teploty p¥i skladovani potravin
2. Kriticky bod — sledovani teploty a ¢asu pri pripravé pokrmii
3. Kriticky bod - sledovani teploty a ¢asu pri vydeji pokrmi

ad 1. Sledovani teploty pri skladovani potravin - seznam skladovacich prostor / ptiloha ¢&. 7/

V suchém skladu, v lednicich, v mrazécich jsou umistény teploméry, teplota je kontrolovana a
zapisovana 1x denné do formulafe. Dle Kodexu hygien. pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt
skladované syrové potraviny zivoc¢isného ptivodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které
vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. MraZené suroviny, které se
thned nepouZiji, je tieba uchovavat ¢i skladovat pii teploté -18°C nebo nizsi. Pokud teplota nebude mit
odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu, v piipadé poruchy lednice, mrazéku je volan
pracovnik servisni firmy. V suchém sklad¢ potravin se bude provadét vétrani. Zaznamy teplot provadi
kazdy den povéteny pracovnik. Dalsi teploty pro skladovani potravin jsou uvedeny v doporuceni

/ptiloha €. 4/




ad 2. Sledovani teploty a ¢asu pii pripravé pokrmi - se bude provadét 1x v priabéhu ptipravy u
teplych a studenych pokrmii. Hodnoty se budou zapisovat do formuléie. Doba a teplota tepelného
opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zniceni patogennich mikroorganismi. Dle
Kodexu hyg.pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt zahfivany na teplotu pievysujici 180°C.
Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, bude se provadét nasledné prohtivani teplych pokrmt, u
studené kuchyné se bude provadét zchlazeni na dostatecnou hodnotu. Zaznamy teplot provadi kazdy den
hlavni kucharka.

ad 3. Sledovani teploty a ¢asu pri vydeji pokrmi — se bude provadét 1x v prub¢hu vydeje a zapisovat
do formulate. Teplota teplych pokrmii musi dosahovat min. + 60°C, doba vydeje nesmi presahnout 240
minut od dokonceni vafeni. V piipad¢, ze nebudou sledované hodnoty v potadku, bude se ihned
provadét dohtati teplych pokrmi. Zaznam teplot provadi kazdy den hlavni kucharka.

2.4. Dalsi nebezpeci

Tzv. nebezpeci — vytloukani vajec kucharky rovnéz eviduji.
Tzv. nebezpedi — sanitace je provadéna dle platného sanita¢niho Fadu.

3. DalSi ustanoveni

3.1.Pfijem na sklad — seznam dodavatelll — viz pfiloha €. 5

U piijimaného zbozi je kontrolovéna doba trvanlivosti, obaly, pteprava. Pii ndkupu potravin v obchodé
za hotové, je zajiSté€na odpovidajici pfeprava v chladicich boxech.

3.2. Vyrobni diagramy — viz pfiloha ¢. 3
3.3. Rozmrazovani

Na zaklad€ Kodexu hyg. pravidel — zmrazené produkty, zvlasté zmrazenou zeleninu, lze vafit bez
rozmrazovani. Nicmén¢ velké kusy masa nebo driibeze je Casto zapottebi pfed tepelnym opracovanim
rozmrazit. Pokud se rozmrazovéni provadi jako operace oddélend od tepelného opracovani, provadi se
vyhradné:

- vV chladnici nebo t¢elové rozmrazovaci skiini, kde je udrzovana max. teplota 4°C

- pod tekouci pitnou vodu pfi teploté nepievysujici 21°C po dobu neptesahujici 4 hodiny.

3.4. Pokrmy studené a teplé kuchyné jsou ptipravovany dle receptur urcenych pro skolni stravovani —
viz ptiloha €. 6

3.5. Uklid viech prostor je provadén dle Sanita¢niho fadu (OR — &. 49 — Sanita¢ni ¥ad $kolni jidelny).

3.6. Kritické body se eviduji takto:
- zmény systému kritickych bodil po dobu 1 roku
- monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dnti od data vyroby pokrmu,
rozpracované¢ho pokrmu nebo polotovaru
- prekroceni limitll a ndpravna opatieni po dobu 14 dnti od data vyroby pokrmu
- vysledky ovéfovani ucinného fungovani kritickych bodt po dobu 1 roku
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4. Dietni stravovani (pfipadné alergie na potraviny)

Na zakladé potvrzeni od oSetiujiciho 1ékaie 1ze v nasi jidelné poskytnout dietni stravovani a to: moznost
ohtati jidla pfipraveného rodi¢i v dobé vydeje dle zdsad HACCP nebo moZnost dovaZeni jidla z jiné
jidelny, ktera ma kvalifikované pracovniky/nutri¢ni terapeuty. Pokud je stravnikem dité s alergii na urcity
druh potraviny, neni potfeba nutri¢ni terapeut. Po dohodé¢ s rodi¢i zaménime potravinu (maso, ptiloha...)
za jinou.

5. Vydej a uchovani stravy vyvarovna — cizi stravnici

Pokrmy se po uvaieni v 9:00 nabiraji do jidlonosi¢u pro cizi stravniky, které pak nasledné v 9:25 odveze
pracovnik obce z vyvaiovny. Pokrmy pro ZS a MS jsou v nerezovych gastronadobach, opatieny vikem
umistény na dohtivani do konvektomatu.

Pti vydeji je tieba pouzivat vhodné néstroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/.
Vydavané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +60 °C.

6. Vydej stravy vydejny ZS a MS

Ve vyvafovné se kazdé rano uvaii Cerstvy caj, bila kava, kakao..., pfipravi pecivo a pomazanky
Vv pozadovaném mnozstvi. V 7:30 pracovnik obce vie odveze do vydejen v ZS a MS. Ve je odvazeno
v pozadované teploté, uzavienych nerezovych nadobach a termoboxech. V MS stravu piebird pani
Skolnice, ktera dale za piisnych hygienickych podminek ptichysta piesnidavku pro ZS a MS. Odpoledni
svatinka pro MS je pfipravena ve vyvaifovné pred podavanim. Opét je strava ulozena do gistych
nerezovych nadob opatienych vikem.

Pievoz obéda probiha v 11:00. V 10:55 jsou gastronadoby piendany z konvektomatu do termoboxii a
odvezeny pracovnikem obce do vydejen ZS a MS, kde se do doby vydeje 11:40 dohiivaji na pozadovanou
teplotu v pultech. Veskeré pokrmy jsou urceny k piimé spotiebé.

Doba vydeje nesmi piekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pti vydeji je tieba pouZivat vhodné nastroje
pro manipulaci se stravou /vidlice, nabéracky, rukavice/. Vydavané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez
+60 °C.

7. Zavérefna ustanoveni

a) Kontrolu dodrzovani této smérnice provadi feditelka skoly.

b) Zrusuje se pfedchozi znéni této smérnice. Ulozeni smérnice v archivu §koly se fidi Spisovym
fadem Skoly.

C) Smérnice nabyva ucinnosti dnem

V Lesnici, dne 31. 8. 2022 e @
e mon 2 /
< Tol '.:,‘:)‘@" *‘
Mgr. Be. Marie Effenberger Rychla, feditelka Skoly |
Ptilohy:

1) Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodt
2.) Seznam zakladnich pojmu

3.) Vyrobni diagramy

4. Doporucené teploty skladovani potravin

5.) Seznam dodavateli
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Piiloha ¢. 1

Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickvch bodu

Clenové tymu Jméno Funkce Datum Podpis
Veronika
vedouci tymu Kubickova vedouci SJ

Pracov.provozu | Karin Cechova kuchaika
Mgr. Bc. Marie
konzultanti | Effenberger Rychla | feditelka Skoly
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Piiloha ¢&. 2

Zakladni pojmy v HACCP

Kriticky bod - technologicky tsek, postup nebo operace pii vyrobé, rozvozu, prepravé a uvadéni pokrmi
do ob¢hu, ve kterych je nejvetsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmii a v nichz se uplatiuje
ovladani riznych druhii nebezpeci ohrozujicich zdravotni nezdvadnost pokrmu s cilem zamezit, vyloucit
popiipad¢ zmensit tato nebezpeci na piijatelnou troven.

Kritickd mez - znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepiipustnym stavem v
kritickém bodé¢.

Plan systému kritickych bodii - dokument pfipraveny v souladu se zdsadami systému kritickych bodt a
stanovujici zplsob ovladani nebezpeci vyznamnych pro poruseni zdravotni nezdvadnosti pokrmu.

Systém kritickych bodu - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpec¢i v kritickych
bodech.

Nebezpedi - biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v pokrmu, ktery mize porusit jeho zdravotni
nezavadnost.

Analyza nebezpeci - proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci pro
zdravotni nezavadnost pokrmu o podminkach umoznujicich jejich pfitomnost v potraving, které jsou nutné
pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a o jejich zatazeni do planu systému
kritickych bodd.

Riziko - odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpedi.

Sledovani - pozorovani a méteni stanovenych znakl uréenych postupem pro posouzeni, zda kriticky bod
je ve zvladnutém stavu.

Zvladnuty stav - stav pii némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a hodnoty
sledovanych znaki v pfipustném stavu.

Ovliddaci opatieni - jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylouceni nebezpeci
ohrozujiciho zdravotni nezavadnost pokrmu nebo k jeho zmenseni na ptipustnou urovern.

Ovérovaci postupy - posouzeni, zda plan systému kritickych boda ti¢inn€ ovlada vyznamna nebezpeci a
zda systém pracuje podle tohoto planu.

Vhitini audit - systematické sledovani a nezévislé hodnoceni urovné systému kritickych boda a jeho
souladu s planem systému kritickych bodl provadéné pracovniky, ktefi nejsou za systém kritickych bodt
pfimo odpovédni.

Tym HACCEP - skupina osob, které vypracuji a zdokumentuji, zavadéji a udrzuji systém HACCP.
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Pfiloha ¢. 3

Vvrobni diagramy

Diagramy vyrobniho procesu

smaZenid masa

pecend masa

varenid masa

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd priprava

omyti a hrubd priprava

omyti a hrubd priprava

krédjeni, klepani,soleni

kradjeni, soleni, korenén

krdjeni, soleni

obalovani

CCP peceni

CCP vareni

CCP smazeni zchlazeni zchlazeni
tuk do +180°C
porcovani porcovani
CCP ukladéni do nadob
vydej a utchova
A
regenerace regenerace
regenerace

CCP uklé&dani do nadob
vydej a uchova
A

CCP uklé&dani do nadob
vydej a uchova
A

regenerace

regenerace
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mletid masa

drubez

ryby

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd priprava

rozmrazovani

rozmrazovani

mleti

omyti a hrubd priprava

omyti a hrubd priprava

michéani, sol., kotenéni

kradjeni, sol., kofenéni

kradjeni, sol., kofenéni

CCP smazeni,peceni,
dudeni tuk do +180°C

CCP smazeni,peceni,
dudeni tuk do +180°C

CCP smazeni,peceni,
dudeni tuk do +180°C

zchlazeni, porcovani

zchlazeni, porcovani

zchlazeni, porcovani

CCP ukladéni do nadob
vydej a utchova

CCP ukladéni do nadob
vydej a uchova

CCP ukladéni do nadob
vydej a tuchova

A

A

A

regenerace

regenerace

regenerace
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polévky

omacky

ptilohy

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd priprava

omyti a hrubd priprava

omyti,hrubd pfiprava

kradjeni, sol., ko¥fenéni

kradjeni, sol., ko¥fenéni

krédjeni, soleni

zaliti vodou,vyvarem

podlévani vodou,vyvar.

zaliti vodou

vareni

vareni

vareni

prid. vlozky,zeleniny
zahusténi a dochuceni

prid. Vlozky,zahusténi
dochuceni

dochucovani

CCP provareni

CCP provareni

CCP provareni

CCP ukladani do nadob
vydej a uchova
A

CCP ukladani do nadob
vydej a uchova
A

CCP ukladani do nadob
vydej a uchova

A

regenerace

regenerace

regenerace
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Pfiloha ¢. 4

Doporucené teploty skladovani potravin

Typ skladu
Suchy sklad potravin

Suchy sklad chleba a peciva
Chladici sklad syrového driib. masa
Chladici sklad uzenin

Chladici sklad vysekového masa
Chladici sklad vajec

Chladici sklad ovoce a zeleniny
Chladici sklad mlécnych vyrobka
Chladici sklad népojii

Chladici sklad tuk

Sklad pfiloh - napt. hranolky, krokety
Mrazici sklad ovoce a zeleniny
Mrazici sklad dribeze

Mrazici sklad masa

Mrazici sklad ryb

teploty

do +25°C nebo dle doporuceni vyrobce
do +35°C

max +4°C
max +5°C

max +7°C
+5°C az +12°C
max +5°C

max +8°C

max +15°C
max +15°C
-18°C a nizsi
-18°C a niZsi
-18°C a nizsi
-18°C a nizZsi

-18°C a nizsi
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Pfiloha ¢. 5

Seznam dodavateli

Subj. 1€ Nazev subjektu Ulice Mésto ps¢ DIE
i} TOSBE045 Zakladni 2kola a Matef'ska £kola Lesnice, Lesnice 159 Lesnice 789 01
pfispévkova crganizace

1 00147931 Zemédélské druZstvo Ujezd u Unitova Ujezd 336 Ujezd TE396 CZ00147931

2 25110161 Kaufland Ceska republika v.0.s. Bélohorska 203 Praha & 16800 CZ25110181

3 26815630 MOREKO s.r.o. Reissova 4 Sumperk TBT 01 CZ26815630

4 25396820 Vasitek - pekafstvl a cukrafstvl, s.r.o. Susilova 50 Zabieh 78901 CZ25396820

5 015752495 IVOSKA sro. Cerveny dvir 7 Krnowv Te4 01 CZ01575295

& 28438317 GEBALER GEMI SE Sokolovska 84 Praha & 186 00 CZ28438317

7 15415813 Bohuslav Charvat Ladislava Fialy 6 Zéabfeh 78901  CZ58070T0852
B 00032433 JEDNOTA, spotfebni dru2stvo Zableh Masarykovo ndmésti 5 Zabfeh 78A 01  CZ00032433

9 26178541 Lidl Ceska republika v.o.s. Nareini 11 Praha 13 15800 CZ26178541
10 64945880 Penny Market s.r.o. Polemicka 257 Radonice 25073 CZo4945880
11 27780384 Jaroslav Kostera, J.K.FOOD sr.o. Vitfkovice 50 Vétfkovice T4T 43 CZ277R0384
12 46903631 MAKOVEC a.s. nam. T. G. Masaryka 23 Prostéjov 78601  CZ46903631
13 64962342 Jaroslav Osladil Postfelmivek 62 Postielmivek 7901 CZ5611172204
14 24192546 Reznictvi Sebesta s.r.o. Zizkova 23a Zébieh TEA 01  CZ24192548
15 25013165 PMUCZ. as. Cheltického 627 Roudnice nad Labemn 41301 CZ25013165
16 27785360 CB& NUGET s.r.o. Pramyslova 5 Sumperk TBT 01 CZ27785360
17 11573601 Zdenék Ptatek Oskava 17 Oskava TR 01  CZB6410040837
18 63487531 TROPICO catering s.r.0. Olomutany 299 Olomudany 67903 CZe3497531
18 12096148 Jifl Odstreil CZ5911130181
20 GO9B347T Michal Hrdlitka Brnitko 32 Brnitko 78975 CZE7T05110071
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