Zakladni Skola a Materska Skola Lenora, okres Prachatice
ptispévkova organizace

ORGANIZACNI RAD SKOLY

tast: 5.1 RAD HACCP (kritické body)

Vypracoval: Dalikova Liliana

Schvalil: Mgr. et Mgr. Zbynék Jicha, feditel Skoly
Pedagogicka rada projednala dne: 31. 8. 2015

Platnost ode dne: 31. 8. 2015
U&innost ode dne: 1.9. 2015

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

1. Uvodni ustanoveni

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

2. Kritické body

2.1. Pro zavedeni systému kritickych bodt ve Skolni jidelné byl vytvofen tym /viz ptiloha ¢. 1/.
Pracovnici zarazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni prikazy, 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 pojmu /viz ptiloha €. 2/,
seznam dodavateltl /viz ptiloha ¢.5/, seznam vSech pouzivanych receptur /viz piiloha ¢.6/. Tyto receptury
jsou rozdéleny na teplou a studenou kuchyni a na recepty, které se nesleduyi.

2.3. Na zaklad¢ natizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz $kolni jidelny
tyto kritické body:

1. Kriticky bod — sledovani teploty pfi skladovani potravin
2. Kriticky bod — sledovani teploty a ¢asu pri pripravé pokrmi
3. Kriticky bod - sledovani teploty a ¢asu pri vydeji pokrmu

ad 1. Sledovani_teploty pii_skladovani_potravin - seznam skladovacich prostor / piiloha ¢. 7/
V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry, teplota je kontrolovdna a
zapisovana Ix denn¢ do formuldfe. Dle Kodexu hygien. pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt
skladované syrové potraviny zivociSného puvodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které
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vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, které se
ihned nepouziji, je tieba uchovavat ¢i skladovat pii teploté -18°C nebo niz§i. Pokud teplota nebude mit
odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu, v piipadé poruchy lednice, mrazdku 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 pri piipravé pokrmi - se bude provadét 1x v pribéhu piipravy u
teplych a studenych pokrmii. Hodnoty se budou zapisovat do formuldfe. Doba a teplota tepelného
opracovani by méla byt dostate¢na 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 prohiivani teplych pokrmd,
u studené kuchyné se bude provadét zchlazeni na dostate¢nou hodnotu. Zaznamy teplot provadi kazdy
den hlavni kucharka.

ad 3. Sledovani teploty a ¢asu pii vydeji pokrmii — se bude provadét 1x v pribéhu vydeje a zapisovat
do formulare. Teplota teplych pokrmti musi dosahovat min. + 60°C, doba vydeje nesmi presahnout 240
minut od dokonc¢eni vateni. V ptipadé, Ze nebudou sledované hodnoty v poradku, bude se ihned provadét
dohtati teplych pokrmti. Zaznam teplot provadi kazdy den hlavni kuchaika.

2.4. Dalsi nebezpeci

Tzv. nebezpeci — vytloukani vajec kuchairky rovnéz eviduji.
Tzv. nebezpeci — sanitace je provadéna dle platného sanita¢niho radu.

3. DalSi ustanoveni

3.1.Pfijem na sklad — seznam dodavatelt — viz ptiloha ¢. 5

U prijimaného zboZi je kontrolovana doba trvanlivosti, obaly, pfeprava. Pii nakupu potravin v obchodé
za hotové, je zajisténa odpovidajici pieprava v chladicich boxech.

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

Na zékladé¢ Kodexu hyg. pravidel — zmrazené produkty, zvlast€¢ zmrazenou zeleninu, lze vafit bez
rozmrazovani. Nicméné velké kusy masa nebo drlibeze je Casto zapotiebi pted tepelnym opracovanim
rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace odd€lena od tepelného opracovani, provadi se
vyhradné:

- V chladnici nebo ucelové rozmrazovaci skiini, kde je udrzovana max. teplota 4°C

- pod tekouci pitnou vodu pii teploté nepievysujici 21°C po dobu nepiesahujici 4 hodiny.

3.4. Pokrmy studené a teplé kuchyné jsou ptipravovany dle receptur uréenych pro Skolni stravovani — viz
ptiloha ¢. 6

3.5. Uklid viech prostor je provadén dle Sanita¢éniho fadu (OR — &. 49 — Sanitaéni ad $kolni jidelny).
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3.6. Kritické body se eviduji takto:
- zmeény systému kritickych bodt po dobu 1 roku
- monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dnii od data vyroby pokrmu,
rozpracované¢ho pokrmu nebo polotovaru
- prekroceni limitii a ndpravnd opatieni po dobu 14 dnli od data vyroby pokrmu
- vysledky ovétovani ucinného fungovani kritickych boda po dobu 1 roku

4. Zavéreéna ustanoveni

a) Kontrolu dodrzovani této smérnice provadi feditelka Skoly.

b) Zrusuje se predchozi znéni této smérnice. Ulozeni smérnice v archivu Skoly se fidi Spisovym
a skarta¢nim fadem Skoly.

€) Smérnice nabyva G¢innosti dnem

V Lenote dne 31. 8. 2015

Dalikova Liliana Mgr. et Mgr. Zbyn¢k Jicha
vedouci skolni jidelny feditel skoly

Ptilohy:
1) Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodt
2.) Seznam zakladnich pojmi
3.) Vyrobni diagramy
4. Doporucené teploty skladovani potravin
5) Seznam dodavatelt
6.) Seznam pouzivanych receptur
7.) Seznam skladovacich prostor
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Piiloha ¢. 1

Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodu

Clenové tymu Jméno Funkce Datum Podpis
vedouci tymu vedouci SJ
Pracov.provozu kucharka
pomocna
Pracov.provozu kucharka
zastupujici
Pracov.provozu kucharka
Magr. et Mgr.
konzultanti Zbynék Jicha teditel Skoly
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Piiloha ¢&. 2

Zakladni pojmy v HACCP

Kriticky bod - technologicky tusek, postup nebo operace pii vyrobé¢, rozvozu, piepravé a uvadéni
pokrmt do obéhu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti pokrmli a v nichz se
uplatituje ovladani riznych druhG nebezpeci ohrozujicich zdravotni nezdvadnost pokrmu s cilem
zamezit, vyloucit popiipad€ zmensit tato nebezpeci na pfijatelnou troven.

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

Plan systému kritickych bodii - dokument ptipraveny v souladu se zasadami systému kritickych bodt a
stanovujici zptisob ovladani nebezpeci vyznamnych pro poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu.

Systém kritickych bodu - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpeci v kritickych
bodech.

Nebezpedi - biologicky, chemicky nebo fyzikdlni ¢initel v pokrmu, ktery miize porusit jeho zdravotni
nezavadnost.

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

Riziko - odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci.

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

Zvladnuty stav_- stav pfi némZ jsou v kritickych bodech dodrZzeny stanovené postupy a hodnoty
sledovanych znakt v pfipustném stavu.

Ovladaci opatieni - jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylouceni nebezpeci
ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo k jeho zmenSeni na pfipustnou uroven.

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

Vhitini audit - systematické sledovani a nezavislé hodnoceni trovné systému kritickych bodi a jeho
souladu s planem systému kritickych boda provadéné pracovniky, ktefi nejsou za systém kritickych bod
pfimo odpovédni.

Tym HACCP - skupina osob, které vypracuji a zdokumentuji, zavad¢ji a udrzuji systém HACCP.
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Ptiloha ¢. 3

Vvrobni diagramy

Diagramy vyrobniho procesu

smazZend masa pec¢end masa vafrenad masa
vydej surovin vydej surovin vydej surovin
omyti a hrubd ptriprava omyti a hrubd ptriprava omyti a hrubad ptriprava
kradjeni, klepéani, soleni kradjeni, soleni, kotenén kradjeni, soleni
obalovani CCP peceni CCP vareni
CCP smazeni zchlazeni zchlazeni
tuk do +180°C
porcovani porcovani
CCP ukladani do nadob
vydej a uchova
A
regenerace regenerace
regenerace
CCP ukladéni do nadob CCP ukladéni do nadob
vydej a tuchova vydej a tuchova
A A
regenerace regenerace
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mletd masa

dribez

ryby

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd ptriprava

rozmrazovani

rozmrazovani

mleti

omyti a hrubd ptriprava

omyti a hrubd ptriprava

michéni, sol., korenéni

krdjeni, sol., kotenéni

krdjeni, sol., kotenéni

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

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

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

zchlazeni, porcovani

zchlazeni, porcovani

zchlazeni, porcovani

CCP ukladani do nédob
vydej a uchova

CCP ukladani do nédob
vydej a uchova

CCP ukladani do nédob
vydej a uchova
A

A

A

regenerace

regenerace

regenerace
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polévky

omacky

ptilohy

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd ptriprava

omyti a hrubd ptriprava

omyti, hrubd ptriprava

krdjeni, sol., kotenéni

krdjeni, sol., kotenéni

krdjeni, soleni

zaliti vodou,vyvarem

podlévani vodou,vyvar.

zaliti vodou

vareni

vareni

vareni

ptid. vlozky,zeleniny
zahusténi a dochuceni

ptid. Vlozky,zahusténi
dochuceni

dochucovani

CCP provateni

CCP provateni

CCP provateni

CCP ukladani do nédob
vydej a uchova
A

CCP ukladani do nédob
vydej a uchova
A

CCP ukladani do nédob
vydej a uchova
A

regenerace

regenerace

regenerace
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Piiloha ¢. 4

Doporucdené 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 mlé¢nych vyrobki
Chladici sklad napoja

Chladici sklad tukt

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 nizsi

-18°C a nizsi
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Ptiloha ¢. 5

Seznam dodavatelu

Ptiloha ¢. 6

Seznam pouzivanvch receptur

Ptiloha ¢. 7

Seznam skladovacich prostor
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