Zakladni §kola a Matefska $kola Negin
Okres Piibram
54. RAD HACCP
Cj.: Spisovy / skartani znak Z8M$/616/2023 Ald4 A0
Vypracoval: Lenka Hofejsi, vedouci provozniho oddéleni
Schvalil: Mgr. Jolana Vané¢kova, feditelka $koly
Smérnice nabyva platnosti ode dne: 1,9.2023
Smérnice nabyva Géinnosti ode dne: 1.9.2023

1. Uvodni ustanoveni

1.1. Statutarni orgén vydava tento fad v souladu s nafizenim ES 852/2004, ktera stanovila povinnost
zavedeni kritickych bodit HACCP ve viech stravovacich provozech. Hodnoty né€kterych teplot stanovuje

Kodex hygienickych pravidel pro pfedvarené a vafené potraviny ve vefejném stravovani CACA/RCP
39-1993

2. Kritické body

2.1. Pro zavedeni systému kritickych bodd ve $kolni jidelné byl vytvofen tym /viz ptiloha ¢. 1/.
Pracovnici zafazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni prikazy, jejichz originaly maji u sebe a
kopie jsou ulozeny u vedouci $kolni jidelny. Rovné&Z maji platné pracovni smlouvy + pracovni naplné
zaloZené v osobni sloZce.

2.2. Pro zvladnuti zavedeni systému HACCP je vytvofen seznam zakladnich pojmi /viz p¥iloha &. 2/,
seznam dodavatelli /viz piiloha &.5/

2.3. Na zaklad€ nafizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz §kolni jidelny

tyto kritické body:

1. Kriticky bod — sledovani teploty p¥i skladovani potravin
2. Kriticky bod — sledovini teploty a ¢asu p¥i p¥ipravé pokrmii
3. Kriticky bod - sledovani teploty a €asu p¥i vydeji pokrmii

ad 1. Sledovini teploty p¥i skladovini potravin - seznam skladovacich prostor / ptiloha ¢. 6/

V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry, teplota je kontrolovana a
zapisovéna 1x denné do formulafe. Dle Kodexu hygien. pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt
skladované syrové potraviny Zivo¢isného ptivodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které
vyZaduji chlazent, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje Jjakost. MraZené suroviny, které se
ihned nepouziji, je tfeba uchovévat ¢i skladovat piti teploté -18°C nebo nizéi. Pokud teplota nebude mit
odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu, v ptipadé poruchy lednice, mrazaku je volan
pracovnik servisni firmy. V suchém skladé potravin se bude provadst vétran. Zaznamy teplot provadi

kazdy den povéfeny pracovnik. Dalsi teploty pro skladovani potravin jsou uvedeny v doporuceni
/ptiloha ¢. 4/




ad 2. Sledovini teploty a asu p¥i pFipravé pokrmii - se bude provadét 1x v pribé&hu pfipravy u
teplych a studenych pokrmi. Hodnoty se budou zapisovat do formulate. Doba a teplota tepelného
opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zni¢eni patogennich mikroorganismi. Dle
Kodexu hyg.pravidel by tuky &i oleje na smazeni nemély byt zahfivany na teplotu prevysujici 180°C.
Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, bude se provadét nasledné prohiivani teplych pokrmd,
u studen¢ kuchyné se bude provadét zchlazeni na dostate&nou hodnotu. Zaznamy teplot provadi kazdy
den vedouci §kolni jidelny.

ad 3. Sledovini teploty a &asu p¥i vydeji pokrmii — se bude provadét 1x v pribéhu vydeje a zapisovat
do formuléfe. Teplota teplych pokrm@ musi dosahovat min. + 60°C, doba vydeje nesmi pfesahnout 240
minut od dokonceni vafeni. V p¥ipadg, Ze nebudou sledované hodnoty v poradku, bude se ihned
provadét dohiati teplych pokrmi. Zaznam teplot provadi kazdy den hlavni kuchatka.

2.4. Dalsi nebezpeci

Tzv. nebezpedi — vytloukani vajec kuchatky rovnéz eviduji.
Tzv. nebezpedi — sanitace je provadéna dle platného sanitaéniho Fadu.

3. Dalsi ustanoveni

3.1.Pfijem na sklad — seznam dodavatelt — viz piiloha &. 5

U piijiman¢ho zboZi je kontrolovana doba trvanlivosti, obaly, pfeprava. Pti nakupu potravin v obchodé
za hotové, je zajiSténa odpovidajici preprava v chladicich boxech.

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

Na zaklad€ Kodexu hyg. pravidel — zmrazené produkty, zv1a§té zmrazenou zeleninu, lze vafit bez
rozmrazovani. Nicméné velké kusy masa nebo driibeze je Casto zapotiebi pred tepelnym opracovanim
rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace oddé&lena od tepelného opracovani, provadi se
vyhradné:

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

- pod tekouci pitnou vodu pfi teploté neptevysujici 21°C po dobu nepfesahujici 4 hodiny.

3.4. Pokrmy studen¢ a teplé¢ kuchyné jsou ptipravovany dle receptur urCenych pro Skolni stravovani —
viz ptiloha €. 6

3.5. Uklid viech prostor Je provadén dle Sanitaéniho fadu.

3.6. Kritické body se eviduji takto:
- zmény systému kritickych bodt po dobu 1 roku
- monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dnii od data vyroby pokrmu,
rozpracovaného pokrmu nebo polotovaru
- pfekroceni limitii a ndpravna opatieni po dobu 14 dnii od data vyroby pokrmu
- vysledky ové&fovéni ucinného fungovani kritickych bodi po dobu 1 roku



4. Zavéreéna ustanoveni

a) Kontrolu dodrzovani této smémice provadi vedouci gkolni Jjidelny.

b) UloZeni smérnice se fidi spisovym fadem &koly.
¢) Smérnice nabyva G¢innosti dnem 1.9.2023

V Necini dne 31.8.2023

Ptilohy:
1.)
2.)
3)
4.)
5.)
6.)

Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych boda
Seznam zakladnich pojmu

Vyrobni diagramy

Doporucené teploty skladovani potravin

Seznam dodavateld

Seznam skladovacich prostor
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Pfiloha ¢. 1

Sestaveni tymu pro zavedeni systému Kritickych bodi

Clenové tymu Jméno Funkce Datum Podpis
vedouci tymu | Renata Tomanova vedouci SJ 1.12.2019| /ey
vedouci P /
Pracov.provozu | Marie Plavcova kucharka 1.12.2019 /%2764 ez
e f 7
Pracov.provozu | Véra Ruzickova kuchaika 1.12.2019 / Ludtl "2
Ivana Pomocny ,
Pracov.provozu | Kretschmerova pracovnik 1.12.2019 /w boed’
BLANKA , Vesaue! ; /
?rawu.?mug'g,u CoRoR0OVA Mo cunIua AS 1oy }7&7
Mgr. Jolana i /M
konzultanti Vanéckova reditelka Skoly 1.12.2019 ‘ !
1




Priloha ¢. 2
Zakladni pojmy v HACCP

Kriticky bod - technologicky Usek, postup nebo operace pfi vyrobg, rozvozu, ptepravé a uvadéni
pokrmi do ob&hu, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezévadnosti pokrmd a v nichZ se
uplatiiuje ovladani rGznych druhii nebezpedi ohrozujicich zdravotni nezévadnost pokrmu s cilem
zamezit, vyloutit popfipadé zmensit tato nebezpedi na pfijatelnou trovei.

Kritickd mez - znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a neptipustnym stavem v
kritickém bodg.

Plan systému kritickych boedii - dokument pfipraveny v souladu se zdsadami systému kritickych bodii a
stanovujici zplisob ovladani nebezpedi vyznamnych pro poruseni zdravotni nezdvadnosti pokrmu.

Systém_ kritickych bodi - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpe&i v kritickych
bodech.

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

Analyza nebezpedi - proces shromazd'ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeéi pro
zdravotni nezavadnost pokrmu o podminkach umoziujicich jejich ptitomnost v potraving, které jsou
nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a o jejich zatazeni do planu
systému kritickych bodu.

Riziko - odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpedi.

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

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

Ovladaci opatfeni - jakdkoliv ¢innost, kterou je moZzno pouzit k prevenci nebo k vylou&eni nebezpedi
ohroZzujiciho zdravotni nezavadnost pokrmu nebo k jeho zmenseni na p¥ipustnou Groves.

Ovéiovaci postupy - posouzeni, zda plan systému kritickych bodd G&inn& ovlada vyznamna nebezpedi a
zda systém pracuje podle tohoto planu.

Vniti'ni audit - systematické sledovani a nezavislé hodnoceni Grovng systému kritickych bodi a jeho

souladu s planem systému kritickych bodi provadéné pracovniky, ktefi nejsou za systém kritickych bodd
piimo odpovédni.

Tym HACCP - skupina osob, které vypracuji a zdokumentuji, zavadgji a udrzuji systém HACCP.
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Piiloha ¢. 4

Doporuéené teploty skladovani potravin

Typ skladu teploty

Suchy sklad potravin do +25°C nebo dle doporuden vyrobce
Chladici box syr. masa, uzenin,driibez max +7°C

Chladici box vajec +7°C

Chladici sklad ovoce a zeleniny max +12°C

Chladici box mlé&nych vyrobkii max +7°C

Mrazici box masa,driibeze,ryb -30°C



VA Garg. o, ©

Seznam dodavateld

Coop Pfibram
masna Havel
Bidfood

Mrazo Tabor
Bonno gastro servis
_ ZD Necin

BS Food

J.K.Gaza

Drana Gastro Czech Tea
Bovys

Abasto

Catus

Garant

Limonie

Penny

TS Foods
Miroslav Bldha
Kaufland

Madeta

Bioarcha

Kasia Vera s.r.o.
feznictvi Moudry
Lidl

Soberano s.r.o.
Albert

Reznictvi U Dolejich
Tesco

Potraviny Bedfich
Hugli Food

Pogrr s.r.o.
Vietnamec Neé&in
Flosman

Billa

Reznictvi DvoFak
Uneco optima
Slimka s.r.o.

Dlouhd 155

Pribram

Kralupy nad vitavou

Tabor 2

Ceské Budéjovice

Nedin

Bystra 761/10 Praha 9
KubiStova 1099/2 Praha4
Kornatice 14

Dédova 40 Hlinsko

K tfe3fovce 1348 Mnisek pod Brdy
Kyjovskd 1598 Havli¢kiiv Brod
Dobronickad 1257 Praha 4
Vinohradské 343/6 Praha 2
Poclernickd 257 Radonice
Komenského 478 Budi$ov nad Budifovkou
Budinek 27

Husova 622 P¥ibram

Krajni 680 Jesenice u Prahy
Buzuluckd 97 Usti nad Labem
Nédrazni 1202 Ri¢any

Nedcin

Evropska ulice Pfibram
1.maje 670/128 Vitkovice
Bradska 496 Pfibram

Dobfis

PFibram

Dobfis

Zasmuky

Délostieleckd 296 Pfibram
Necin

Jirdskovy sady 16 Pfibram
Sedl¢any

PfiCovy 5 Sedl¢any

Ostrava Vitkovice

Z3aluzi 44 Tabor

26101
26101
27801
39002
37021
26213
19300
14000
33843
53901
25210
58001
14825
12000
25073
74787
26301
26101
25256
40340
25101
26213
26101
70300
26101
26301
26101
26301
28144
26101
26213
26101
26401
26401
70300
39002



Ptiloha &. (.
Seznam skladovacich prostor
Suchy sklad potravin

Sklad lednitky a mraziky

Skrabarna a vyklep vajec



+ Dodatek k Rddu HACCP - mimoFadna hygienicka opatfeni vzhledem
k epidemiologické situaci od 1. 9. 2020

Hygienickd opatieni obecné

» Provadét pravidelnou dezinfekci vSech prostor $kolni kuchyné véetné
kancelare vedouci jidelny.

» Prihlasky a odhlasky ze stravovani se provadi elektronicky, telefonicky.

+ Vedouci SJ proskoli pracovniky o pravidlech osobni i provozni hygieny s
opatfenim, ktera budou pfijata v souvislosti se sou¢asnou epidemiologickou
situaci.

+ Pracovnik $J, ktery se neciti dobfe a pocit'uje pfiznaky nemoci, nesmi

- vykonavat svou praci a musi opustit provoz.

+ DodrZovat spravny postup myti rukou (tepla voda, vhodny prostiedek, délka
myti, osouSeni rukou, pFip. dezinfekce), omezit podavani rukou, dbat na prevenci
kontaktu rukou s obli¢ejem, Usty, o¢ima, nosem.

+ Zajistit a pouzivat vhodné dezinfekéni prostfedky (s virucidnim Géinkem:;
virucidni = zne8kodriujici viry). Doporu€uje se ve snaze o co nejucinngjsi
dezinfekci v Zadném pfipadé nezvySovat koncentraci dezinfekénich
prostiedkd nad pokyny dodavatele.

+ Castgji myt a dezinfikovat pracovni povrchy, pracovni pomucky véetné
»kontaktnich soucasti“ jako jsou napf. kliky dvefi, zabradli, madia technologii,
ventily apod. a socidlni zafizeni pracovnikt i stravnik.

» Pfi myti nadobi upfednostnit strojni myti pfi 60 stupnich.

» P¥fi strojnim myti nadobi svévolné nezasahovat do nastavenych program( mydéek
(teplota, doba).

 Prirucnim myti nadobi zajistit co nejvyssi teplotu tekuté vody.

Prijem surovin

¢ Omezit vstup cizich osob (napf. obchodnich zastupct, fidiéa) do vnitfnich
prostor provozu, zamezit podavani si rukou. Minimalizovat kontakt pracovnik(l SJ
s dodavateli b&hem prebirani zboZi.

» Po manipulaci s dodanymi surovinami a prijmovymi doklady si umyt ruce a
pouzit dezinfekci.

« Zamezit vnaseni prepravnich obalQ, prejimku surovin provadi vedouci SJ,
pfipadné hlavni kuchafka. Suroviny vzdy presklada do vlastnich istych nadob,
pfepravky dodavatelll nesmi do provoznich prostor $kolni jidelny.

« Nebalené potraviny po vyjmuti z pfepravnich obalt ukladat do dezinfikovanych
nadob (misy / plata / pfepravky apod.), na dezinfikovana mista. Pokud potraviny

nebyly dodany v sekundarnich obalech, zvazit moznost dezinfekce primarnich
obald.

Pfiprava stravy

» Dusledné dodrzovani pravidel osobni a provozni hygieny, vcetné éastého
myti a dezinfekce rukou.

+ Pfi manipulaci s potravinami a pfi pFipravé pokrm, které nejsou tepelné osetreny
(napf. salaty), pouzZivat jednorazové rukavice.

» Dohotovené pokrmy dusledné prikryvat.



Vstup stravnikd do jidelny a organizace stolovani

Skola zajisti v jidelné dohled, ktery upozorfiuje stravniky na povinnost
hygienického chovani.

PFed vstupem do jidelny si vSichni stravnici umyji ruce a zdezinfikuji. K
osuSeni rukou pouzivaji jednorazové papirové rucniky.

Vsichni stravnici musi mit ochranné rousky, respiratory. Ochrannou rousku odklada
stravnik pouze pii samotné konzumacijidla a piti, a to do vlastniho sacku.

Po dobu vydeje jsou dvefe do jidelny oteviens, aby se minimalizoval kontakt s
klikou, madlem.

Pokud dit¢ onemocni, rano zakonny zastupce nemoc ditéte oznami telefonicky

vV jideln& a obéd si v prvni den nemoci mohou vyzvednout osobné v jidelné v dobé
od 11:00 h —11:10 h., jinak jim ob&d propadne. Pozdé&jSi vydej do jidlonosict neni
Z hygienického hlediska povolen. Osoba vyzvedavajici obéd pIné zodpovida za
Cistotu jidlonosice, ten si pfed odbérem obé&da rozloZi na tacek, kucharka obéd
nabere v jednorazovych rukavicich a ob&d odebirajici osoba si jidlonosi¢ sam
slozi. Prostory jidelny budou po vydeji do jidlonosi¢ (i dezinfikovany a vyvétrany.

Vydej obédu a stolovani

Pfi vydeji je minimalizovan Gzky kontakt pracovnika jidelny se stravnikem.
Je nutné zamezit kontaminaci vydavanych pokrma, na vydejnim okénku
nesmi byt umistény Zadné potraviny (peéivo, ovoce, salaty).

Pracovnice kuchyné vydavaji stravu a piijimaji pouzité nadobi v

jednorazovych rukavicich.

Je zruSen veskery samoobsluzny vydej pfiboril, nebalenych potravin,
pokrmu a piti. VSechno je umisténo mimo dosah stravnika. Stravnikovi je na
predem dezinfikovany tac postupné pokladan kucharkou u vydejniho okynka
pfibor, polévka v misce, hlavni jidio na talifi, sklenice s napojem, pfipadné salét,
ovoce, nebo jiny dopinék obéda.

Pokud pfi konzumaci ob&da musi stravnik na WC, musi si umyt / dezinfikovat
ruce, jak pfi vstupu do jidelny.

Pokud si bude chtit stravnik obéd pridat, odevzda svUj pouzity talif do okynka

s odbérem $pinavého nadobi a jde k okynku, kde dostane ~pridavek” na Cisty talif.
Po ukonéeni konzumace si déti na pokyn dozoru jednotlivé s bezpe¢nymi
rozestupy odnesou pouZité nadobi ke sbérnému oknu. Pracovnice jidelny
odebiraji nadobi k umyvani v jednordzovych rukavicich.

Po vydeiji je prostor jidelny vyvétran, pouzité stoly a zZidle

dezinfikovany pracovnicemi kuchyné.

Sanitace

Zaméstnanci $kolni jidelny pravidelng provadeji sanitaci dle sanitaniho planu.
Uklid a dezinfekce je navySena zejména na rizikovych mistech, napf. hygienicka
zarizeni, kliky, manipulaéni nagini, vydejni a konzumaéni prostory a veskera
pracovisté po skonceni pracovnich &innosti.

Je provadéna pribézna vymeéna dklidovych pomucek, hadr, houbidek apod.
Jsou pouZivany vhodné myeci a dezinfeké&ni prostiedky. Dezinfekéni prostfedky
s pIné virucidnim Gcinkem. Jsou dodrzovany piedepsané fedéni dezinfekénich
prostiedkt a aplikacni ¢asy v&etn& dikladného oplachu u oplachovych
prostiedk.



» Pravidelné se provadi obména uklidovych a predeviim dezinfekénich prostredkd.

ZAWLAONI SKOLA
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Dodatek k Fradu HACCP — vyhladka 121/2023

Technologické pozadavky na vyrobu pokrmut

(1) Pfi tepelné Upravé pokrmii Ize pouzivat jen tuky a oleje, které jsou podle podminek pouzZiti
stanovenych vyrobcem pro tento Gc¢el vhodné.

(2) Oleje a tuky Ize pfi tepeiné Upravé zahiat nejvyde na +180 °C, pokud provozovate! potravinafského
podniku, ktery tuk nebo olej vyrobil, nestanovi jinak.

(3) Odchylné od odstavce 2 musi byt v souladu s nafizenim Komise (EU) 2017/2158") pii smazeni

hranolek a jinych vyrobkl z brambor teplota nizsi nez +175 °C a v kazdém pFipadé co nejni2si s ohledem
na pozadavky na bezpecnost potravin.

Smyslové, fyzikalni a chemické poZadavky na bezpeénost pokrmtl

Olej nebo tuk, ktery vykazuje jeden nebo vice ukazateld tepelného rozkladu olejt a tukii podie pfilohy
¢. 1 k této vyhlasce, nelze pouzit pfi vyrob& pokrm.

KLADNf §koLa ¢ )

RSK A SKOLA NECIN
OkregFiibram
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