Zakladni Skola a Mateiska Skola Necin
Okres Pribram

54. RAD HACCP

Cj.: Spisovy / skartaéni znak Z5MS$/616/2023 Ald4  Al0
Vypracoval: Lenka Hofejsi, vedouci provozniho oddéleni
Schvalil: Mgr. Jolana Vanéckova, feditelka Skoly
Smérnice nabyva platnosti ode dne: 1.9.2023

Smeérnice nabyva ufinnosti ode dne: 1.9.2023

1. Uvodni ustanoveni

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

2. Kritické body

2.1. Pro zavedeni systému kritickych bodt ve $kolni jidelné byl vytvoren tym /viz pfiloha €. 1/.
Pracovnici zafazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni prikazy, jejichz originily maji u sebe a
kopie jsou ulozeny u vedouci $kolni jidelny. RovnéZz maji platné pracovni smlouvy + pracovni néplné
zalozené v osobni sloZce.

2.2. Pro zvladnuti zavedeni systému HACCP je vytvofen seznam zakladnich pojmi /viz pfiloha ¢. 2/,
seznam dodavatelt /viz pfiloha ¢.5/

2.3. Na zakladé nafizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz skolni jidelny

tyto kritické body:

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

ad 1. Sledovini teploty p¥i skladovini potravin - seznam skladovacich prostor / pfiloha ¢. 6/
V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich 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 Zivo¢isného ptivodu zchlazené na 1 az 4°C. Ostatni suroviny, které
vyZzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny, kterc se
odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu, v piipadé poruchy lednice, mrazaku je volan
pracovnik servisni firmy. V suchém skladé potravin se bude provadét vétrani. Zaznamy teplot provadi
kazdy den povéfeny pracovnik. Dalsi teploty pro skladovani potravin jsou uvedeny v doporuceni
/ptiloha ¢. 4/



ad 2. Sledovani teploty a ¢asu p¥i pFipravé pokrmii - se bude provadét 1x v pribéhu piipravy u
teplych a studenych pokrmu. Hodnoty se budou zapisovat do formulare. Doba a teplota tepelného
opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se zajistilo zni¢eni patogennich mikroorganismu. 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 pokrmii,
u studené 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 formulafe. Teplota teplych pokrmt musi dosahovat min. + 60°C, doba vydeje nesmi pfesahnout 240
minut od dokonéeni vafeni. V pfipadé, Ze nebudou sledované hodnoty v pofadku, bude se ihned
provadét dohrati teplych pokrmti. Zaznam teplot provadi kazdy den hlavni kuchatka.

2.4. Dalsi nebezpeci

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

3. Dalsi ustanoveni
3.1.Pfijem na sklad — seznam dodavateli — viz pfiloha ¢. 5

U piijimaného zboZi je kontrolovana doba trvanlivosti, obaly, pfeprava. Pii nakupu potravin v obchodé
za hotové, je zaji§téna odpovidajici pieprava v chladicich boxech.

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

Na zakladé Kodexu hyg. pravidel — zmrazené produkty, zvlasté zmrazenou zeleninu, 1ze vafit bez
rozmrazovani. Nicméné velké kusy masa nebo driibeze je asto zapotiebi pied tepelnym opracovanim
rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace oddélena od tepelného opracovani, provadi se
vyhradné:

- v chladnici nebo tcelové rozmrazovaci skiini, kde je udrzovina 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 pfipravovany dle receptur ur¢enych pro Skolni stravovani —
viz priloha €. 6

3.5. Uklid vSech 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,
rozpracované¢ho pokrmu nebo polotovaru
- piekroCeni limith a napravna opatieni po dobu 14 dnii od data vyroby pokrmu
- vysledky ov&fovani i¢inného fungovani kritickych bodi po dobu 1 roku



4. Zavéredna ustanoveni

a) Kontrolu dodrzovani této smérnice provadi vedouci Skolni jidelny.
b) Ulozeni smérnice se fidi spisovym fadem $koly.
¢) Smémice nabyva ucinnosti dnem 1.9.2023
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Mgr. Jolana Vanétkova
reditelka Skoly

Prilohy:
1.) Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodu
2.) Seznam zikladnich pojmi
3 Vyrobni diagramy
4.) Doporucené teploty skladovani potravin
5o} Seznam dodavatel
6.) Seznam skladovacich prostor








