Specialni zakladni Skola a Specialni matetska skola, Teplice, Trnovanska 1331, ptispévkova
organizace

Zavedeni systému kritickych kontrolnich bodi
(HACCP)
Priloha €. 4 ke smérnici ,, O Skolnim stravovani —
rad HACCP

ve stravovacim zafizeni v zdkladni Skole specidlni a matetské Skole specialni

Platna legislativa tykajici se kritickych kontrolnich bodi:

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.852/2004 Sb. o hygien¢ potravin, ¢1.5

Systétm HACCP (kritické kontrolni body) je preventivni postup, ktery urcuje
avyhodnocuje analyzu nebezpeci. Jeho cilem je dodrZovani spravné vyrobni praxe
predev§sim v téch mistech, kde je nejvétSi nebezpe€i vyroby zdravotné nezavadného
pokrmu.

Postupy na principu HACCP = narizeni ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin, ¢l. 5

HACCP = Hazard Analysis Critical Control Points

Hazard Analysis = stanoveni analyzy nebezpe¢i tak, aby nedoSlo k naruSeni zdravotni
a hygienické nezavadnosti potravinaiského vyrobku nebo pokrmu.

Critical Control Points = 1identifikace kritickych kontrolnich bodi.

Tym pro zavedeni systému kritickych kontrolnich bodu

Clenové tymu HACCP | Jméno: Funkce Datum Podpis
Vedouci tymu: Hulinska Lucie THP $kolniho 01.09.2020
stravovani
Pracovnici provozovny: | Ludvikova Maria | kucharka 01.09.2020
BeneSova Dagmar | kucharka




Vymezeni vyrobni ¢innosti a ukoli vyrobce:

Vyrobce: Skolni jidelna pii Specialni zakladni §kole a
Specialni matetské skole, Teplice,
Trnovanské 1331, ptispévkova organizace
Néazev: Skolni jidelna
Oblast vyrobni ¢innosti: Stravovaci sluzby
Vyrobni ¢innost: Vyroba teplych pokrmt
Vyroba studenych pokrmii
Primérné vyroba:
Pfedmét vyroby (vybér, denni nabidka) - presnidavky
- obédy
- svaciny
- napoje

- vyrobky studené kuchyné
- dezerty, moucniky

Sortiment:

Pokrmy teplé a studené kuchyné, vyroba je
zajistovana podle receptur pro skolni
stravovani

Pocet zaméstnanci:

3

Struktura systému kritickych bodi:

Vyroba pokrmt byla roz¢lenéna podle
jednotlivych technologickych usekli vyroby

Popis vyrobku - teplé pokrmy

Druh vyrobki:

Teplé pokrmy

Charakteristika druhu vyrobki:

Potravina kuchynsky upravena ke konzumaci
V teplém stavu a udrzovand v teplém stavu po
dobu uvadéni do obchu.

Urceni vyrobki:

Pro konzumaci ve Skolnim stravovani.

Nazvy vyrobkl, seznam pouZzivanych
potravin, charakteristiky vyrobk,
technologické postupy

Vsechny parametry uvedeny v recepturach
pro skolni stravovani.

Zpusob pouZziti:

Vyrobky jsou urené k piimé spotiebe
bezprostifedné po vyrob¢.

Doba spotieby, skladovaci podminky:

Do tii hodin po ukonceni tepelné upravy.

Vydej (expedice):

Po dobu vydeje jsou pokrmy uchovavany
pfi teploté vyssi nez +60 ° C ve vyhtivanych
vydejnich zatizeni.




Zakladni diagram vyrobniho procesu ve Skolni jidelné:

Pfijem potravin

\4
Skladovani

Vydej potravin Voda

A 4 A 4

Ptiprava a vyroba teplych pokrmi
dle technologickych postupti uvedenych v recepturach pro
Skolni stravovani

1. Dohotoveni pokrmt (kofeni, vajicka)
2. Tepelna uprava -konecna uprava

3. Vydej pokrmil “

Analyza moZnych nebezpec¢i ve vyrobnim procesu:

Pro kazdy vyrobni krok je nutno provést analyzu moznych nebezpeci. Nebezpeci mizeme
rozdélit do tif zakladnich skupin: fyzikalni, chemicka a biologicka.

Fyzikalni nebezpeci: jedna se o mechanické necistoty, které mohou v pokrmu poskodit zdravi
stravnika, napt. kaminky, kosti, ale 1 ¢asti zafizeni a ndstrojii — Sroubky, loupajici se natér,
ulomky z dratének.

Chemicka nebezpeci: chemicke latky, které se mohou objevit v potraviné — pfirozené toxicke
latky (napf. toxin ryze, jed hub apod.). Cizorodé jedy (napi. zbytky dezinfekénich a Cisticich
prostfedkil, mazadla apod.).

Biologickad nebezpeci: jedna se o nebezpeci zplisobené zivymi organizmy v pokrmu:
primarni kontaminace — surovina obsahuje mikroorganismy

sekundarni kontaminace — surovina je zdravotné nezavadnd — pokrm je kontaminovan
mikroorganizmy — z prosttedi, nastroji, rukama apod.

RozmnoZeni mikroorganizmi pfi nedodrzovani technologickych postupti.



Stanoveni kritickych kontrolnich bodii:

1. Sledovani ¢asu pii ptiprave teplych pokrmi a teplot pti dokonceni teplych pokrmii.
2. Sledovani skladovacich teplot u potravin v chladicich a mrazicich zatizenich.
3. Sledovani data pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti potravin.

Kazdy kriticky kontrolni bod je evidovan (formou zapisu do tabulky nebo sesitu), vyjma bodu
3. Naméfené hodnoty jsou zapisovany zodpoveédnou osobou a zapis je podepsan. Je stanoven
zastupce, ktery bude provadét méfeni pii nepiitomnosti zodpoveédné osoby.

Stanoveni kontrolnich bodi:

1. Kontrola potravin pii nakupu ¢i prejimce potravin — neporusenost obalu, kontrola dat
pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti, vizualni kontrola (pliseni, zdpach apod.).

2. Kontrola pri skladovani potravin - dodrzovani skladovacich podminek, neslucitelnost
jednotlivych druhti potravin, dodrzovani hygienickych zasad pii skladovani potravin,
dodrzovéani sanitaéniho pldnu apod. — teploméry ve skladech potravin, Vv chladicich
a mrazicich boxech. Ve stravovacim provozu je zakdzano skladovani soukromych potravin.

3. Kontrola data pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti potravin — pii piijmu zbozi od
dodavatelt, pravidelna kontrola skladovych zdsob minimalné 1x mési¢né.

Stanoveni mezi U kritickych kontrolnich bodii:

U kazdého CCP je urcena kriticka mez, napft. teplota pokrmu pii dohotoveni (v jadie pokrmu
minimélné¢ 75 stupnd Celsia), teplota pokrmu pii vydeji (nejméné 60 stupni Celsia),
minimalni a maximalni teploty v chladicich a mrazicich zafizenich pro uskladnéni
jednotlivych druhi potravin, napt. mlééné vyrobky: min. +3° C a max. + 5° C, mraznicka
na ryby, mrazenou zeleninu a drabez: min. - 18° C a max. -22° C).

Napravna opati‘eni:

Pro kazdy kriticky kontrolni bod se musi stanovit napravna opatieni, kterd se musi provést,
pokud se zjisti odchylky od stanovenych mezi. Népravnymi opatfenimi se musi pracovni
operace vratit do pfedepsaného stavu. Musi téZ existovat instrukce o zachéazeni s produktem,
ktery nesplnil kritéria a nelze jej déale pouzit. Jestlize je napt. pfi méfeni pirekroCena kriticka
mez, je nutno do protokolu zapsat jaka napravna opatieni jsou navrzena a jak jsou nasledné
splnéna.

Priklady:

1. Pfi dokonc¢eni pokrmu neni v jeho jadru odpovidajici teplota, prodlouZzi se doba opracovani.
2. Jestlize pii vydeji pokrmu klesne teplota pokrmu pod 60° C, do opatieni se uvede
regenerace pokrmu, provede se opétovné méfeni a zapis, ze pokrm byl regenerovan nad 60
stupnt Celsia.

3. Pfi zjisténi nevyhovujici teploty pfi skladovani potravin V chladicim nebo mrazicim
zafizeni se u téchto zafizeni termostatem nastavi odpovidajici teplota, kterda je stanovena
vyrobcem potravin nebo se potraviny ulozi do jiného zatizeni a provede se co nejrychleji bude
mozné jeho oprava.

4. Pti dodavce smyslové narusenych potravin bude provedeno nepfijeti dodavky.



Pisemné zaznamy ze sledovani stanovenych kritickych kontrolnich bodi

Teploty pokrmu p¥i jeho dokonéeni a vydej pokrmi

Studena kuchyné
Datum Recept Priprava Vydej Kontrola
Cislo | Nazev | Kniha | List | Pfipravil | Teplota | Za¢. | Konec | Doba | Teplota | Teplota | Dokonéen
surovin minut | prostredi
Tepla kuchyné
Datum Recept Piiprava Vydej Kontrola
Cislo | Nazev | Kniha | List | Pfipravil Zag. | Konec | Doba | Teplota | Teplota | Dokongen
minut

Technologicky postup zamrazovani masa

Objednavky masa jsou provadény dle odhadu a muizZe se stat, Ze dojde k neocekavanému
poklesu poctu stravnikti nebo je potfeba zména jidelniho listku. V tomto ptipadé je povoleno
provést zamrazeni pfebytecného masa, ale jen za podminek niZe stanovenych.

1. Maso se nejprve musi upravit na polotovar (nakrajet na platky, kostky, naporcovat na

2.

3.

¢asti, ocistit od kuize, apod.)

Takto opracovany polotovar se vlozi do mikrotenového sacku ur¢enému
k uskladiiovani potravin o vaze jednoho bali¢ku maximalné do 1 kg.
Na kazdém balicku masa ur¢eného k zamrazeni musi byt ¢iteln€ uvedeny nasledujici

udaje:

DRUH MASA

DATUM ZPRACOVANI

VAHA

DATUM SPOTREBY

4. Skladujeme v mrazicim boxu pii teploté -21C.
5. Datum spotieby se zamrazenim neprodluZuje.

Technologicky postup rozmrazovani masa

Rozmrazovéani masa se provadi jako operace oddélend od tepelného opracovani a provadi se
vyhradné:
pozvolnym rozmrazenim pies noc v chladnici, kde je teplota udrZzovana max 4C
pod tekouci pitnou vodou pii teploté neptevySujici 21C po dobu nepiesahujici 4
hodiny




Casovy harmonogram ovéfovani G¢inného fungovani opatieni uvedenych v pismenech a)
az e) v bod¢ 2 ¢l. 5 Natizeni ES ¢.852/2004 o hygiené potravin — 1x ro¢n¢. Shora uvedenym
ovéfenim se zjiStuje spravnost a ucinnost postupu zaloZzeného na zasadach HACCP.
O provedeném ovéteni postupti bude vyhotoven pisemny zaznam.

Proskolovani pracovnikii:

Skoleni pracovnikli je provadéno minimaln¢ 1x za rok. Pii ndstupu nového pracovnika
provede vedouci organizace proSkoleni tohoto pracovnika, vcetné provedeni zdznamu
0 skoleni. O provadéném pravidelném Skoleni budou vedeny pisemné zaznamy.

Rozsah zakladniho $koleni pracovnikii:

- zasady osobni hygieny

- zasady provozni hygieny

- zasady spravné vyrobni praxe

-k ¢emu slouzi systém kritickych boda

- metoda sledovani kritickych bodl

- vedeni dokumentace — Ustni proskolovani a v ptipadé pochybeni, bude uéinén zapis.

Tato ptiloha €. 4 je nedilnou soucédsti Smérnice o Skolnim stravovani V platném znéni a
nabyva ucinnosti dne 01. 09. 2020 a v plném znéni nahrazuje Piilohu €. 4 ze dne 31. 03. 2020,
které timto pozbyva platnosti.

V Teplicich dne: 28. 08. 2020

Mgr. Be. Vanda Korandova,
feditelka organizace



