SKOLNI JIDELNA

ZS a MS Dobra Voda u Hofic, okres Ji¢in
pfispévkova organizace
ICO 70983062

Systém kritickych bodu pfi provozovani

stravovacich sluzeb



Charakteristika provozovny

Skolni jidelna je sou¢asti ZS a MS. Stravuji se zde Zaci zakladni a mateFské gkoly
a jeji zaméstnanci. Doplfikovou sluzbu jsme zahajili 1.9.2023. Vaf¥i se pro DS a cizi stravniky.
Varime cca 100 obédu. Je vypracovan provozni fad skolni jidelny a Skolni kuchyné.

Skolni kuchyn je vybavena jednim konvektomatem, dvéma varnymi kotli, jednou
panvi a myckou na nadobi. Pracovni Useky mame rozdéleny dle charakteru ¢innosti na
zakladé zpracovaného systému kritickych bod(. Mame zfizenou samostatnou mistnost na
hrubou ptipravu zeleniny a brambor vybavenou jednou skrabkou na brambory a umyvadlem.
Pracovni Usek na zpracovani syrového masa je umistén v kuchyni. Je vybaven dfezem na myti
masa a nerezovou pracovni deskou. Vnitfni audit je stanoven na 1x za 2 roky.

Skoleni hygienického minima je stanoven 1x za rok.

Tym pro systém kritickych bodu:

Vedouci tymu:
Horackova Jarmila vedouci SJ

Clenové tymu:

Marsikova Ludmila vedouci kucharka
Némeckova Petra kucharka

Vypracovala: Hora¢kova Jarmila, vedouci SJ



Dodavatel

Alivago

Jednota potraviny
Maso Jicin, a.s.
Nopek a.s.
PhDr.Véra Hlubinova

Tropico catering s.r.o
Usovsko FOOD, a.s.
Via-NM s.r.o

Chadima- Vitana
Zena-paliva spol.s.r.o

SEZNAM DODAVATELU POTRAVIN

I€o

48168408
42922429
63497531
60192011

25258907

69148597
25282476

Sortiment

ceredlie, zdravé balicky
potraviny dle potfeby
chlazené maso

chléb, pecivo, drozdi

zel.leca, halusky, vyvary bez glutamanu
tésticka, mlécné napoje,
ovocné koncentraty
mraz.napojové koncetraty
musli tycinky, ovesné svacinky
kolonidl - mouka, cukr, ryze,
sterilovana zelenina
dochucovadla bg

ovoce, zelenina, brambory



Sestaveni diagramu vyrobniho procesu a analyza HACCP

PRIJEM ZBOZI

SLKADOVANI
SKLAD KOLONIAL CHLADICI BOX MRAZICi BOX
SKLAD OVOCE A ZELENINY MLECNE VYROBKY MASO

VYDEJ SUROVIN

HRUBA PRIPRAVA

TEPELNA PRIPRAVA
Ve vyrobnich postupech jsou kritické a kontrolni body vyznaceny takto:
CCP - kriticky a kontrolni bod z hlediska zdravotni nezdvadnosti - eviduje se

CP - kontrolni bod z hlediska mikrobiologického a jakostniho - neeviduje se

Vyrobni proces pripravy pokrmu se rozdéluje do téchto zakladnich operaci:

1. prejimka surovin
2 .skladovani surovin
3. vydej surovin ze skladu
4. hruba priprava masa a zeleniny
5. tepelnd ptiprava
5.1. polévky
5.2. pfilohy
5.3. omacky
5.4. maso

5.5. polomasé a bezmasé pokrmy
5.6. sladké pokrmy

6. studené pokrmy

6. vydej pokrmi



1. PREJIMKA SUROVIN

Diagram pro pfejimku surovin

SUROVINY
PREJIMKA
KVANTITATIVNI KVALITATIVNI
VYHOVUIJE SMYSLOVA
REKLAMACE TECHNOLOGICKA
VYHOVUJE
REKLAMACE

CP - Pfejimka surovin
Analyza nebezpeci:  Mikrobiologickd kontaminace surovin, chemické - obsah pfidanych
kontaminujicich latek nad limit, fyzikalni - nedostatecné oznaceni,

poskozeny obal, nevhodny, zvihly.

Opatieni: Dodavka kvalitnich surovin, atesty od dodavateld a vhodné skladovaci podminky
zabranuijici zvlhnuti potravin. DodrzZeni chladirenského a mrazirenského retézce.

Kritické meze: Vyhovujici atesty od dodavatel(, obaly odpovidajici vizualni kontrole.

Sledovani: Kontrola dokumentace - atesty dodavateld, vizualni kontrola obal(
a surovin pfi prejimce.

Ndapravné opatieni: Reklamace nevyhovujicich surovin, vraceni dodavateli.

Zaznamy: U CP se zdznamy neprovadéji.



2. SKLADOVANi SUROVIN

Diagram pro skladovani surovin

SKLADOVANI SUROVIN

SUROVINY CHLAZENE SUROVINY MRAZENE KOLONIAL

CHLADICI BOX 0-6°C MRAZICI BOX -18°C TEPLOTA MAX. 25°C

SPOTREBUITE DO MINIMALNI TRVANLIVOST VLHKOST 75°/
SERO, TMA

MINIMALNI TRVANLIVOST

Ve skladé se suroviny skladuji v origindlnim uzavieném baleni podle charakteru potravin
a jsou oznacené dobou minimalni trvanlivosti a pouZitelnosti.

CP - Skladovani surovin

Analyza nebezpeci:  Mikrobiologické- kontaminace narusenym obalem.
Opatieni: PoZadované skladovaci teploty. Chladirensky a mrazirensky retézec.
Kritické meze: Skladovaci teploty uvedené na etiketé.

Sledovani: Smyslové hodnoceni surovin, zvlasté ke konci doby pouZitelnosti
a trvanlivosti.

Ndapravna opatieni:  Vyfazeni surovin s proslou dobou pouZitelnosti. Naprava u nevyhovu-
jicich teplot a vlhkosti.

Zaznamy: Kontroluji se chladirenské a mrazirenské teploty, provadi se
zapis teploty a vlhkosti skladu potravin, teploty lednic a mrazakd 1x tydné



3. VYDEJ SUROVIN ZE SKLADU

CP - Vydej surovin

Analyza nebezpeci: Vzajemnd kontaminace a kvalita vydavanych surovin.

Opatieni: Vsechny suroviny se vydavaji na vymezeny prostor.

Kritické meze: Predepsané teploty vydavanych surovin, rozmrazovani potravin.

Sledovani: Kontrolujeme teplotu surovin, smyslové hodnotime vydané suroviny,
zvySenou pozornost vénujeme surovinam zvlasté ke konci doby
pouzitelnosti a trvanlivosti. Maso rozmrazujeme v chladnicéce
pfi teploté do 4 °C.

Ndapravna opatieni:  Nevyhovujici potraviny vyrfadime.

Zaznamy: U CP se zdznamy neprovadéji.



4. HRUBA PRIPRAVA MASA, ZELENINY A BRAMBOR

CP - Hruba pfiprava

Analyza nebezpeci: Nebezpeci kontaminace surovin, mikrobidlni, fyzikalni

Opatieni: Sledovat kvalitu surovin, kazda surovina se vydava na vymezenou pracovni plochu.
Zamezit kfiZzeni provozu hrubé a Cisté pripravy.

Kritické meze: Kontaminace ostatnich surovin, hruba pfiprava masa. Zamrazeni masa.

Sledovani: Hruba pfiprava je v provozovné a casové oddélend od ostatni pfipravy.
Maso se pfipravuje na vymezeném pracovnim Useku, pobliZ je umistén
dfez na myti masa. Na hrubou pfipravu brambor a zeleniny je
samostatnd mistnoust vybavena Skrabkou na brambory a umyvadlem
s tekouci vodou.

Chlazené maso opracujeme, ptipravime kostky, nudlicky nebo platky,
podle potreby.

Ndapravna opatfeni:  Nevyhovujici suroviny neuvddime do obéhu. Pracovnici kuchyné
jsou povinni dodrzZovat pfi hrubé pripravé osobni a provozni hygienu
dle provozniho a sanitacniho radu.

Zaznamy: U CP se zdznamy neprovadéji.



5. TEPELNA PRIPRAVA

CP - Tepelna pfiprava

5.1. POLEVKY
Analyza nebezpeci:  Fyzikalni, mikrobialni.

Opatieni: PouZivdme pouze nezavadné suroviny a vhodné nadoby na pfipravu polévek.

Kritické meze: Nebezpedi kontaminace dochucovacimi prostfedky, zahustovani
polévek.
Sledovani: Kontrolujeme kvalitu pouzivanych surovin pfi pfipravé pokrmu.

Po pfidani posledni suroviny musime polévku vafit nejméné 5 minut
pfi teploté 75°C.

Ndapravna opatieni:  Vyrazeni vadnych surovin, napf.zeleniny. DodrZovani osobni a
provozni hygieny dle provozniho a sanitacniho radu.

Zaznamy : U PC se neprovadéji.

5.2. PRILOHY
Brambory, bramborova kase, bramborové knedliky, houskové knedliky, téstoviny, ryze,
lusténiny

Analyza nebezpeci:  Fyzikalni, mikrobialni.

Opatieni: Pouzivani vhodnych nadob pro pfipravu pfiloh. ZvySenou pozornoust vénovat
kvalité pouzivanychsurovin.

Kritické meze: Vytluk vajec pfi ptipravé tésta na knedliky. Pracovni plocha na platkova-
ni hotovych knedlik(, teplota pripravené pfilohy. Nebezpedi
kontaminace dochucovacimi surovinami.

Sledovani: Pro vytluk vajec je ztfizena samostatna plocha pobliz umyvadla.
Na pfipravu hotovych knedlik(l je vymezena nerezova pracovni plocha,
aby nedoslo ke vzajemné kontaminaci. Po nakrajeni se knedliky prikryji
potravinovou folii a regeneruji na 65°C. ZvySenou pozornost vénujeme
dochucovani pokrm(, nechame vafit 5 minut pfi teploté 75°C.

Napravna opatfeni:  Sledujeme teplotu pokrmu. P¥i pfipravé hotovych pokrmU dodrzujeme
zasady osobni a provozni hygieny dle provozniho a sanit.radu.
Zaznamy: méfi se pred vydejem vpichovym teplomérem kazdy den



5.3. OMACKY

Analyza nebezpeci:  Mikrobidlni, fyzikalni.

Opatieni: PoZadované teploty pfi pfipravé omacek, nezavadnost pouZzitych surovin.
Kritické meze: Nebezpeci kontaminace dochucovacimi prostfedky.

Sledovani: Po pfidani posledni suroviny vafit nejméné 5 minut pfi teploté 75°C.

Napravna opatfeni: DUsledné dodrZovat osobni a provozni hygienu dle provozniho
a sanitacniho radu.

Zaznamy: méfime pred vydejem vpicovym teplomérem kazdy den

5.4. MASO
Analyza nebezpeci:  Mikrobiadlni.
Opatieni: Sledovat kvalitu surovin, atesty dodavateld.

Kritické meze: Nebezpeci kontaminace ostatnich surovin, tepelné upraveného masa
pfi porcovani.

Sledovani: Syrové maso pfipravujeme na vymezeném pracovnim useku vybaveném diezem
na myti masa, nerezovou pracovni plochou a umyvadlem na myti rukou. Tepelné
opracované maso porcujeme na pracovni desce k tomu uréené, maso
regenerujeme na teplotu 75°C ve vSech ¢astech pokrmu. S masem po ukonceni
tepelné Upravy se musi zachazet tak, aby byla vyloucena rizika kontaminace
a zachovana zdravotni nezdvadnost.

Ndpravna opatieni:  Vyrazeni vadnych surovin. DodrZovani osobni a provozni hygieny
dle provozniho a sanitaéniho radu.

Zaznamy : U CP se zdznamy neprovadéji



5.5. POLOMASE A BEZMASE POKRMY

Analyza nebezpeci:  Mikrobidlni, fyzikalni.

Opatieni: Kvalita pouZitych surovin pfi pripravé pokrma.

Kritické meze: Vytluk vajac na zapékané pokrmy. Teplota pti zapékani, dochucovani.

Sledovani: Pro vytluk vajec je urcena pracovni plocha s nedalekym umyvadlem.
VSechny suroviny zpracovavame na vymezeném prostoru. Tepelné

dohotoveni pokrmU musi byt minimalné 5 minut pfi 75°C.

Napravna opatfeni:  Nevyhovujici suroviny nepouzivame pfi pfipravé pokrm(. DodrZujeme
zasady osobni a provozni hygieny dle provozniho a sanita¢niho rfadu.

Zaznamy: méfime pred vydejem vpichovym teplomérem kazdy den

5.6. SLADKE POKRMY
Analyza nebezpeci:  Mikrobidlni, fyzikalni.

Opatfeni: Sledovat kvalitu pouZitych surovin, kontrolovat pfipadnou pfitomnost skidc
v mlynskych vyrobcich.

Kritické meze: Zpracovani a odleZeni tésta. Vytluk vajec. Teplota pokrmu pfi vydeji.
Tepelné dohotoveni.

Sledovani: Vsechny suroviny pfi pfipravé tésta zpracovavame na vymezeném pracovnim
Useku, aby nedochazelo ke kontaminaci surovin. Pro vytluk vajec je uréena
pracovni plocha s nedalekym umyvadlem. Na ptikryti tésta pouzivame bilé utérky,
které jsou pouze pro tento ucel. Dbame zvysené pozornosti pfi pripravé buchet,
které uchovdvame na dfevénych valech ptikryté, aby nedoslo ke kontaminaci -
buchty vydavame studené. P¥i pripravé pudinku mame vymezeny prostor
na chladnuti, vydava se pfi teploté cca 10 °C a je uréen k pfimé spotiebé. PFi
zapékani sledujeme teplotu pokrmu - 5 minut pfi 75°C.

Ndpravna opatieni:  Dbat zvySené pozornosti pfi vydeji. Dlsledné dodrZovat zasady provozni
a osobni hygieny dle provozniho a sanitacniho radu.

Zaznamy: U CP se zdznamy neprovadéji.



6. STUDENE POKRMY
CP - Studené pokrmy
Analyza nebezpeci:  Mikrobidlni

Kritické meze: Teplota mlécnych vyrobkd, zeleninovych salatd. Nebezpeci kontaminace
pfi pfipravé pokrmu. Kvalita surovin. Pracovni plocha na pfipravu
studenych pokrmd.

Sledovani: Kontrolujeme kvalitu surovin. Dbdme zvySené pozornosti na Cistotu
provozu pfri pripravé studenych pokrm. Sledujeme teplotu
zeleninovych salatd - ihned po pfipravé podavame. Mlééné vyrobky
a pomazanky se vydavaji k pfimé spotrebé nejdéle do 30 minut
od pfipravy.

Napravna opatfeni: DUsledné dodrZovat provozni a osobni hygienu dle provozniho
a sanitacniho radu. Reklamace zavadnych surovin.

Zaznamy: U CP se zdznamy neprovadéji.



7. VYDEJ POKRMU
CCP - Vydej pokrm
Analyza nebezpeci:  Mikrobidlni
Opatieni: Zvysena pozornost smyslového hodnoceni pokrmu. Osobni a provozni hygiena.

Kritické meze: Teplota vydavaného pokrmu. Casova Ihdta pro vydej ob&dd.
Pracovni odév a provozni prostory pro vydej obédu. Vydej do jidlonosicl

Sledovani:

Opakované kontrolujeme teploty pokrm( pfi vydeji - nejméné 60 °C. Dbame na Cistotu
provozovny a vidy musime mit Cisty pracovni plast. Po dobu vydeje musi byt pokrmy
uchovany nejdéle 4 hodiny od posledni tepelné tpravy. Doba vydeje obédu pro hlavni
¢innost a doba vydeje do jidlonosi¢l je ¢asové oddélena. Pro MS a DS je doporuéend doba
spotteby do 2 hodin od posledni tepelné Upravy.

Dusledné dodrzujeme zasady osobni a provozni hygieny dle provozniho a sanitacniho radu.

Ndapravna opatieni:  nevyhovujici pokrmy neuvadime do obéhu.

Zaznamy: U CP se zaznamy neprovadi

Se systénem kritickych bodu byli seznameni:
Jarmila Horackova e,
Ludmila MarSikovd

Petra Némeckova e

Aktualizace: 30.8.2023 s ucinnosti od 1.9.2023

Vypracovala: Hora¢kova Jarmila, vedouci SJ



