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Zavedeni systému kritickych bodu
(HACCP)

HACCP= Hazard Analysis Critical Control Points
Hazard analysis= analyza nebezpeci naruseni zdravotni a hygienické nezdvadnosti potravindrského pokrmu nebo vyrobku
Critical control points= identifikace kritickych kontrolnich bodii

Zpracovala vedouci Skolni jidelny: Markéta Vaclavovicova
Vypracovala dne: 1. 9. 2021
Aktualizovano dne: 11. 2. 2025



Vymezeni vyrobni ¢innosti a uikolii vyrobce

Provozovatel: MS Babylon, p¥ispévkova organizace
IC: 70994242

Nézev: Skolni jidelna p¥i MS

Adresa: Babylon 135, 344 01 Domazlice

Oblast ¢innosti:

Stravovaci sluzby — Skolni jidelna

Vyrobni ¢innost

Vyroba teplych pokrmii
Vyroba studenych pokrmt
Moucniky

Priimérna denni vyroba:

25 obédi

Predmét vyroby:

- presnidavky

- obédy

- svaciny

- napoje

- vyrobky studené kuchyné
- dezerty, moucniky

PouZivané rizikové suroviny:

Syrové maso, mrazZené maso, mrazené suroviny,
mraZené ryby, morské plody, mléko a mlécné
vyrobky, vejce, brambory, uzeniny, Cerstva zelenina a
ovoce

Pocet zaméstnancti: 2
PouZivané technologické postupy: - duSeni

- vareni

- peCeni

- smazeni

- mraZeni
PouZivana technologicka zafizeni: - elektricky sporak

- elektricka trouba

- elektricky mixér

- elektricky krajec

- Soker

- konvektomat

- vakuovacka

- teply vydejni pult s vodni 1azni

Zptisob pouZiti:

Konzumace na misté
Vydej do jidlonosici - cizi stravni

Pfijem potravin:

Nékup potravin s fadné doloZenymi doklady o jejich
spotiebé vCetné poZadavki na skladovani.

Vydej potravin:

Vyrobky jsou urCené k pfimé a okamZité spotiebé
bezprostfedné po vyrobé. Tepla jidla z teplého pultuy,
studené pokrmy chlazené.

Clenové tymu:

Markéta Vaclavovicova - VSJ

Vaclava Frymlova — vedouci kuchatka




Platna legislativa tykajici se kritickych bodii

Zdkon ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin

Whldska zdravotnictvi ¢. 490/2000 Sb. O rozsahu znalosti a dalSich podminkdch k ziskdni odborné
zpusobilosti

Zdkon ¢. 110/1997 Sb. o potravindch

Wyhlaska ¢. 366/2005 o pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené potraviny



Diagram vyrobniho procesu teplych pokrmu a moucnikii

1. Prijem potravin od dodavatele — kontrola zboZi probiha pri kaZzdém ptijmu (kontrola fadného
oznaceni pro zajisténi jejich sledovatelnosti pfi dodrZovani jejich teplotniho Fetézce, kontrola obalu,
Cistota, atp.)

* suché sklady

* chladné sklady

* chlazené sklady

* mrazici sklady

2. Vydej potravin k opracovani ve vyrobé

3. Priprava potravin pred tepelnou tpravou
a) hruba priprava
* opracovani zeleniny (brambory, kofenova zelenina)
* opracovani masa (hrubsi opracovani, krajeni, platkovani, obalovani atd.)
» vytluk vajec
* rozmrazeni potravin ( zmrazené produkty, zvlasté zmrazenou zeleninu, lze varit bez
rozmrazovani. Nicméné velké kusy masa nebo driibeZe je asto zapotiebi pred
tepelnym opracovanim rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace
oddélena od tepelného opracovani, provadi se vyhradné:
- v chladnici nebo ucelové rozmrazovaci skrini, kde je
udrZovana max. teplota 4°C
- pod tekouci pitnou vodu pfi teploté neprevySujici 21°C
po dobu nepresahujici 4 hodiny.
- v konvektomatu pfi teploté max 21°C po dobu
nepresahujici 4 hodiny.

b) Cista priprava
* krajeni omyté zeleniny, docisténi
» porcovani mlé¢nych vyrobkd, uzenin, atd.

4. Tepelné opracovani
* dostateCna tepelna uprava
* tepelna regenerace
* porcovani

5. UdrZovani v teplém stavu
* nahfivané vydejni vany

6. Vydej a uchovani pokrmti béhem vydeje
* vodni lazen nastavena na teplotu +65°C



Moucniky
* buchty, perniky, babovky atp. - do +25°C, okolni teplota
* krémy (Sodo) — nad 65°C ve vodni lazni
* kompotované ovoce — do +25°C, okolni teplota

Diagram vyrobniho procesu studenych pokrmii

1. Prijem potravin od dodavatele- kontrola zboZi probiha pfi kaZzdém ptijmu (kontrola fadného
oznaceni pro zajisténi jejich sledovatelnosti pti dodrZovani jejich teplotniho retézce, kontrola obalu,
Cistota, atp.)

* suché sklady

e chladné sklady

* chlazené sklady

* mrazici sklady

2. Vydej potravin k opracovani ve vyrobé

3. Priprava potravin k vyrobé studenych pokrmii
a) hruba priprava
* opracovani zeleniny (brambory, kofenova zelenina)

b) Cista priprava
* krajeni omyté zeleniny, docisténi
* porcovani mlécnych vyrobki,uzeniny, atd.

4. Tepelné opracovani

5. Zchlazeni produktii
* vyroba lahtidkarskych vyrobki
* vyroba cukrarskych vyrobkt
* vyroba zeleninovych salatti

6. Baleni, porcovdni a kompletace pokrmti

7. Uchovani v chladu

8. Vydej pokrmil
* salaty- po pripravé uloZeny v chlazené mistnosti
* pomazanky- uloZeny v lednici pred finalni pfipravou a vydeji



Pozadavky na skladovani a sledovatelnost potravina

1. Skladovdni potravin (rozpracovanych polotovarti, pokrmil)
* zakoupené balené, zabalené a nebalené potraviny jsou skladovany v prostorach s
poZadovanou teplotou, jak deklaruje jejich vyrobce nebo osoba uvadéjici je do obéhu

2. Zakoupené nebalené potraviny
Kazda zakoupena potravina ma zajiSténou sledovatelnost v nasledujicich urovnich:

* nebalené potraviny jsou v misté skladovani oznaCeny datem prijmu s uvedenim doby
trvanlivosti nebo spotfeby (DT, DS do ....),

* dale je zajiSténa jejich dohledatelnost v identifikaci osoby, ktera dodala surovinu, datum
transakce a doba trvanlivosti nebo spotieby (dodaci listy)

* upraveneé potraviny (rozbalené, porcované, pro provedeni kulinarské tupravé apod.) urcena k
dalsi tschové pred jejich konec¢nou kulinafskou upravou — zabalené ¢i nebalené v GN maji
sledovatelnost zajiSténou oznacCenim nazvu a datem spotieby

3. Zmrazovani potravina

Potravina dodana do stravovaciho provozu v nezmrazeném stavu se neprodlené kuchytisky opracuje
(nakraji na kousky, platky apod.) a ihned po dohotoveni se zmrazi na konecnou teplotu -18°C a
nizsi. Pfed vlastnim zmrazenim se pripraveny polotovar musi vzduchotésné zabalit tak, aby v obale
bylo co nejméné vzduchu — pouZivana vakuovacka potravin, a nasledné oznacit nazvem, mnozstvim
a datem spotfeby. Balicky jsou spotfebovana maximalné do jednoho mésice od doby uloZeni
doruceni. Velikost/mnozstvi balicku je uzptisobena podle pokrmu, na ktery byla surovina
zakoupena. Rychlost zmrazeni je zsadni, proto je vhodné balit polotovary do bali¢kid o hmotnosti
cca do 2 kg. Ve stravovacim provozu se k zamrazeni pouZivan Soker, ktery danou potravinu
okamZité zmrazi na poZadovanou teplotu -18°C aZ -20°C. Nasledné je balicek premistén do
mraziciho boxu, ktery je v nepretrzitém chodu a pravidelné kontrolovan.



Prehled kontrolnich bodu

1. Pfijem potravin a suroviny

Na zakladé dodacich listti, faktur dodavatell. Potraviny a suroviny prebira od dodavatelt kucharka.
Zkontroluje zbozi (privodni dokumentace, neporuSeny obal, Cistota obalu, trvanlivost, smyslové
znaky)a v pripadé poSkozeni vrati zbozi dodavateli.

2. Skladovani

Potraviny jsou uloZeny do skladu dle poZadavku na danou komoditu. Potraviny jsou oznacovany
pokud neni uvedeno od dodavatele a je doplnén datum zamrazeni/uloZeni do skladu. Mrazené
potraviny do mrazicich boxti, chlazené do chladnicky, zelenina, ovoce a brambory do chlazeného
skladu. Suché potraviny do skladu potravin. Sledovani teploty ve skladech je provadéno denné
béhem denniho provozu.

3. Hruba priprava

Zelenina, brambory a ovoce se Cisti oddélené v pripravné chlazeného skladu. Maso se pripravuje v
tiseku k tomu uréeném. Uklid se provadi ihned po provedené operaci. Rozmrazeni masa se provadi
v chladicim zafizeni pri teploté okoli nejvySe 4°C. Maso je umisténo v nadobé, aby byla zachycena
kapalina a nemohla kontaminovat jiné potraviny. Vytloukani vajec se provadi v useku k tomu
urCeném, ihned po pripravé je proveden uklid.

4. Tepelna uprava
Vareni, duSeni, peceni, smaZeni je provadéno dle potfebnych technologickych postupti pro dané
jidlo. Vyrobni proces probiha na zakladé danych receptur.

Stanoveni kritickych bodu

1. Kriticky bod pri skladovani a vlastni vyrobé jidel

Stav surovin je dilezity pro zdravotni nezavadnost pokrmt (mozZnost ohroZeni zdravotni
nezavadnosti v pripadé ptijmu kontaminovanych surovin). DodrZovéni technologickych postupti pfi
vareni jidel dle receptury pro Skolni stravovani, dostatecna tepelna tprava (pfi vareni, peceni,
dohotoveni jidel, vydej jidel). Nizka teplota (pro chlazené, mraZené potraviny) pri skladovani je
dilezitym faktorem pro zpomaleni nebo zastaveni ristu — mnoZeni mikroorganismu.

2. Kriticky bod pri konecné upravé

Konec¢na dprava pokrmu naptiklad porcovani musi byt ukonceno do 45 minut a po ukonceni tepelné
upravy nesmi poklesnout teplota pokrmu pod +65°C. Pokud teplota klesne pod +75°C, pokrmy se
ihned ohfivaji na tuto teplotu ve vSech castech pokrmu.

3. Kriticky bod pri vydeji a tischové stravy

DodrZeni stanovené teploty +65°C po celou dobu vydeje jidel od dokonceni jejich tepelné tpravy.
Dodrzovani postupu pro regeneraci pokrmii, dodrZovani postupu pfi ukladani do nadob pro vydej
stravy. Pfilohy jsou namatkové kontrolovany a hodnoty zapisovany do urceného seSitu. Vydej
pokrmt pfi stanovenych teplotach je vyznamnou prekazkou uplatnéni se mikroorganismii.



Vnitrni audit

Vnitini audit se provadi jednou rocné. Povérenou osobou je vedouci Skolni jidelny. Audit zahrnuje
kontrolu Cistoty prostor, dodrZovani osobni hygieny, kontrola plnéni postupti spravné praxe a
HACCP. Z vnitiniho auditu je proveden zaznam s konkrétnimi zavéry a planem napravnych
opatfeni pri zjiSténi nedostatka.

Skoleni pracovniku

Skoleni pracovniki se provadi pfi nastupu novych zaméstnanci. U stavajicich pracovnikt probiha
skoleni 1x za rok nebo pfi zjisténi nedostatkil. Ze Skoleni je proveden zaznam.

Sanitacni plan

Davkovani sanitacnich prostiedki se provadi dle navodt vyrobct. Sanitacni prostfedky se
pravidelné obmnénuji.

1. Denni priibézny uklid
Uklid pracovnich ploch, pouzitého technologického vybaveni, podlah a odstranéné vsech odpadi v
kuchyni. Uklid vydejnich mist a hygienickych prostor.

2. Tydenni uklid
Denni uklid s uzitim desinfekcnich prostiedki a navic uklid chladirenského zafizeni a vnitfnich
prostor kuchyniského nabytku.

3. Mésicni uklid
Uklid pracovnich ploch a stén za pracovnimi plochami. Uklid skladovych prostor a regélti. Navic
uklid a sanitace mrazirenského zarizeni.

4. Sanitacni den
Mésicni uklid a navic uklid a sanitace vnitfnich ploch kuchynského nabytku, omyvatelnych ploch
za strojnim a technologickym vybavenim kuchyné, digestori a myti oken.

Ovérovani systému

Plan kritickych bodi je nutné kontrolovat 1x za rok, povést revizi systému a pripadné ho opravit.
Revize se také provadi v pripade:

* zmény dodavatele

* zména technologie

* na zakladé pozadavki a pripominek zdkaznika

* na zakladé zkuSenosti z provozu

* na zaklad€ pripominek zaméstnance

* stiZnosti, apod.



Provozovna

Pracovnik provadéjici ovéreni

Datum kontroly

Rozsah kontroly

Vysledek ovéreni

Prijata opatfeni, popripadé upravy

Provozovna

Pracovnik provadéjici ovéreni

Datum kontroly

Rozsah kontroly

Vysledek ovéreni

Prijata opatfeni, popripadé tipravy




Provozovna

Pracovnik provadéjici ovéreni

Datum kontroly

Rozsah kontroly

Vysledek ovéreni

Prijata opatfeni, popripadé tipravy

Provozovna

Pracovnik provadéjici ovéreni

Datum kontroly

Rozsah kontroly

Vysledek ovéreni

Prijata opatfeni, popripadé tipravy
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Skoleni pracovniki

Skoleni pracovnikii je provadéno pravidelné 1x za rok, pokud neni potfeba provést Skoleni pri
zjisténi nedostatkd. U novych pracovniki probiha Skoleni pfi nastupu do zaméstnani. Ze Skoleni je
proveden zaznam s prezentaci zucastnénych osob.

Rozsah zakladniho Skoleni pracovnikii:
* znalosti pracovnika pro vykon Cinnosti
* zasady osobni hygieny
* zasady provozni hygieny
* zasady spravné vyrobni praxe
* znalost systému kritickych bodt
* metoda sledovani kritickych bodt
* vedeni dokumentace

Datum Skolitel Ucastnik Podpis

Vypracovala vedouci Skolni jidelny: Markéta Vaclavovicova
Schvdlila feditelka matefské Skoly: Nicola Borovska

Dne: 1. 9. 2021

Aktualizovano dne: 11. 2. 2025
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