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ORGANIZACNI RAD SKOLY

sast: 36. SKOLNI JIDELNA - RAD HACCP

Cj.: S/ 315/2025
Whpracoval: Blanka Oplerova, VSJ
Schvalil: Mgr. Radka Jirkovska, feditelka Skoly

Pedagogicka rada projednala dne 19.9.2025

Smérnice nabyva platnosti ode dne:  [19.9.2025

Smérnice nabyva UCinnosti ode dne: [22.9.2025

Zmény ve smernici jsou provadény formou c¢islovanych pisemnych dodatkii,
které tvoii soucast tohoto piedpisu.

1. Uvodni ustanoveni

1.1. Statutarni organ Zakladni Skoly a Matetské Skoly Litvinov-Hamr, vydava tento fad v souladu
s nafizenim ES 852/2004, v platném znéni, kterd stanovila povinnost zavedeni kritickych bodii
HACCP ve vsech stravovacich provozech. Hodnoty nékterych teplot stanovuje Kodex
hygienickych pravidel pro pfedvaiené a vafené potraviny ve vefejném stravovani CACA/RCP
39-1993.

2. Kritické body

2.1. Pro zavedeni systému kritickych bod ve $kolni jidelné v ZS byl vytvofen tym /viz ptiloha
¢. 1/. Pracovnici zarazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni pritkkazy, jejichz originaly maji
u sebe a kopie jsou ulozeny u vedouci skolni jidelny. Rovnéz maji platné pracovni smlouvy +
pracovni naplné zaloZené v osobni sloZce.

2.2. Pro zvladnuti zavedeni systému HACCP je vytvofen seznam zakladnich pojmiti, seznam
dodavatelii, seznam vSech pouZivanych receptur. Tyto receptury jsou rozdéleny na teplou a
studenou kuchyni a na recepty, které se nesleduji.

2.3. Na zéklad¢ natizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz $kolni jidelny
v ZS tyto kritické body:

1. Kriticky bod — sledoviani teploty pri skladovani potravin
2. Kriticky bod — sledovani teploty a ¢asu pri pripravé pokrmi
3. Kriticky bod - sledovani teploty a ¢asu p¥i vydeji pokrmu
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ad 1. Sledovani teploty pFi skladovani potravin - seznam skladovacich prostor / ptiloha ¢. 6/
V suchém skladu, v lednicich, v mrazécich jsou umistény teploméry, teplota je kontrolovana a
zapisovana 1x denn¢ do formulaie. 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 chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost. Mrazené suroviny,
které se ihned nepouziji, je tfeba uchovavat ¢i skladovat pii teploté -18°C nebo nizsi. Pokud
teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu, v piipad€ poruchy
lednice, mrazéku je volan pracovnik firmy ELKUS Usti nad Labem.

V suchém skladé potravin se bude provadéet vétrani.

ad 2. Sledovani teploty a ¢asu pii pripravé pokrmi - se bude provadét 1x v priabéhu ptipravy
u teplych a studenych pokrmti. Hodnoty se budou zapisovat do formulafe. Doba a teplota
tepelného opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo zni¢eni nesporulujicich
patogennich mikroorganismu. Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni
nem¢ly byt zahtivany na teplotu pfevySujici 180°C. Pokud teplota nebude mit odpovidajici
hodnotu, bude se provadét nasledné prohiivani teplych pokrmi, u studené kuchyné se bude
provade¢t zchlazeni na dostate¢nou hodnotu.

ad 3. Sledovani teploty a ¢asu pii vydeji pokrmi — se bude provadét 1x v prubéhu vydeje a
zapisovat do formulate. Teplota teplych pokrmti musi dosahovat min. + 65°C, doba vydeje nesmi
pfesahnout 240 minut od dokonceni vateni. V ptipad¢, ze nebudou sledované hodnoty v poradku,
bude se ihned provadét dohtati teplych pokrmi.

2.4 Dalsi nebezpeci

Tzv. nebezpeci — vytloukéani vajec
Tzv. nebezpeci — sanitace je provadéna dle platného sanita¢niho fadu.

3. DalSi ustanoveni

3.1.Ptijem na sklad
U pfiijimaného zboZi je kontrolovana doba trvanlivosti, obaly, pfeprava. Pfi nakupu potravin
V obchodé€ za hotové, je zajisténa odpovidajici pfeprava v chladicich boxech.

3.2. Rozmrazovani
Na zakladé Kodexu hygienickych pravidel — zmrazené produkty, zvlast€ zmrazenou zeleninu, 1ze
varit bez rozmrazovani. Nicméné velké kusy masa nebo driibeze je Casto zapotiebi pred tepelnym
opracovanim rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace oddélena od tepelného
opracovani, provadi se vyhradn¢:

- V chladnici nebo ucelové rozmrazovaci skiini, kde je udrzovdna max. teplota 4°C.

3.3. Pokrmy studené¢ a teplé kuchyné jsou piipravovany dle receptur uréenych pro Skolni
stravovani

3.4. Uklid viech prostor je provadén dle Sanita¢niho fadu

3.5. Kritické body se eviduji takto:
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- zmény systému kritickych bodl po dobu 1 roku

- monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dnii od data vyroby pokrmu,
rozpracované¢ho pokrmu nebo polotovaru

- piekroceni limit a napravna opatieni po dobu 14 dnii od data vyroby pokrmu

- vysledky ovétovani ucinného fungovani kritickych boda po dobu 1 roku

4. Podrobné &lenéni jednotlivich krokii p¥i plnéni, nakladani a piepravé jidla do MS

Jidlo pro déti mateiské Skoly se vaii spolecné s jidlem pro stravniky zékladni Skoly pii dovareni
se jidlo pIni do gastronadob, které jsou umistény v kuchyni-vyhrazeny prostor

-mé&fi se teplota odvazenych jidel.

Casovy rozvrh: plnéni boxu presnidavka v 8.15 a vydej od 8:30- 9:00, plnéni boxu na ob&d v
11:00 a vydej od 11:30-12:00, plnéni boxu na svaciny ve 14:00.

Gastronadoba s jidlem se nalozi do termoportu a piiloZzi se privodka, na které jsou uvedeny tyto
udaje: datum, ¢as, plnéni gastronddob, nazev jidla, pocet porci, teplota jednotlivych pokrmi pti
plnéni a ¢as vydeje. Tyto gastronadoby prenesou 2 zaméstnankyné (kuchaika MS a uklizecka
MS) pied dveie do MS. Plijdou k tomu cestou uréenou- $kolni kuchyng, dievény vchod pro MS

z parkoviste, vchod do MS v 2.patie- zde jidlo ptedaji pani asistentce a pani $kolnici, které
importuji gastronadoby pied vydejnu MS. Zde si jidlo pfevezme a poté vydava pani kuchaika pro
MS. Pii otevieni boxu zapise teplotu pokrmu do evidence dovazeného jidla.

Stejny postup se tyka i svacin a piesnidavek, které budou pfipravovany ve skolni kuchyni. Pouze
mléko, jogurty apod., které budou détem podavany tyz den nebo nésledujici den, mohou byt
umistény v lednici ve vydejné MS a stejné tak i rohliky mohou byt uloZeny ve vydejné MS.
Veskeré zbytky stravy jsou ukladany do uzaviratelného kbeliku a po skon€eni vydeje odneseny
do barelu slouZzici k odvazeni bioodpadu.

5. Podrobné ¢lenéni jednotlivych krokua pri zajiSovani dietniho stravovani

Zatizeni Skolniho stravovani neposkytuje dietni stravovani.

Zakonny zastupce piedlozi 1ékaiské potvrzeni, které vyZaduje stravu s omezenim dle dietniho
rezimu zéka tj. spravny nazev diety, pfesnou specifikaci dietniho omezeni, poda Zadost o donéasce
vlastniho jidla a feditelka ZS a MS Litvinov — Hamr na zakladé moznosti provoznich a
organiza¢nich rozhodne o uzavieni Smlouvy o zajisténi dietniho stravovani formou donéasky
vlastni stravy.

Zakonny zastupce popit. zak donasi pokrm v den vydeje v nadob& vhodné pro styk s potravinami,
vhodné pro zvoleny zpisob ohfevu, oznacené jménem, piijmenim, datem vyroby, ndzvem
pokrmu do 8.00 a pteda tento pokrm vedouci Skolni jidelny ( v pfipadé jeji neptitomnosti hlavni
kuchaice).

Vedouci Skolni jidelny zkontroluje krabicku, Cistotu, materidl, popis krabic¢ky ( jméno, datum
vyroby, ndzev pokrmu). Je provedena kontrola senzorické nezavadnosti pfi¢ichnutim, pohledem.

Strava je uloZena do tésniciho, omyvatelného a dezinfikovatelného boxu oznaceného ,,dieta” do
lednice s provoznimi potravinami na skladovani krabicek.

V dobé vydavani jidla pracovnici kuchyné zajisti pouze ohtev jidla v mikrovinné troubé tomu
urcené, kterou ihned po vydani jidla dezinfikuji. S jidlem nemanipuluji.
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Pokrm je neprodlené po ohfevu vydan zakovi v piivodni krabi¢ce. Nadoba nesmi pfijit do styku
s nadobim jidelny. Teplota pti vydeji nepoklesne pod 60°C.

Pracovnici kuchyné si ovéri, ze jidlo vydali spravnému zakovi.
Krabicku si zak odnasi zpét domi.

Ptiloha €. 1 Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych boda

6. Zavéreéna ustanoveni

1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smeérnice je statutarnim organem Skoly povétfen
zaméstnanec: vedouci Skolni jidelny

O kontrolach provadi pisemné zaznamy

3. ZruSuje se predchozi znéni této smérnice C€.j.: S/321/2023 dne 28.8.2023. Ulozeni
smérnice v archivu Skoly se fidi Spisovym a skarta¢nim fadem Skoly.

Smérnice nabyva platnosti dnem: 19.9.2025

5. Smérnice nabyva ucinnosti dnem : 22.9.2025

no

e

V Litvinové dne 19.9.2025

Mgr. Radka Jirkovska
feditelka Skoly
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