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1. Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpoveédnosti provozovatele

Provozovatel: Zakladni §kola a Matei'ska §kola Repin
Hlavni 43
277 33 Repin
1CO: 71006630
tel.: 315 694 107
e-mail: info@skolarepin.cz

Oblast cinnosti: stravovaci sluzby

Vymezeni ¢innosti: vyroba teplych pokrmt
vyroba studenych pokrmti — svaciny, pomazanky, salaty
vyroba napoji
vydej pokrmt
rozmrazovani
zamrazovani

Priimérna vyroba: 90 porci pokrmi denné

Rozsah vyroby: presnidavky
obédy: 1 druh polévky
1 druh hlavniho pokrmu
moucniky, salaty
svaciny
napoje

Sortiment: Siroky sortiment pokrmtl teplé kuchyné, pomazanky, salaty.
Vyroba je zajistovana podle receptur pokrmt pro Skolni stravovani
(SPV 1990).

Pocet zaméstnanct: 2

Struktura systému

kritickych bodu: Jeden plan systému kritickych bodl pokryva vSechny useky vyroby
od nakupu a zavozu, pies skladovani, hrubou a ¢istou pfipravu surovin,
tepelnou upravu pokrmi, manipulaci s hotovymi vyrobky az po vydej
pokrmti.

2. Pracovnici zodpovédni za systém kritickych bodu

Vedouci tymu: Simona Srpova Datum: 2.9.2024 Podpis:........ccovvviiiiinnnn

Clen tymu: Michaela Labutova Datum: 2.9.2024 Podpis:.........ccevvevvininennn.


mailto:info@skolarepin.cz

Zakladni pojmy v HACCP

Kriticky bod - technologicky tsek, postup nebo operace pii vyrobé, rozvozu, piepravé a
uvadéni pokrmi do obéhu, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezdvadnosti
pokrmti a v nichz se uplatiiuje ovladani riznych druhd nebezpeci ohrozujicich zdravotni
nezdvadnost pokrmu s cilem zamezit, vyloucit popiipadé¢ zmenSit tato nebezpeci na
ptijatelnou uroven.

Kritickd mez - znaky a jejich hodnoty, které tvoii hranici mezi pfipustnym a neptipustnym
stavem v kritickém bodé.

Plan_systému_Kkritickych bodi - dokument pfipraveny v souladu se zasadami systému
kritickych bodt a stanovujici zpiisob ovladani nebezpe¢i vyznamnych pro poruseni zdravotni
nezavadnosti pokrmu.

Systém_kritickvch bodiu - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpeci v
kritickych bodech.

Nebezpedi - biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v pokrmu, ktery mize porusit jeho
zdravotni nezdvadnost.

Analyza nebezpedi - proces shromazdovani a hodnoceni informaci o riznych druzich
nebezpeci pro zdravotni nezavadnost pokrmu o podminkéch umoziujicich jejich ptfitomnost v
potraving, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezdvadnost
pokrmu a o jejich zatazeni do planu systému kritickych bodt.

Riziko - odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci.

Sledovani - pozorovani a méfeni stanovenych znakti uréenych postupem pro posouzeni, zda
kriticky bod je ve zvladnutém stavu.

Zvladnuty stav - stav pii némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a
hodnoty sledovanych znakii v ptipustném stavu.

Ovladaci opatieni - jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylouc¢eni
nebezpeci ohrozujicitho zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo k jeho zmenSeni na ptipustnou
uroven.

Ovérovaci postupy - posouzeni, zda plan systému kritickych bodi u¢inn€ ovlada vyznamna
nebezpeci a zda systém pracuje podle tohoto planu.

Vnitini audit - systematické sledovani a nezavislé hodnoceni Grovn€ systému kritickych
bodi a jeho souladu s planem systému kritickych bodii provadéné pracovniky, ktefi nejsou za
systém kritickych bodl pfimo odpovédni.

Tym HACCP - skupina 0sob, které vypracuji a zdokumentuji, zavadéji a udrzuji systém
HACCP.



3. Popis vyrobku

Druh vyrobku: teplé pokrmy, pomazanky, salaty, napoje
Popis vyrobki: teplé pokrmy:

Vyrobky ptipravované z kuchyiisky upravenych potravin urcené
ke konzumaci v teplém stavu a udrzované v teplém stavu po celou
dobu uvadéni do obchu.
pomazanky, salaty:

Vyrobky ptipravené z vychlazenych nebo tepelné opracovanych
a nasledné vychlazenych surovin a polotovarti ur¢ené ke konzumaci
V chladném stavu po celou dobu uvadéni do obéhu.
ndapoje:

Vyrobky ptipravované z pitné vody dle pfisluSnych receptur.

Mikrobiologické
pozadavky: Dle platnych zakont (vyhl. 137/2004 Sh. — ptiloha 2, nat. EU 852/04).

Chemické pozadavky: Dle platnych zakonu (vyhl. 137/2004 Sh. — ptiloha 3, 602/2006 Sb.).

PouzZivané rizikové
suroviny: syrova vejce, rybi maso, dribezi maso

Mikrob. oSetieni: Dle platnych zakoni (vyhl. 137/2004 Sh., 602/2006 Sb.).
Dodavatelé¢: viastni nakup:

Potraviny Repin, Lidl,Kaufland,Albert,

dovoz:

Capsico, Bidfood, Gastro Plch, AG FOODS,
Zpusob pouziti: Vyrobky jsou ur€eny k ptimé spotiebé bezprostiedné po vyrobe.

Expedice: Vydej v misté ptipravy v teplém stavu vV den vyroby.

4. Oc¢ekavané pouziti vyvrobku

Skupina spotiebitelti: Vyrobky jsou uréené pro predskolni a $kolni stravovani zaki od 3 do 12
let, zamé&stnanct $koly a pro stravovani cizich stravniki(dichodcit)

Pouziti vyrobk: Vyrobky jsou urcené ke spotiebé bezprosttedné po vyrobé ve skolni
jidelné, které pfimo navazuje na vyrobni prostory.

Pokrmy vydéavané do pfinesenych nadob by mél spotiebitel
zkonzumovat dostatecné teplé a co nejdiive — spotiebitelé jsou
informovani v SJ.



5. Diagram vyrobniho procesu

Strucny diagram vyrobniho procesu:

‘ 1. Pfijem surovin

‘ 2. Skladovani surovin

\ 3. Voda

‘ 4. Vydej surovin do vyroby

‘ 5. Ptiprava a vyroba pokrmu

\ 6. Manipulace s hotovymi pokrmy

‘ 7. Vydej pokrmt

6. Potvrzeni diagramu vvrobniho procesu

Diagram vyrobniho procesu byl ovéfovan za provozu a na zéklad¢ zjisténych rozdili byl
upraven a doplnén tak, aby odpovidal skutecnosti.

Provedené upravy diagramu:

2.9.2024

Po ovéfeni prvnich diagramli vyroby za provozu a po jejich porovnani s redlnou situaci jsme
diagramy rozsiiili o ¢innost myti nadobi, sanitace a hygieny zaméstnancu.

Ovéfeni z diagramu vyrobniho procesu provedli ¢lenid tymu HACCP a potvrzuji jeho
shodnost s realnou situaci v provozu.

Tym HACCP Podpis:

Srpova Simona

Labut'ova Michaela




{. Priprava studené kuchyné, zamrazovani

U pomazanek je rozhodujici technologicky postup uvedeny v receptuie a sortiment
pouzivanych surovin k vyrobé (trvanlivé mléko se skladuje do teploty +24 C, rybicky
naloZené v oleji ¢i slaném nalevu jsou taktéz udrzné a neskladuji se v lednici).

Pracovni postup:

Pokrmy jsou pfipravovany vzdy Cerstvé (suroviny se vymichaji nebo pfipravi dle postupu
uvedeného v receptuie) a jsou mazany na pecivo personalem kuchyné.

Ptikladem mtize byt vymichana rybi nebo syrova pomazanka.

Vsechny pomazanky uchovavame pii teploté do 8 C a podavame nejdéle v den vyroby.
Poté likvidujeme.

U salatd technologicky postup uvedeny v receptuie a sortiment pouzivanych surovin
k vyrob¢. Zeleninu nebo ovoce odistime, oplachneme, nakrajime - nastrouhame, vlozime
do nadoby, ochutime, po dokonceni piipravy zchladime na +8°C a podavame nejdéle do
24 hodin. Potom likvidujeme.

TECHNOLOGICKY POSTUP ZAMRAZOVANI{ ZELENINY event.masa (zcela vyjime¢ne)
1) Zeleninu ocistime v hrubé pfipravné zeleniny (omyjeme)
Maso — polotovar (kostky, platky)
2) Nastrouhame nahrubo
3) Vlozime do mikroténového sacku nebo uzaviratelné nadoby o vaze 1kg
4) Popis — druh zeleniny, datum zpracovani, vaha
5) Skladujeme v mrazicim boxu pti -18°C
6) Maximaln¢ 3 mésice od zamrazeni



8. Analvza nebezpeci podle diagramu vvrobniho procesu

Ptiprava pokrmu
Typ nebezpeci

B sekundérni kontaminace z nadob

B sekundérni kontaminace z prostiedi
B kontaminace pracovniky

B kontaminace ze zafizeni, nacini

B rozmnozeni mikroorganizmu

C tvorba toxickych chemickych latek
B sekundarni kontaminace

Vydej a ischova
Typ nebezpeci

B vykliceni spor

B rozmnoZeni mikroorganizmil

C tvorba toxickych chemickych latek
B sekundérni kontaminace

Regenerace
Typ nebezpeci

B preziti vegetativnich forem MO

Dochlazeni, ischova
Typ nebezpeci

B kontaminace z prosttedi
B rozmnoZeni mikroorganizmui

Otevirani termonadob
Typ nebezpeci

B sekundarni kontaminace z nadob

B sekundarni kontaminace z prostiedi
B kontaminace pracovniky

B kontaminace ze zafizeni, na¢ini

Nevydané pokrmy
Typ nebezpeci

B vykliceni spor
B rozmnozeni mikroorganizmi

Typy nebezpedi:

Opatieni

dodrzovani sanitacniho planu
vhodné nadoby

dodrzovani hygieny pracovnikti

co nejkratsi doba zdrzeni
dodrzovani sanitacniho planu
prevence sekundarni kontaminace

Opatieni

uschova v teplém stavu

co nejkrat$i doba zdrzeni
dodrZovani sanita¢niho planu
prevence sekundarni kontaminace

Opatieni

dodrzovani postupu pro regeneraci

Opatfieni
pouzivani vhodnych manipula¢nich nadob
dodrzovani chladici teploty

Opatfeni

dodrzovani sanitacniho planu
vhodné nadoby

dodrzovéni hygieny pracovnikil

Opatteni

likvidace nevydanych pokrmil

B ... biologické nebezpeci

C... chemické nebezpeci
F... fyzikalni nebezpeci



9. Urceni kritickych bodu

Na zéklad¢ analyzy rizik a posouzeni Grovn¢ stavajici praxe byly v celém procesu vyroby
urceny nasledujici kritické body:

vyrobni operace: vydejni teplota
vyznamné nebezpe¢i: ano
zdtivodnéni rozhodnuti: tschova v teplém stavu a dodrzeni vydejni teploty pokrmi je krokem

k zamezeni sekundarni kontaminace sporami a k zamezeni
rozmnozeni MO a tvorb¢ toxintl

Popis:

Sledovany znak: teplota, cas

Kritické meze: 67 C po dobu vydeje

Postup sledovani: zméteni teploty v jadie pokrmu 1-2x béhem vydeje, zaznamenani

Casti zméteni

Frekvence: denné

Napravné opatieni: pfiméteny zdroj tepla tésné pied vydejem pokrmi a pti vydeji, zajisténi
teploty nad 67° C po celou dobu vydeje, Vv ptipadé poklesu teploty -
prihiati

Ovéteni metod: namatkova kontrola zplisobti méteni jinym pracovnikem

10. Skoleni pracovniki

Skoleni pracovnikii bude provadéno pravidelné jedenkrat do roka, a to vzdy na konci
Skolniho roku roku. O Skoleni bude proveden zdznam o rozsahu a prezentaci zacastnénych
osob. Pfi nastupu nového pracovnika provede vedouci provozu proskoleni tohoto pracovnika,
véetné provedeni zaznamu o Skoleni.

Rozsah zédkladniho Skoleni pracovniki: - zasady osobni hygieny
- zasady provozni hygieny
- z4sady spravné vyrobni praxe
- k ¢emu slouZi systém kritickych boda
- ¢innost v kritickych bodech
- metoda sledovani kritickych bodi
- vedeni dokumentace

11. Dokumentace

Zakladni dokumenty - Pfirucka systému HACCAP

Formulare pro zdznamy o sledovani stanovenych znakt v kritickych
bodech a o event. napravnych opatienich

Zapis z provozni porady

Zapis z vnitiniho auditu

Sanita¢ni rad

Provozni fad

Zaznamy o Skoleni pracovnikl



12. Pouzité predpisy

Skolni stravovani se idi zdkonem ¢&. 561/2004 Sb., $kolsky zakon a nasledné provadécim
predpisem tj. vyhlaskou ¢. 107/2005 Sb., o skolnim stravovani
§ 119 zakona 561/2004 Sh
- v zatizenich Skolniho stravovani se uskutecniuje Skolni stravovani déti, zaki a
studentll v dob¢ jejich pobytu ve Skole
- zatizeni Skol. stravovani mohou zajistovat také stravovani zaméstnanct skoly a
stravovaci sluzby i pro dalsi osoby, a to za tplatu
§ 122 zékona 561/2004 Sb.
- odst. 2) - se poskytuje hmotné zabezpeceni, které zahrnuje Skolni stravovani po dobu
jejich pobytu ve skole
- 0dst. 4) - skolni stravovani se fidi vyzivovymi normami
- 0dst. 5)- ministerstvo stanovi provadécim piedpisem podrobné;jsi podminky
Provadécim predpisem je vyhlaska ¢. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani.
-§1 odst. 1)- Skolnim stravovani se rozumi stravovaci sluzby pro déti, zaky, studenty
-§1 odst. 2)- Skolni stravovani se fidi vyZivovymi normami stanovenymi v ptiloze ¢.
této vyhlasky a rozpétim fin.limitti na ndkup potravin stanovenych v ptiloze. ¢. 2 této
vyhlasky. Jedna se tudiz o stravovani pouze i déti, nikoli dosp€lych zaméstnancu- ti se
stravuji na zaklad¢ vyhlasky €. 84/2005 Sb. ,o ndkladech na zdvodni stravovani a
jejich uhradg, resp.vyhlasky ¢. 94/2006 Sb, kterou se tato vyhlaska méni .
Ptiloha ¢. 1 k vyhlasce 107/2005 Sb .
- vyzivové normy- rozdilné normativy pro déti 3-6 let a déti 7-10 let- nutné zohlednit
v propoctu spottebniho koSe
- zaméstnanci Skoly se vedou na samostatné vydejce, nevykazuji se v propoctu
vyzivovych norem (spottebni ko§ potravin)- spotiebni ko§ pocitat bez zaméstnancti
- plnéni vyZzivovych norem +-25%, mimo tukd, kde 100% je maximum
Ptiloha ¢. 2 k vyhlasce 107/200 Sb .
- finan¢ni limity- rozdilné pro déti 3-6 let a déti 7-10 let (rozdil cca 6,- K<)
- rozdilné pro déti s polodennim stravovanim a celodennim stravovanim (rozdil min.
4,50 K<)

13. Plan skolni kuchyné a cesty ve Skolni kuchyni

sklad - suchy
okno kuchyn¢ vydejni
okénko
umyvadlo
vylevka mycka dvoudiez
sklad zeleniny vylevka

WC umyv.




14. Stanoveni kontrolnich bodi — 1X mési¢né nebo namatkou:

kontrola teplot lednic a mrazaki - teplomér
kontrola teplot skladii - teplomér

kontrola oball zbozi - smysly

kontrola pracovnich odévii zaméstnanci - sSmysly
kontrola €istoty pracovnich ploch, diezu, umyv

IS

bez zaznamu

15. Doporucené teploty skladovani potravin

Typ skladu teploty

Suchy sklad potravin do +25°C nebo dle doporuceni vyrobce
Chladici sklad syrového driib. masa max +4°C
Chladici sklad uzenin max +5°C
Chladici sklad vysekového masa max +7°C
Chladici sklad vajec +5°C az +12°C
Chladici sklad ovoce a zeleniny max +5°C
Chladici sklad mléénych vyrobki max +8°C
Chladici sklad napojt max +15°C
Chladici sklad tuki max +15°C
Sklad ptiloh - napt. hranolky, krokety -18°C a nizsi
Mrazici sklad ovoce a zeleniny -18°C a nizsi
Mrazici sklad dribeZze -18°C a niz§i
Mrazici sklad masa -18°C a nizsi
Mrazici sklad ryb -18°C a nizsi

16. Casovy harmonogram vvydeie ob&di

- vydej presnidavky MS 8:20 — 8:45
- vydej ob&dit MS, ZS, zaméstnanci  11:20 — 12:25
- vydej cizi stravnici 10:45 - 11:15

- odpoledni sva¢inky MS 14:30 — 15:00



Denni jidlo 3 — 6 let

Piesnidavka
Obéd
Svacina
Celkem

Denni jidlo 7 let
odloZena $kolni dochazka
Presnidavka

Obéd

Svacina
Celkem

Denni jidlo 7 — 10 let ZS

Obed
Celkem

Denni jidlo 11 — 14 let ZS

Obed
Celkem

Zaméstnanci ZS a MS

Obed
Celkem

Cizi stravnici

Obed
Celkem

17. Ceny stravného

FN(den)stravnika
13,00 K¢
25,00 K¢

12,00 K¢
50,00 K¢

FN(den)stravnika

13,00 K¢
30,00 K¢

12,00 K¢
55,00 K¢

FN(den)stravnika

32,00 K¢
32,00K¢

FN(den)stravnika

33,00 K¢
33,00 K¢

FN(den)stravnika

37,00 K¢
37,00 K¢

FN(den)stravnika

65,00 K¢
65,00 K¢

Ceny stravného pro jednotlivé kategorie se Fidi vyhlaskou €. 107/2008 Sb. O $kolnim

stravovani v platném znéni.

Do vékovych skupin jsou stravnici zarazovani na dobu Skolniho roku, ve kterém
dosahuji véku v prislusné kategorii.



