Zakladni skola Krucemburk, pfispévkova organizace

Zékladni Skola Krucemburk, ptispévkova organizace
se sidlem

Skolni 440, Krucemburk, 582 66

ORGANIZACNI RAD SKOLY

sst: 8. RAD SKOLNI JIDELNY, SKOLNI
KUCHYNE, HCCP

Cj.: 1 —8/2020
Vypracoval: Megr. Jiti Sikl, feditel §koly
Schvalil: Magr. Jiti Sikl, feditel §koly

Pedagogicka rada projednala dne:

Smérnice nabyva platnosti ode dne: 02.10.2020

Smérnice nabyva Gcinnosti ode dne: | 02.10.2020

Zmeény ve smeérnici jsou provadény formou ¢islovanych pisemnych dodatkt, které
tvofi soucast tohoto predpisu.

Obecna ustanoveni
Na zéklad¢ ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb. o pfedskolnim, zékladnim stfednim, vy$sim odborném a
jiném vzdélavani (Skolsky zékon) a vyhl. €. 463/2011Sb. o Skolnim stravovani vydavam jako statutarni

organ Skoly tuto smérnici.

Rad $kolni jidelny

Na zakladé ustanoveni zakona ¢. 561/2004Sb. o ptedSkolnim, zédkladnim, stifednim, vy$Sim odborném
a jiném vzdé¢lavani (Skolsky zdkon) vydavam jako statutarni orgén skoly tuto smérnici.
1. Réad skolni jidelny je soubor pravidel a opatfeni spojenych s provozem mistnosti §kolni jidelny uréené
ke stravovani zakti a zaméstnanct Skoly.
(Nutno odlisit od pojmu Skolni kuchyné — kuchyni, sklady, ptipravnu jidel.)
2. Skolni jidelna je v provozu v pracovni dny od 11:00 h do 13:00 h pro zaky a zaméstnance ZS. Ve
vyjimeénych piipadech (dozor, pozdni navrat z vyletu) je mozné domluvit odbér obédi s vedouci SJ
nebo s kuchatkou. Pro ZUS Krucemburk, pecovatelskou sluzbu a cizi stravniky se obédy vydavaji od
10:00 h — 10:45 h.
3. Dohled ve skolni jideln¢ zajist'uji pedagogicti pracovnici Skoly. Rozvrh dohledi je vyvésen v jidelné.
4. Dozirajici pracovnici vydavaji pokyny k zajisténi kazné zakt, hygienickych a kulturnich stravovacich
navyku. Dozirajici pracovnici:
a) sleduji reakce stravniki na mnozstvi a kvalitu jidla,
b) sleduji zplisob vydeje stravy, pti opakovanych problémech s plynulosti vydeje stravy upozorni
vedeni Skoly, které s vedouci stravovaciho zatizeni projedna népravu,
c) sleduji dodrzovani hygienickych pravidel vydéavajicim persondlem stravovaciho zafizeni —
pracovni plasté a jejich Cistota, pokryvky hlavy, rukavice, apod.,
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d) sleduji Cistotu vydavaného nédobi, ptibor, tact,
e) reguluji osvétleni a vétrani,
f) sleduji odevzdavani nadobi stravniky, roztfidéni nadobi, seskrabavani zbytk jidel apod.
g) posledni dozor po skonceni provozu zavira okna a vypina osvétleni,
h) na zji§téné nedostatky upozoriiuji vedouci SJ nebo vedeni skoly.
5. Bézny uklid béhem provozni doby zajistuji v jidelné pracovnice Skolni kuchyné, vcetné stolli a
podlahy znecisténych jidlem.
6. Uklid po skonleni provozni doby zajistuje $kola. Pokud je mistnost 3kolni jidelny pouzita
k vyukovym ¢i jinym Gcelim, je nutno ptfed vydejem stravy zajistit uklid.
7. Vedouci stravovaciho zafizeni vyvésuje jidelni¢ek ve Skolni jideln€ na obdobi 1 tydne.
8. Stravnikim je vydavan kompletni ob&d v&etnd masa a piiloh. Zaci nesmi byt nuceni ke konzumaci
celého vydaného jidla a vraceni k dojidani.
9. Zaci jsou rozdéleni do vékovych skupin dle vyhlasky &. 463/2011Sb.
10. Prodej obéedi:
a) obédy plati stravnici prostiednictvim inkasni platby z Gctu stravniki, vyjimecné Ize platit hotové
u vedouci skolni kuchyné,
b) stravnici si na zacatku Skolniho roku vyplni ptihlasku ke stravovani, podepsanou zakonnym
zastupcem, zaplati zalohu, ktera jim bude na konci Skolniho roku vyuctovana zpét,
c) stravnici si zakoupi Cip, kterym si u okénka, pii vydeji obéda, odCipuji odebranou stravu,
d) stradvnici maji pfistup na stranky www.strava.cz, na kterych si obédy ptihlasuji, nebo odhlasuji do
7. hodiny rano, tam si mohou ptecist jidelnicek na ptisti dny a zkontrolovat si vydej obédl a
platby.
11. Stravnik je povinen opatrovat Cip a v ptipad¢€ jeho ztraty, nebo zniCeni zakoupit novy, pii zakonceni
odebirani obédli mohou neposkozeny Cip vratit za stejnou cenu.
12. Stravnici dostanou fad skolni jidelny, kterym jsou povinni se fidit.
13. Odhlasovani obédu:
a) na strankdch www.strava.cz,
b) telefonicky 569 697 559,
c) zapsat do sesitu ve Skolni jidelné¢,
d) odhlaseni, nebo ptihlaSeni do 7. hodin tyz den.
14. Vydang¢ jidlo je urceno ke konzumaci v jidelné.
15. P¥ipominky stravniki (piipadng jejich rodi¢) je mozné hlésit vedouci SJ.
16. Skolni jidelna umozni odbér ob&dt v ramci $kolniho stravovani (za dotovanou cenu) i zakam, kteii se
povinn¢ vzdélavaji distanénim zptisobem.
Pti vyzvedavani obédt do jidlonosict je jidlo mozné vydat jen osobé¢, které nebyla natizena karanténa ani
zakazéana piitomnost ve skole.
Vydej jidla se provadi formou bezkontaktniho vydeje z okna, v dobé od 10:30 do 11:00 hodin.

R4d $kolni kuchyné
Vyplyva z pozadavk:
e zakona ¢. 250/2000Sb. o zdravi lidu,
e vyhlasky ministerstva zdravotnictvi €. 137/ 2004Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych
e vyhlasky ministerstva zdravotnictvi ¢. 410/2005Sb. o hygienickych pozadavcich na prostory a
provoz zafizeni a provozoven pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvych
e zakoniku prace
e Dbezpecnostnich predpist

Pozadavky na zdravotni stav pracovnikt a jejich osobni hygiena

e pied nastupem do zaméstnani je nutna preventivni prohlidka a zdravotni prikaz
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zaméstnanci jsou povinni neprodlené hlasit 1¢kati zménu zdravotniho stavu, kterd by mohla mit
za nasledek kontaminaci pokrmt

pracovnici nesmi mit pfi praci zddné ozdoby rukou, prsteny, ndramky, nesmi mit také nalakované
nehty

pii pfechodu z jednotlivych ¢innosti je nutna vyména pracovnich odévii, v kapsach odévii nesmi
nic byt, v pracovnim odévu se nesmi chodit mimo pracovisté, pied pouzitim toalety je nutné
odlozit pracovni odév, v prubehu pracovni doby nelze provadét kosmetické tpravy zevnéjsku
zékaz koufeni na pracovisti

zékaz vstupu cizich osob na pracovisté, véetné rodinnych ptislusniki

Provozovatel je povinen zajistit

aby préci v kuchyni vykonavaly osoby zdravotné zptisobilé

osobni ochranné a pracovni pomiicky

podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho i soukromého obleceni
provadéni dezinfekce a deratizace

vypracovani sanita¢niho tadu a zajisténi jeho dodrzovani

Povinnosti pracovniku - organizace provozu kuchyné

pracovni doba 5:30 h — 14:00 h kuchatky, 7:00 h — 11:30 h vedouci $kolni jidelny
odpovédnost za odemykani a zamykani prostor kuchyné ma vedouci SJ, kuchaika

je nutno, aby vSichni zaméstnanci kuchyné byli zdravotné zpiisobili pro praci v kuchyni,
potvrzeni o zpusobilosti vystavi 1ékar

je nutno nechat si vystavit zdravotni priukaz

vSichni zaméstnanci kuchyné musi dodrzovat hygienické predpisy, zasady provozni a osobni
hygieny

musi také znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu
pokrmut

je nutné, aby dodrZovali technologické postupy pfi pfiprave potravin

vsichni pracovnici musi dodrZzovat provozni a sanitacni fad

odpovédnost za zaveérecny uklid maji kucharky

Bezpecnostni pokyny

1. Dodrzovat stanovené pracovni postupy a pokyny pii vSech pracich, zejména pii praci na kuchyiiskych
strojich (robotech, nafezovych strojich, krajecich apod.) Nikdy nepracovat s nozem k télu.

2. V kuchyni a ostatnich provoznich mistnostech udrzovat stale bezvadny potradek. Naradi,
zejména pouzité noze, ukladat vzdy na urcené misto. Cesty a prichody udrzovat stale volné.

3. Nadoby s pokrmy (i prazdné) se mohou stavét jen do mist, kudy se neprochdzi. Pfi noSeni nadob s
horkym obsahem je nutno pouzivat ochranné chnapky.

4. Ptridavné strojky u kuchyiiskych robotli nasazovat jen pfi vypnutém motoru. Do masového strojku
vtlaCovat maso jen dievénou palickou, tlacitkem, u nafezovych strojii pouZzivat pii obsluze ptislusného
nacini, Spicky saldmu odkrajovat ru¢né. Zkousky tésta, poptipadé jinych surovin ptipravovanych
robotem d¢lat jen po zastaveni stroje.
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5. Nepohazovat pomiicky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky) po stole. Dbat na to, aby podlahy byly
dosucha vytieny, bez zbytki jidel a odpadka. Pi kazdém rozliti tekutin po podlaze je nutno tuto ihned
vyttit!

6. Hrnce nenapliovat tekutinami az po okraj, aby s nimi byla lep§i moznost manipulace. Manipulovat
(vyklapét) s elektrickymi kotli a pdnvemi jen pii vypnuti pfivodu elektrického proudu. Presvédcit se
vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku. Vypoustéci kohoutky varnych kotlh musi byt
zabezpeceny proti ndhodnému otevieni. Dbat na spravnou funkci pojiStovacich ventili a manometri.
Ihned upozornit na vzniklé zavady.

7. Velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy nepfendSet sam. Pozadat o pomoc
spolupracovnika.

8. Davat pozor pii snimani pokli¢ek a pak z nddob s horkymi pokrmy.

9. V prostorach kuchyné a umyvéarny dbat nejvyssi opatrnosti pii chlizi, zvlasté pii prenaseni velkych
nadob s horkymi jidly.

Na schodisti a pied schody do sklepa nepokladat zadné predméty, dbat na bezpecnost pifi chlizi po
schodisti.

10. Pfi praci v kuchyni nosit vzdy piedepsany odév a obuv. Pouzivat ostatni piedepsané ochranné
pracovni prostiedky.

11. Neptipoustét a nepozadovat pomoc zejména pii praci na strojich od ostatnich pracovnika, kteti
nejsou s praci na téchto strojich zptisobeni. Dbat na to, aby podlahy byly dosucha vytieny, bez zbytkt
jidel a odpadkii. Pii kazdém rozliti tekutin po podlaze je nutno tuto ihned vytfit.

12. Zéavady na strojich a elektrické instalaci neopravovat nikdy sami, ale zafidit jejich opravu osobou
opravnénou k takovym tikontim - drzbaiem (elektrikarem).

13. PIné€ se soustiedit na praci, nedostatek pozornosti ¢asto zplisobuje traz. Nerozptylovat se pfi praci
mimopracovnimi zalezitostmi a nerusit ostatni pii pracovnim tkonu.

14. Pfi vzniku trazu vlastniho nebo spolupracovnika ihned ohlasit piipad vedouci.

15. Pfi pouzivani stroju (nafezovy stroj, Sleha¢, michacka na tésto) dodrzovat navod k obsluze
a bezpecnostni pravidla.

16. ZvySenou pozornost vénovat pii bourdni masa a pii vykost'ovani. Pfi této praci pouzivat ochrannou
zastéru s draténou vlozkou ochranné rukavice ¢i polorukavice proti pofezani.

17. Za jakost a nezavadnost pozivatin je odpovédna vedouci kuchyné.
18. Chléb a ostatni peCivo uschovavat v ur¢enych Cistych policich, umisténych miniméalné 50 cm od
zemé, od stén oddélen vloZzenym latovym nebo podobnym jinym zafizenim. Chléb nesmi byt kladen ve

vrstvach na sebe.

19. Pravidelné kontrolovat potraviny a jejich zaru¢ni lhtty.
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20. Sekané nebo mleté maso pripravovat ne diiv nez 3 hodiny pied tepelnym zpracovanim. Takové maso
se nesmi pfechovavat ptes noc syrové.

21. Je nutno provadét pravidelné vnitini kontroly hygieny a kvality pfipravy stravy, bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi préci. Pravidelné kontroly a pisemné zdznamy zaklada vedouci skolni jidelny.
Nedostatky fesi s feditelem skoly.

22. Do mistnosti, kde jsou pozivatiny nebo hotové pokrmy, je zakazdno vstupovat osobam
nezaméstnanym. V mistnostech, kde jsou pozivatiny, je zakazano koufit.

23. Pti manipulaci s pozivatinami zejména s hotovymi pokrmy se jich pracovnici nesméji dotykat
rukama, pokud to neni podle povahy véci nezbytné. Musi vzdy pouZzivat vhodné nacini a piibory a
pocinat si ptfitom s uzkostlivou Cistotou.

24. Je prisné zakazano klast bilé nadobi nebo mélké cerné nadobi naplnéné pokrmem nebo umyté
na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostiedi nezakryté.

25. Pii myti nadobi a pfiborti musi byt vzdy zajiSténo dostate¢né mnozstvi €isté horké pitné vody.
Nadobi omyvat ve dvou vodach. Teplota myci vody minimalné 40 °C. Nepouzivat kovovych dratének.
Voda k poslednimu omyvéani ma byt tak horkd, aby nddobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek.
Dezinfekce naddobi se provadi jenom na zvlastni pokyn dozirajicich organa (napt. OHS).

26. Pti obsluze a pouzivani plynovych sporakd, stoli¢ek, pecicich trub apod. jen nutno dbat, aby nedoslo
ke zhasnuti n¢kterého hotaku, a tim unikdni nespalené¢ho plynu, ktery by mohl zpisobit vybuch a zna¢né
Skody na zdravi. Zejména pted odchodem z kuchyn¢ je tieba presvédcit se, zda je plyn dobie uzavien.
Kazd¢ zjisténi unikajiciho plynu hlasit ihned svému vedoucimu, aby mohla byt u¢inéna néprava.

27. Jeli v mistnosti citit plyn, nesmi se provadét zadna manipulace s jakymkoliv zafizenim (vypinaci,
zvonkem apod.) ani s otevienym plamenem. V takovém ptipad¢ musi byt ptivod plynu uzavien
a otevieny dvefe a okna. Tim se zabrani moznému vybuchu, ktery by mohl mit nedozirné nasledky.

28. Pii obsluze elektrickych spotfebicu, stroji a zafizeni mohou na nich provadét jen ty ukoly, které
obvykléa prace vyzaduje (vypinédni, zapinani, spousténi) a brat do ruky jen ty Casti, které jsou k tomu
uréeny - rukojeti, packy, kolecka, drzatka apod. Dotykat se jinych €asti spotfebicli a stroji se smi jen
tehdy, je-li to pfi obsluze nutné a je s tim také pii konstrukci zafizeni pocitano a je-li to pfi obsluze
zatizeni zabezpeceno proti nebezpecnému dotyku. Pfed manipulaci se stroji v kuchyni pouzivanych
seznamit se zpusobem obsluhy a dodrzovat bezpecné pracovni postupy. Navody na obsluhu stroje maji
byt vyvéSeny v jeho blizkosti.

29. Dotykat se vadnych vodi¢li nebo nedostate¢né chranénych ptivodi ke spotiebictim, strojim a
podobné je zakazano, nebot’ je vzdy spojeno s nebezpecim trazu. Na ¢asti elektrické instalace, na
vypinace, trubky a kabely se nesmi véset zddné pfedméty nebo ¢asti odévu!

30. Nastane-li v zafizeni nebo v pfivodni $iiiife porucha, nebo se zjisti na zatizeni zavada, kterd by
mohla pii obvyklém uzivéani zpusobit uraz nebo Skodu na zatizeni, musi se o tom ihned uvédomit
vedouci. Vadna zafizeni musi byt vyfazena z provozu a oznacena napadné vhodnou vystrahou o zakazu
uzivani.

31. Pii pouziti hornich podlazi kuchyniskych peci dbat zvySené opatrnosti pti vyndavani rozpalenych
pekaci. K tomu ukonu pouzivat jen schiidky, a to tak, aby obsluhujici mél horni ¢ast téla vzdy nad
urovni horkého pekace.
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32. Skrabka a pratka na brambory musi byt pii spusténi zakryta. Neni dovoleno za chodu stroje
brambory vybirat nebo sahat do oteviené¢ho stroje rukou.

33. Je tfeba dbat toho, aby ze stropii, fims a topnych zafizeni byl pravideln¢ stiran prach. Podlaha a okna
musi byt peclivé Cistény.

34. Pomticek slouzicich k tklidu a ¢isténi podlah (kbeliky, kartace, kost'ata, hadry aj.) smi byt pouzito
jen k témto uceltim a je tieba uschovavat je na zvIast k tomu vyhrazeném misté. Téchto pomtcek se
nesmi pouzivat k ¢isténi kuchynského nadobi, stolt apod.

35. VSechny mistnosti spolecného stravovani, obzvlasté kuchyn a jidelna, musi byt dostate¢né vétrany.

36. V kuchyni, v jideln€ a ve skladiStich poZivatin nesmé&ji byt uschovany obcanské Saty a obuv a
nesmgji se tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty.

37. Diezy k myti nddobi musi byt stale udrzovéany v Cistoté, je zakazano v nich prat pradlo.

38. Toalety musi byt udrzovany v peclivé Cistoté. Na zachodech musi byt vésak, dostatecnd zadsoba
toaletniho papiru a uzaviratelné nadoby na odkladéani pouzitych hygienickych potieb.

39. Po pouziti toalety musi byt dodrzena vzdy pecliva hygiena.
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Rad HCCP

Uvodni ustanoveni

Statutarni orgén vydava tento fad v souladu s natizenim ES 852/2004, ktera stanovila povinnost
zavedeni kritickych bodi HACCP ve vSech stravovacich provozech. Hodnoty nékterych teplot
stanovuje Kodex hygienickych pravidel pro pfedvaiené a vatfené potraviny ve vefejném stravovani
CACA/RCP 39-1993

Kritické body
1. Pro zavedeni systému kritickych bodl ve skolni jideln€ byl vytvoten tym /viz ptiloha €. 1/.

Pracovnici zatazeni do tymu HACCP maji platné zdravotni priikazy, jejichz originaly maji u sebe a
kopie jsou ulozeny u vedouci Skolni jidelny. RovnéZ maji platné pracovni smlouvy + pracovni ndplné
zaloZené v osobni sloZce.

2. Pro zvladnuti zavedeni systému HACCP je vytvoren seznam zékladnich pojmii /viz ptiloha €. 2/,
seznam dodavatelll /viz ptiloha ¢€.5/, seznam vSech pouzivanych receptur /viz ptiloha ¢.6/. Tyto
receptury jsou rozdéleny na teplou a studenou kuchyni a na recepty, které se nesleduji.

3. Na zéklad¢ natizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz skolni jidelny
tyto kritické body:

A. Kriticky bod — sledovani teploty p¥i skladovani potravin
B. Kriticky bod — sledovani teploty a ¢asu pri pripravé pokrmu
C. Kriticky bod - sledovani teploty a ¢asu p¥i vydeji pokrmi

ad A. Sledovani teploty pii skladovani potravin - seznam skladovacich prostor / ptiloha €. 7/

V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teplomeéry, teplota je kontrolovana a
zapisovana 1x denné€ do formulate. Dle Kodexu hygien. pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt
skladované syrové potraviny zZivoc¢isného piivodu 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 tieba uchovavat ¢i skladovat pii teploté -18°C nebo nizs§i. Pokud teplota nebude mit
odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu, v piipad€ poruchy lednice, mrazéku je volan
pracovnik servisni firmy. V suchém sklad¢ potravin se bude provadét vétrani.

Zaznamy teplot provadi 1x tydné poveéteny pracovnik. Dalsi teploty pro skladovéani potravin jsou

uvedeny v doporuceni /ptiloha €. 4/

ad B. Sledovani teploty a ¢asu pri pripravé pokrmii - se bude provadét 1x v pribéhu piipravy u
teplych a studenych pokrmi. Hodnoty se budou zapisovat do formuléfe. Doba a teplota tepelného
opracovani by mé¢la byt dostate¢né k tomu, aby se zajistilo zniceni patogennich mikroorganismi. Dle
Kodexu hyg. pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt zahfivany na teplotu pievysujici 180°C.
Pokud teplota nebude mit odpovidajici hodnotu, bude se provadét nasledné prohtivani teplych pokrmit, u
studené kuchyné se bude provadet zchlazeni na dostate¢nou hodnotu. Zaznamy teplot provadi kazdy den
urc¢end kucharka.

ad C. Sledovani teploty a ¢asu pri vvdeji pokrmi — se bude provadét 1x v prib¢hu vydeje a zapisovat
do formulafe. Teplota teplych pokrmii musi dosahovat min. + 60°C, doba vydeje nesmi ptesahnout 240
minut od dokonceni vareni. V ptipadé, Ze nebudou sledované hodnoty v poradku, bude se ihned
provadét dohtati teplych pokrmi. Zaznam teplot provadi kazdy den ur¢end kuchaika.
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4. Dalsi nebezpeci

Tzv. nebezpeci — sanitace je provadeéna dle platného sanita¢niho fadu / pt. €. 8/.

Dalsi ustanoveni

1. Pfijem na sklad — seznam dodavateld — viz ptiloha ¢. 5

U pfijimaného zbozi je kontrolovana doba trvanlivosti, obaly, pfeprava. Pfi nakupu potravin v obchod¢
za hotové, je zajiSténa odpovidajici pieprava.

2. Vyrobni diagramy — viz ptiloha €. 3
3. Rozmrazovani

Na zéklad¢ Kodexu hyg. pravidel — zmrazené produkty, zvlast¢ zmrazenou zeleninu, Ize vaftit bez
rozmrazovani. Nicmén¢ velké kusy masa nebo driibeze je asto zapotiebi pied tepelnym opracovanim
rozmrazit. Pokud se rozmrazovani provadi jako operace oddélena od tepelného opracovani, provadi se
vyhradné¢:

- v chladnici nebo ucelové rozmrazovaci skiini, kde je udrzovana max. teplota 4°C

- pod tekouci pitnou vodu pii teploté neptevysujici 21°C po dobu nepiesahujici 4 hodiny.

4. Pokrmy studené a teplé kuchyné jsou ptipravovany dle receptur uréenych pro skolni stravovani — viz
piiloha €. 6

5. Uklid v$ech prostor je provadén dle Sanita¢niho ¥adu /ptiloha ¢. 8/.

6. Kritické body se eviduji takto:
- zmény systému kritickych bodt po dobu 1 roku
- monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dnii od data vyroby pokrmu,
rozpracované¢ho pokrmu nebo polotovaru
- ptekroceni limitli a ndpravna opatieni po dobu 14 dntli od data vyroby pokrmu
- vysledky ovétovani uc¢inného fungovani kritickych bodt po dobu 1 roku

Zavéreéna ustanoveni

1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smernice je statutdrnim orgdnem Skoly povéfen
zaméstnanec: Bohuslava Pe¢enkova

2. O kontrolach provadi pisemné zdznamy.

Zrusuje se predchozi znéni této smérnice ¢.j 11-8/2012 ze dne 1.9.2012. Ulozeni smérnice v

archivu skoly se tidi Skartaénim fadem pro Skoly a Skolska zafizeni

4. Smérnice nabyva ucinnosti dnem : 2. 1. 2014

[98)

V Krucemburku 1. 10 .2020 Reditel $koly:

Organiza¢ni Fad $koly — soucst: 8."Rad Skolni jidelny" Strana 8 (z poctu 20)




Zakladni skola Krucemburk, ptispévkova organizace

Ptilohy:

Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodi
Seznam zakladnich pojmil

Vyrobni diagramy

Doporucené teploty skladovani potravin

Seznam dodavatelt

Seznam pouzivanych receptur

Seznam skladovacich prostor

Sanita¢ni rad

Provozni fad Skolni jidelny

e Al
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Piiloha ¢. 1

Sestaveni tymu pro zavedeni Kritickych bodu $kolni kuchyné Krucemburk

¢lenové tymu

jméno

funkce

datum

podpis

Vedouci tymu Pecenkova B. vedouci SJ
Pracovnice SK | Miihlfaitova H. | kuchatka
Pracovnice SK | Adamkova S. kuchatka
Konzultant Mgr. Sikl teditel ZS
Krucemburk
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Piiloha ¢. 2

Zakladni pojmy v HACCP

Kriticky bod - technologicky usek, postup nebo operace pii vyrob¢, rozvozu, prepravé a uvadéni
pokrml do obéhu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmil a v nichz se
uplatiuje ovladani raznych druhG nebezpeci ohrozujicich zdravotni nezavadnost pokrmu s cilem
zamezit, vyloucit poptipad¢é zmensit tato nebezpeci na pfijatelnou uroven.

Kritickd mez - znaky a jejich hodnoty, které tvoifi hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym stavem v
kritickém bodé¢.

Plan systému kritickych bodi - dokument piipraveny v souladu se zasadami systému kritickych bodu a
stanovujici zpsob ovladani nebezpeci vyznamnych pro poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu.

Systém Kkritickych bodu - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpeci v kritickych
bodech.

Nebezpeci - biologicky, chemicky nebo fyzikalni Cinitel v pokrmu, ktery mtze porusit jeho zdravotni
nezavadnost.

Analyza nebezpeci - proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci pro
zdravotni nezavadnost pokrmu o podminkach umoziujicich jejich pfitomnost v potraving€, které jsou
nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a o jejich zafazeni do planu
systému kritickych bodu.

Riziko - odhad pravdépodobnosti uplatnéni nebezpeci.

Sledovani - pozorovani a méfeni stanovenych znakt ur¢enych 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 znakt v pfipustném stavu.

Ovliddaci opatieni - jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo k vylou€eni nebezpeci
ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo k jeho zmenSeni na ptipustnou turovern.

Ovérovaci postupy - posouzeni, zda plan systému kritickych bodt ucinné ovlada vyznamna nebezpeci a
zda systém pracuje podle tohoto planu.

Vhitini audit - systematické sledovani a nezavislé hodnoceni trovné systému kritickych boda a jeho
souladu s planem systému kritickych bodti provadéné pracovniky, ktefi nejsou za systém kritickych
bodi ptimo odpovédni.

Tym HACCP - skupina osob, které vypracuji a zdokumentuji, zavadéji a udrzuji systém HACCP.
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Pfiloha ¢. 3

Vvrobni diagramy

Diagramy vyrobniho procesu

smazZena masa pecena masa vafena masa
vydej surovin vydej surovin vydej surovin
omyti a hrubd ptriprava omyti a hruba ptriprava omyti a hruba ptriprava
kradjeni, klepani, soleni kradjeni, soleni, kotenén kradjeni, soleni
obalovani CCP peceni CCP vareni
CCP smazeni zchlazeni zchlazeni
tuk do +180°C
porcovani porcovani
CCP ukladani do nadob
vydej a uchova
A
regenerace regenerace
regenerace
CCP ukladani do nadob CCP ukladéni do nadob
vydej a Uchova vydej a Uchova
A A
regenerace regenerace
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mletd masa drtbez ryby
vydej surovin vydej surovin vydej surovin
omyti a hrubd ptriprava rozmrazovani rozmrazovani
mleti omyti a hrubd pfriprava omyti a hrubd pfriprava
michéani, sol., kotenéni kradjeni, sol., ko¥enéni kradjeni, sol., ko¥enéni
CCP smazZeni,peceni, CCP smaZeni,peceni, CCP smazZeni,peceni,
dudeni tuk do +180°C dudeni tuk do +180°C dudeni tuk do +180°C
zchlazeni, porcovani zchlazeni, porcovéani zchlazeni, porcovani
CCP uklé&déni do nadob CCP uklé&déni do nadob CCP uklé&déni do nadob
vydej a tchova vydej a Uchova vydej a Uchova
A A A
regenerace regenerace regenerace
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polévky

omacky

pfilohy

vydej surovin

vydej surovin

vydej surovin

omyti a hrubd ptriprava

omyti a hruba ptriprava

omyti,hrubd priprava

kradjeni, sol., ko¥enéni

kradjeni, sol., ko¥enéni

krdjeni, soleni

zaliti vodou,vyvarem

podlévani vodou,vyvar.

zaliti vodou

vareni

vareni

vareni

prid. vlozky,zeleniny
zahusténi a dochuceni

prid. Vlozky,zahusténi
dochuceni

dochucovani

CCP provatreni

CCP provatreni

CCP provareni

CCP uklé&déni do nadob
vydej a tchova
A

CCP uklé&déani do nadob
vydej a Uchova
A

CCP uklé&déani do nadob
vydej a tchova

A

regenerace

regenerace

regenerace
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Piiloha ¢. 4

Doporucené teploty skladovani potravin

Typ skladu

Suchy sklad potravin

Suchy sklad chleba a peciva
Chladici sklad syrového drib. masa
Chladici sklad uzenin

Chladici sklad vysekového masa
Chladici sklad vajec

Chladici sklad ovoce a zeleniny
Chladici sklad mlécnych vyrobkl
Chladici sklad napojt

Chladici sklad tuka

Sklad pftiloh - napt. hranolky, krokety
Mrazici sklad ovoce a zeleniny
Mrazici sklad driibeze

Mrazici sklad masa

Mrazici sklad ryb

teploty

do +25°C nebo dle doporuceni vyrobce
do +35°C
max +4°C
max +5°C

max +7°C
+5°C az +12°C
max +5°C

max +8°C

max +15°C
max +15°C
-18°C a nizsi
-18°C a nizsi
-18°C a nizsi
-18°C a nizsi

-18°C a nizsi
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Ptiloha ¢. 6

Seznam receptur pouZivanych ve $kolni kuchyni ZS Krucemburk

Receptury pokrmt pro Skolni stravovani — spole¢nost pro vyzivu 2007 1. -3. dil
Receptury jidel pro vefejné stravovani — Miloslav Melichar 2003

Soubor receptur pro skolni stravovani- At nam chutna ve skole —A. Packova 2002
At nam chutna ve skole —A.Packova 2005
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Ptiloha €. 7

Seznam skladovacich prostor $kolni kuchyné& ZS Krucemburk

Sklep

Sklad zeleniny

Pfipravna masa

Sklad suchych potravin

Pultovy mrazak

Mraznicka na zeleninu

Mraznicka na maso

Lednice kuchyn 1

Lednice kuchyn 2

Lednice ve skladu suchych potravin 1
Lednice ve skladu suchych potravin 2
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Piiloha ¢. 8

7~

Sanita¢ni ¥ad ve §kolni jideln& ZS Krucemburk

Sanitacni fad upravuje prabézny denni uklid, uklid po skon¢eni pracovni smény, tydenni uklid, velky
uklid, generalni uklid, provadéni ochrané desinfekce a deratizace.

Prabézny denni uklid, uklid po skonceni pracovni smény:
- udrzovani pracovnich ploch v ¢istoté po celou sménu
- uklid stroju a strojniho zafizeni vzdy po skonceni prace
- myti podlahy provoznich mistnosti jednou denné
- pfed odchodem z pracovisté zkontrolovat pofaddek na pracovisti

Tydenni tklid:
- vytieni regald, skiini na potraviny, uklid pracovnich ploch, naradi
- dle potieby provést desinfekci nadobi, chladiciho zatizeni
- dle potieby (Ix za dva nebo tfi tydny) provést ocistu vzduchotechniky (lapaci tukit)

Generalni uklid:

Provadi se v dobé podzimnich, vanocnich, pololetnich, jarnich, velikono¢nich prazdnin.
Kromé bézného uklidu se provadi myti oken, dvefi, otopnych téles, svitidel, dle potieby
desinfekce pracovnich ploch, nadobi, nafadi. O hlavnich prazdninach se provadi uklid
sklepa a ptipadné bileni kuchynskych prostor.

Deratizace:
Deratizace sklepa se provadi pribézné dle potieby.

Krucemburk 01.10.2020

reditel skoly
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Ptiloha ¢. 9

Provozni rad Skolni jidelny Krucemburk
Na zéklad¢ ustanoveni zdkona €. 561/2004Sb. o predskolnim, zdkladnim, stfednim, vys$$§im odborném
a jiném vzdelavani (Skolsky zakon) vydavam jako statutarni organ skoly tuto smérnici.

1. Réad skolni jidelny je soubor pravidel a opatfeni spojenych s provozem mistnosti §kolni jidelny uréené
ke stravovani zakti a zaméstnanct Skoly.
(Nutno odlisit od pojmu Skolni kuchyné — kuchyni, sklady, ptipravnu jidel.)

2. Skolni jidelna je v provozu v pracovni dny od 11:00 h do 13:00 h pro Z4ky a zaméstnance ZS. Ve
vyjimeénych piipadech (dozor, pozdni navrat z vyletu) je mozné domluvit odbér ob&di s vedouci SJ
nebo s kuchatkou. Pro ZUS Krucemburk, pecovatelskou sluzbu a cizi stravniky se obédy vydavaji od
10:00 h —10:45 h.

3. Dozor ve Skolni jidelné zajist'uji pedagogicti pracovnici Skoly. Rozvrh dozort je vyvéSen v jidelné.

4. Dozirajici pracovnici vydavaji pokyny k zajisténi kdzné zaka, hygienickych a kulturnich stravovacich
navyku. Dozirajici pracovnici:
a) sleduji reakce stravnikii na mnozstvi a kvalitu jidla,
b) sleduji zpisob vydeje stravy, pii opakovanych problémech s plynulosti vydeje stravy upozorni
vedeni Skoly, které s vedouci stravovaciho zafizeni projedna napravu,
c) sledujyi dodrzovéani hygienickych pravidel vydavajicim persondlem stravovaciho zafizeni —
pracovni plasté a jejich Cistota, pokryvky hlavy, rukavice, apod.,
d) sleduji Cistotu vydavaného nédobi, ptibor, tact,
e) reguluji osvétleni a vétrani,
f) sleduji odevzdavani nadobi stravniky, roztfidéni nadobi, sesSkrabavani zbytki jidel apod.
g) posledni dozor po skonceni provozu zavira okna a vypina osvétleni,
h) na zji§téné nedostatky upozoriiuji vedouci SJ nebo vedeni skoly.

5. Bézny uklid béhem provozni doby zajistuji v jideln¢ pracovnice Skolni kuchyné, vcetné stolli a
podlahy znecisténych jidlem.

6. Uklid po skonleni provozni doby zajistuje $kola. Pokud je mistnost $kolni jidelny pouzita
k vyukovym ¢i jinym Gcelim, je nutno ptfed vydejem stravy zajistit uklid.

7. Vedouci stravovaciho zafizeni vyvésSuje jidelnicek ve Skolni jidelné€ na obdobi 1 tydne.

8. Stravnikim je vydavan kompletni ob&d v&etnd masa a piiloh. Zaci nesmi byt nuceni ke konzumaci
celého vydaného jidla a vraceni k dojidani.

9. Zéci jsou rozdéleni do vékovych skupin dle vyhlasky ¢. 463/20118Sb.

10. Prodej obéedi:
a) obédy plati stravnici prostiednictvim inkasni platby z Gctu stravnikii, vyjimecné Ize platit hotové
u vedouci skolni kuchyné,
b) stravnici si na zacatku Skolniho roku vyplni pfihlasku ke stravovani, podepsanou zakonnym
zastupcem, zaplati zalohu, ktera jim bude na konci Skolniho roku vyuctovana zpét,
c) stravnici si zakoupi Cip, kterym si u okénka, pii vydeji obéda, odCipuji odebranou stravu,
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d) stravnici maji pfistup na stranky www.strava.cz, na kterych si obédy ptihlasuji, nebo odhlasuji do
7. hodiny réno, tam si mohou piecist jidelnicek na piiSti dny a zkontrolovat si vydej obédi a
platby.
11. Stravnik je povinen opatrovat Cip a v piipad¢ jeho ztraty, nebo zniceni zakoupit novy, pii zakonceni
odebirani obédit mohou neposkozeny Cip vratit za stejnou cenu.

12. Stravnici dostanou fad skolni jidelny, kterym jsou povinni se fidit.

13. Odhlasovani obé&du:
a) na strankach www.strava.cz,
b) telefonicky 569 697 559,
c) zapsat do seSitu ve skolni jidelné,
d) odhlaseni, nebo ptihlaseni do 7. hodin tyz den.

14. Vydang¢ jidlo je urceno ke konzumaci v jidelné.
15. P¥ipominky stravnikt (ptipadné jejich rodi¢t) je mozné hlasit vedouci SJ.

16. Skolni jidelna umozni odbér ob&dt v ramci $kolniho stravovani (za dotovanou cenu) i zakam, kteii se
povinn¢ vzdélavaji distanénim zptisobem.

Pii vyzvedavani obédl do jidlonosict je jidlo mozné vydat jen osobé¢, které nebyla natizena karanténa ani
zakazéna piitomnost ve skole.

Vydej jidla se provadi formou bezkontaktniho vydeje z okna, v dobé od 10:30 do 11:00 hodin.
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