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1. Identifikace výrobce
	Název a  adresa zařízení:
Školní jídelna:
Oblast výrobní činnosti:
	Základní škola a Mateřská škola Brumovice, okres Břeclav příspěvková organizace
691 11 Brumovice 140
Brumovice 140
Stravovací služby pro děti, žáky a zaměstnance PO

	IČO
	70436479

	Charakteristika výroby
	A) Výroba a výdej teplých pokrmů 
B) Výroba a výdej studených pokrmů
C) Výroba těst a moučných výrobků

D) Příprava a výdej nápojů


	Průměrná výroba:
	100 porcí denně



	Rozsah výroby: 
	Přesnídávky

Svačiny

Obědy: (polévky, hlavní pokrmy, přílohy, dezerty)
(dle vyhlášky MŠMT č. 107/2005 Sb., o školním strav.)

	Počet zaměstnanců:
	3


	Sortiment:
	Výroba je zajištěna podle receptur pro školní stravování a vlastních receptur


	Kapacita provozovny:
	240 porcí



	Výdejní doba školní jídelny:

	Od 11:30 – 13:00 hod. pro děti, žáky a zaměstnance PO
Pro odběr do jídlonosičů 11:30 – 11:45hod. 




2. Tým pro zavedení systému kritický bodů
	Členové týmu HACCP
	Jméno


	Funkce
	Datum
	Podpis

	Vedoucí týmu
	Veronika Veselá
	Ved. ŠJ
	1.9.2017

	

	Člen týmu


	Martina Stejskalová
	Kuchařka
	13.8.2028
	

	Člen týmu


	Eva Hájková
	Kuchařka
	2.11.2020
	


3. Popis výrobků a očekávaného použití:
	Druh výrobků:
	Teplé pokrmy: masité pokrmy, vaječné pokrmy, pokrmy z ryb a drůbeže, zeleninové pokrmy, kombinované pokrmy, polévky, omáčky, přílohy, ovocné, obilné a mléčné kaše, pudinky atd.
Pokrmy studené kuchyně: pomazánky, zeleninové, těstovinové, luštěninové saláty.
Moučníky: buchty, táče, koláče z kynutých těst a moučníky z nekynutých těst. 
Příprava teplých a studených nápojů.


	Požadavky a zdravotní nezávadnost:
	Požadavky na hotová jídla odpovídají Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004, o hygieně potravin a hygienickým předpisům zákona č. 258/2000 Sb., o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů a jeho prováděcím vyhláškám. 

Zdravotní nezávadnost je zajištěna příjmem zdravotně nezávadných surovin, uchováváním surovin při podmínkách daným výrobcem, tepelnou úpravou a uchováním v teplém stavu u teplých výrobků nebo uchováváním pokrmů studené kuchyně v chladu. Při každé manipulaci s potravinami a pokrmy jsou uplatňována pravidla osobní a provozní hygieny.



	Seznam surovin a podmínky skladování:
	Seznam surovin dle receptur. Zásobování zajišťují dodavatelé uvedeni v seznamu dodavatelů, dle potřeby se suroviny nakupují v obchodní síti.

Mražené suroviny se skladují při teplotách -18 °C a nižší.
Chlazené suroviny se skladují při teplotách 0 až +8 °C.
Ostatní suroviny jsou skladovány dle doporučení výrobce.



	Seznam pokrmů:
	Seznam pokrmů definují receptury pro školní stravování. Denní produkce je dána na základě přihlášek ke stravování a počet dětí přítomných ve školských zařízeních.


	Datum použitelnosti:
	Výrobky a pokrmy jsou určeny k přímé spotřebě - doba výdeje určena.

	Podmínky výdeje:
	Teplé pokrmy - teplota pokrmů při výdeji min. +60 °C. 

Pokrmy studené kuchyně - uchovávání při teplotě do +8 °C. 


	Očekávané použití:
	Pokrmy jsou určeny pro děti, žáky a zaměstnance PO


4. Popis pracovních operací
Příjem surovin a potravin


Příjem potravin ke skladování





►

Denní nákup potravin k přímé spotřebě

▼

Skladování surovin a potravin

Skladování trvanlivých potravin







Skladování chlazených potravin

▼



►                    Skladování mražených potravin

                                                                       Skladování brambor, zeleniny a ovoce




Příprava surovin a potravin


Příprava zeleniny







Příprava brambor

▼



►                    Příprava masa s případným rozmrazením







Vytloukání vajec







Otvírání obalů potravin

Výroba pokrmů







Výroba pokrmů teplé kuchyně

▼



►
            Výroba pokrmů studené kuchyně







Výroba těst a moučných výrobků






Příprava nápojů

Výdej pokrmů




Výdej teplých a studený pokrmů





►

Výdej nápojů
5. Diagramy výrobního procesu
A/ Výroba a výdej teplých pokrmů

1.      Příjem surovin (vstupní kontrola)


- uložení surovin (sklad, chladící nebo mrazící zařízení)
2.      Skladování surovin 
  
- skladování zchlazených surovin

 
- skladování zmrazených surovin

 
- skladování surovin bez určení podmínek skladování

3.      Hrubá příprava potravin
 
- rozmrazování masa přesunem do chladicího boxu


- hrubá příprava masa (ořezávání, porcování, plátkování, mytí, mletí)


- vytloukání vajec


- hrubá příprava zeleniny a brambor (omytí, škrabání, čištění, loupání)   

4.      Výroba teplých pokrmů

- výroba moučných pokrmů (míchání, kynutí, plnění, pečení, vaření)

 
- výroba příloh a polévek (vaření, ochucování)

 
- teplá úprava masa, vajec, sýrů, zeleniny (dušení, pečení, smažení, vaření)
5.      Uchování pokrmů 


- teplé pokrmy (hlavní jídlo, příloha, polévka) – při teplotě min. +60 °C


- pokojová teplota (buchty, pečivo)
6.      Výdej pokrmů

- přímý výdej na talíř

B/ Výroba a výdej studených pokrmů 
1.
Příjem surovin (vstupní kontrola)
 
-uložení surovin (sklad, chladící nebo mrazící zařízení)
2.
Skladování surovin 

            -skladování surovin bez určení podmínek skladování

           - skladování zchlazených surovin

           - skladování zmrazených surovin
3.
Hrubá příprava potravin
            - vytloukání vajec

           - hrubá příprava zeleniny a brambor (omytí, škrabání, čištění, loupání)
4.         Výroba studených pokrmů
           - pomazánky, saláty, dresinky, zelenina, ovoce – krájení, míchání, chlazení        
5.      
Uchování pokrmů 
             - studené pokrmy – v chladícím zařízení při teplotě max. +8 °C

             - ostatní - při pokojové teplotě
6.         Výdej pokrmů 
            - přímý výdej na talíř

C/ Výroba těst a moučných výrobků
1.     Příjem surovin (vstupní kontrola)
        - uložení surovin (sklad, chladící nebo mrazící zařízení)
2.     Skladování surovin 

         - skladování zchlazených surovin

         - skladování zmrazených surovin

         - skladování surovin bez určení podmínek skladování

3.     Hrubá příprava potravin

        - vytloukání vajec

4.     Výroba

        - po smíchání připravených potravin a případném prohnětení a nakynutí těsta následuje 
        tepelná úprava. Po dokončení tepelné úpravy a případném krájením nebo porcováním se
        hotové pokrmy předávají do výdeje.
5.     Výdej pokrmů 
        - přímý výdej na talíř

D/ Příprava nápojů
1. 
Příjem surovin (vstupní kontrola)


- uložení surovin (sklad, chladící nebo mrazící zařízení)
2. 
Skladování surovin 
  
- skladování zchlazených surovin

 
- skladování zmrazených surovin


- skladování surovin bez určení podmínek skladování

3. 
Výroba nápojů

- teplé nápoje, studené nápoje, mléčné nápoje,


- při přípravě použita vždy pitná studená voda
Potvrzení diagramu výrobního procesu za provozu:
Ověření všech diagramů výrobního procesu provedli členové týmu HACCP a potvrzují jeho shodnost s reálnou situací v provozu:
	Ověření diagramů 
	Datum


	Jméno
	Podpis

	A, B, C, D

.

	1.9.2017
13.8.2018

2.11.2020
	Veronika Veselá
Martina Stejskalová 
Eva Hájková
	


6. Analýza nebezpečí a stanovení ovládacích opatření
Výroba a výdej pokrmů
	Krok
	Nebezpečí

	Ovládací opatření
	Záznam
Ano/Ne
	CCP

CP

	1

	Příjem surovin
	Biologické: 
Kontaminace vstupních surovin mikroorganismy nebo sporami plísní.

Sekundární mikrobiální kontaminace potravin nebo prostředí ze znečištěných obalů.
Chemické
Kontaminace vstupních surovin chemickými látkami
Fyzikální:
Kontaminace vstupních surovin mechanickými nečistotami z prostředí a osob, při poškození obalu, při manipulaci nebo skrytá vada v surovině.
	Vstupní kontrola – provádí určená pracovnice při příjmu:

- nepoškozenost a čistota obalů

- odstranění vnějších obalů mimo prostor kuchyně,
- senzorická kontrola - optická a pachová kontrola (škůdci, cizí předměty, známky zkažení),
- minimální doba trvanlivosti surovin,
- teplota přepravy chlazení, mražení.
Při nevyhovující kontrole vrácení dodavateli.

Denně bez záznamu
	Ne
	CCP

Ne
CP 1
Vstupní

Kontrola

	2
	Skladování
	Biologické: 
Pomnožení MO v chlazených a mražených potravinách při nedodržení skladovacích podmínek.
Pomnožení plísní.

Vznik bakteriálních toxinů.
Sekundární mikrobiální kontaminace při každém náhodném znečištění nebo přítomnosti biologických škůdců. 
Chemické:
Vznik rozkladných produktů jako důsledek činnosti MO v potravinách.

Vznik mykotoxinů v suchých potravinách jako důsledek činnosti plísní.

Náhodná kontaminace chemickými látkami, např. z čistících a desinfekčních prostředků.

- kontaminace z rizikových surovin (syrové maso, vejce)

- toxické látky při plesnivění skladovaných surovin
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob


	Odpovídají:  
Ved, ŠJ a hlavní kuchařka, 
- dodržení a kontrola doby použitelnosti a trvanlivosti surovin

Denně záznam o skladových, chladících a mrazících teplotách.
všichni zaměstnanci kuchyně
- dodržení odděleného skladování syrového masa a vajec

- dodržení podmínek skladování a jejich kontrola
Dodržení skladových podmínek:
 -suché potraviny – relativní vlhkost max. 65 %

- potraviny podléhající rychlé zkáze max. +4 °C

- mrazené potraviny – teplota 
min. -18 °C

- vejce – nekolísavá teplota v rozmezí +5 až 18 °C

Pravidelná sanitace skladových prostor a zařízení.

Sanitace pracovních pomůcek.
Zajištění větracích otvorů pro vnikání škůdců. 
V případě závady, neprodleně hlásit vedoucí školní jídelny.
V případě poruchy zjištěné ten den, přesunout do jiného funkčního zařízení.

Při poruše zjištěné po několika dnech smyslová kontrola buď okamžité zpracování, nebo likvidace.

- dodržování sanitačního řádu (správné mytí nádob)

- úklid skladových prostor a deratizace
	Ano
	CCP

Ne
CP 2
Kontrola

teplot

	3

	Hrubá příprava potravin


	3.1

	Rozmrazování masa
	Biologické:
- pomnožování MO při nedodržení doby rozmrazování
Chemické:
- nebylo identifikováno
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob
	Odpovídají:

kuchařky
- dodržení doby rozmrazování v chladicím boxu (max. 24 hod.)

- dodržování sanitačního řádu a osobní hygieny

	
	CCP

Ne
CP

Ne

	3.2

	Hrubá příprava masa
	Biologické a chemické:
- kontaminace ostatních surovin MO z masa
Chemické:
- kontaminace zbytky čisticích prostředků
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob
	Odpovídá

kuchařka a pomocné kuchařky
- dodržení provádění hrubé přípravy masa v oddělených prostorách, na oddělených pracovních plochách a pracovat s označenými nádobami a náčiním

- dodržení mytí a čištění náčiní, ploch a nádob určených k hrubé přípravě masa

- Minimalizace časových prodlev při zpracování a ukončení pracovních operací do 30 min.

- Dodržování osobní a provozní hygieny, dodržování sanitačního řádu 
	
	CCP

Ne
CP

Ne



	3.3

	Vytloukání vajec
	Biologické:
- pomnožení MO, kontaminace Salmonelou jiných potravin nebo ploch určených pro jiné potraviny
Chemické:
- kontaminace zbytky čisticích prostředků
Fyzikální:
- zbytky skořápek

- kontaminace z prostředí a osob
	Odpovídá:
kuchařka a pomocné kuchařky
- dodržení provádění vytloukání vajec v určených oddělených prostorách do určených označených nádob

- okamžitá likvidace skořápek do bioodpadu (uzavřená nádoba)

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny


	
	CCP 

Ne
CP 

Ne

	3.4
	Hrubá příprava zeleniny a brambor

	Biologické:
- zkažené a plesnivé suroviny (skrytá vada)
Chemické:

- kontaminace zbytky čisticích prostředků
Fyzikální:
- kontaminace prostředí a osob při nedostatečném omytí
	Odpovídá:
kuchařka a pomocné kuchařky
- třídění případná likvidace celé poškozené dodávky surovin

- dodržení správné výrobní praxe

- mytí a čištění surovin

- dodržování sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny          
	
	CCP 

Ne
CP

Ne

	4
      
	Výroba moučných pokrmů
Výroba teplých pokrmů 



	4.1

	Výroba moučných pokrmů
	Biologické:
- přežití a množení MO při nedostatečném tepelném opracování, sekundární mikrobiální kontaminace z rukou a prostředí
Chemické:
- tvorba toxických látek z přepálených jídel

- kontaminace zbytky čisticích prostředků
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob
	Odpovídá:
kuchařka a pomocné kuchařky
- dodržování správné výrobní praxe 

- vizuální kontrola a dodržení teplot vaření

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny


	
	CCP

Ne
CP

Ne

	4.2

	Výroba

příloh a polévek
	Biologické:
- přežití MO při nedostatečné tepelné úpravě, sekundární mikrobiální kontaminace z rukou a prostředí
Chemické:
- kontaminace zbytky čisticích prostředků
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob
	Odpovídá:
kuchařka a pomocné kuchařky
- dodržení správné výrobní praxe

- povinnost používat na vaření pouze studenou pitnou vodu

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny
	
	CCP 

Ne
CP

Ne

	4.3

	Tepelná úprava masa, sýrů, zeleniny (dušení, pečení, smažení, vaření)

	Biologické:
- přežití MO při nedostatečném tepelném opracování, sekundární mikrobiální kontaminace z rukou a prostředí
Chemické:
- kontaminace zbytky čisticích prostředků
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob
	Odpovídá:
kuchařka a pomocné kuchařky
- dodržení správné výrobní praxe

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny
	
	CCP

Ne
CP

Ne



	5

	Výroba studených pokrmů 

(krájení ruční, strojové, smíchání, chlazení)


	Biologické:
- pomnožení MO při nedodržení chladícího řetězce, sekundární mikrobiální kontaminace z rukou a prostředí
Chemické:
- kontaminace zbytky čisticích prostředků
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob
	Odpovídá:
kuchařka a pomocné kuchařky
- v případě zjištění vady (nevychlazená nebo zkažená surovina) informovat vedoucí ŠJ nebo hlavní kuchařku a provést smyslové posouzení, urychleně zpracovat nebo zlikvidovat dle rozsahu poškození

- dodržení správné výrobní a hygienické praxe pro studené pokrmy, jejich přípravu provádět z vychlazených surovin nejdéle do 30 minut

- dodržování sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny
	
	CCP 

Ne
CP 

Ne

	6
	Příprava nápojů
	Biologické:

- zkažená surovina

(plesnivění a zatuchnutí čajů a dochucovadel, zkažené nebo vysrážené mléko, zkažený džus, sirup)
Chemické:
- kontaminace zbytky čisticích prostředků
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob


	Odpovídá
kuchařka a pomocné kuchařky
- nepoužít zkaženou surovinu

- použití pouze studené pitné vody

- dodržení správné výrobní praxe

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny.

	
	CCP
Ne
CP

Ne

	7

	Uchování pokrmů      


	7.1

	Teplé pokrmy 

– uchování ve výdejních vozících
Uchování a výdej dietní stravy
	Biologické:
- množení MO uchování při nižší teplotě než + 60 °C a delší dobou výdeje než je určená výdejní doba v systému. 
Chemické:
- kontaminace zbytky čisticích prostředků z GN
Fyzikální:
- kontaminace z prostředí a osob při plnění do GN
	Odpovídají
kuchařky při výdeji
- záznam dohotovení pokrmu a konec výdeje

- měření teploty všech složek teplých pokrmů vždy před výdejem, 
- při nedodržení teploty, regenerace pokrmu při teplotě vyšší než + 70 °C po dobu nejméně 5 minut a dostatečně nahřát výdejní vozík

Kuchařky
- dodržení správné výrobní praxe

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny

Donesená dieta do zařízení je uložena ve vyčleněné lednici
 (+ 4 °C) a při výdeji stravy se provede regenerace pokrmu při teplotě vyšší než +60 °C.
	Ano

	CCP 1
Ano

Teplota 

Čas 
CP 

Ne

	7.2

	Studené pokrmy uchovávané při chladírenských teplotách – výdej a uchovávání v chladícím zařízení

	Biologické:

-pomnožení MO uchování při 

-teplotě vyšší než +8°C  a delší dobu uchování než je určena doba výdeje.
Chemické:

-kontaminace zbytky čistících 

-prostředků z GN

Fyzikální:

-kontaminace z prostředí a osob při plnění do GT

	Odpovídá

hlavní kuchařka
- kontrola teploty v chladícím zařízení (vždy při uchování studených pokrmů – bez záznamu) 

- při nedodržení teploty chlazení, pokrm přenést do jiného funkčního chladícího zařízení

pomocné kuchařky  
- dodržení správné výrobní praxe

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny
	Ano

	CCP 2

Ano

Teplota 

Čas 
CP
Ne

	7.3
	Uchování pokrmů při pokojové teplotě 
	Biologické:
- neidentifikováno
Chemické:
- kontaminace zbytky čisticích prostředků z GN
Fyzikální:
- kontaminace z osob a prostředí
	Odpovídají
pomocné kuchařky
- dodržení správné výrobní praxe

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny
	
	CCP

Ne
CP

Ne

	8

	Výdej pokrmů



	8.1

	Přímý výdej pokrmů (na talíř, misek) a nápojů do skleniček


	Biologické:
- kontaminace MO z drobných poranění rukou
Chemické:
- kontaminace zbytky čistících prostředků
Fyzikální:

- kontaminace z osob a prostředí
	Odpovídá

kuchařka a pomocné kuchařky
-v případě drobných poranění rukou použít náplast nebo jednorázové rukavice

- dodržení správné výrobní praxe

- vyloučit styk ruky s pokrmem, používat pracovní pomůcky (kleště, naběračky, vidličky aj.) nebo jednorázové rukavice

- dodržení sanitačního řádu, provozní a osobní hygieny
	 
	CCP

Ne
CP

Ne


7. Stanovení znaků a hodnot kritických mezí pro každý kritický kontrolní bod (CCP), vymezení systému sledování zvládnutého stavu v CCP a stanovení nápravných opatření pro každý CCP:
	Výrobní operace
	Znak (kritérium)
	Kritická mez
	Monitoring 
	Nápravná opatření

	Teplé pokrmy – uchování ve výdejních vozících a výdej dietní stravy

	Teplota všech složek pokrmů
	Teplota pokrmů min. +60°C, uchování dle výdejní doby
	Měření teploty vpichovým teploměrem před zahájením výdeje, s písemným záznamem
	Při krátkodobém nedodržení výdejních teplot (do 30 min.) - regenerace pokrmů (teplota +70 °C po dobu 5 min.), případné vyřazení z oběhu.  




	Studené pokrmy (zeleninové salát)
	Teplota pokrmů
	Uchovat v chladu při max. +8 °C,   uchování dle výdejní doby
	Měření teploty vpichovým teploměrem před zahájením výdeje, s písemným záznamem 
	Při krátkodobém nedodržení výdejních teplot (do 30 min.) - zchlazení pokrmů na určenou teplotu, případné vyřazení z oběhu.  




8. Ověřovací postupy
Verifikace (ověřování) použitých metod 
Měření teplot
CP -  Ověření funkčnosti nastavených teplot - verifikaci provádí vedoucí pracovník tak, že provede dvojí měření vedle sebe, hodnoty by se měly lišit +- 1°C, frekvence: 1x ročně.
CCP - Ověření funkčnosti vpichového teploměru – pomocí ledové tříště, do které jsou teploměry vpíchnuty, měly by ukazovat 0 °C, frekvence: 1x ročně
Záznamy: formou zápisu jsou uloženy v dokumentaci HACCP.
Validace (kontrola, zjištění) činnosti 

Validace činností celého systému HACCP se provádí:

Audit HACCP - provedení jiným nezávislým pracovníkem, například vedoucí pracovník z jiného stravovacího provozu, frekvence: 1x ročně a při každé změně technologie.

Záznam: formou zápisu je uložen v dokumentaci HACCP. Audit HACCP provádí pověřená osoba, která není členem týmu zodpovědného za vytvořený systém kritických bodů. 

Interní přezkoumáním systému (aktuálnost, funkčnost, případné úpravy systému na základě zjištěných skutečností, zápisů kontrolních orgánů, reklamací a doplnění nových činností. 
Odpovídá: vedoucí ŠJ, frekvence: 1x za rok. 
Záznam: formou zápisu z porady je uložen v dokumentaci HACCP.
V případě výskytu jakýchkoliv oprávněných a podložených pochybností o funkčnosti platného systému HACCP provede vedení zařízení mimořádný audit a na základě jeho výsledků (v případě potřeby) upraví svůj systém HACCP tak, aby byl plně funkční a vyhovující pro zajištění výroby bezpečných výrobků.

Roční přehled ověřovacích postupů:
	Měsíc:
	1.
	2.
	3.
	4.
	5.
	6.
	7.
	8.
	9.
	10.
	11.
	12.


	CP – ověření teploměrů ve skladech, teplot v lednicích a mrazících boxů 

	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	CCP

 – ověření vpichového teploměru
	
	x
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Audit HACCP

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Interní přezkoumání (porady)

	
	
	
	x
	
	
	
	
	
	x
	
	

	Školení pracovníků


	
	
	
	
	
	
	
	x
	
	
	
	


Denní záznamy:

Příloha č. 1 – denní záznam CCP1
Příloha č. 2 – záznam CCP2 (jen pokud je salát v ten den připraven)

Příloha č. 3 – denní záznam CP2  
9. Školení pracovníků
Školení pracovníků zajistí vedoucí pracovník před zavedením systému kritických bodů (HACCP). Problematika HACCP je promítnuta do vstupního školení nových pracovníků. Školení pracovníků je prováděno pravidelně, nejméně 1x ročně. O školení je veden záznam s obsahem školení a jmenovitým potvrzením účasti jednotlivých pracovníků, které jsou uchovávány v dokumentaci HACCP.
10. Zavedení evidence obsahující dokumentaci o postupech a vedení záznamů

Dokumentace

Příručka HACCP
Sanitační řád

Záznamy o sledování teplot teplých pokrmů – CCP1 
Záznamy o sledování teplot studených pokrmů – CCP2 

Záznamy o sledování stanovených znaků v CP2 (teploty skladových prostor, chladících a mrazících zařízení ve školní jídelně)
Záznamy o provedených ověřovacích postupech HACCP

Zřizovací listina

Provozní řád kuchyně

Seznam dodavatelů
Evidence zaměstnanců viz. Povozní řád
Zdravotní průkazy pracovníků
Školení pracovníků
Změny systému kritických bodů jsou uchovávány po dobu 1 roku, monitorovací postupy v kritických bodech po dobu 14 dnů od data výroby pokrmu, rozpracovaného pokrmu nebo polotovaru. Překročení limitů a nápravná opatření jsou uloženy po dobu 14 dnů od data výroby pokrmu a výsledky ověřování účinného fungování kritických bodů po dobu 1 roku.

Příloha č. 1

Záznamový formulář pro CCP1: Uchování a výdej teplých pokrmů

	Sledovaný znak:
	Teplota pokrmu min. +60 °C

Doba výdeje co nejdříve od vyhotovení pokrmu a dle výdejní doby

	Způsob sledování:
	Měření teploty pokrmu vpichovým teploměrem vždy před zahájením výdeje.

	Způsob vedení záznamu:
	Zápis do formuláře.

	Nápravná opatření:
	Teplota - Regenerace pokrmu

Čas - Likvidace nevydaných pokrmů 

	Zodpovědná osoba:
	Kuchařky při výdeji


	Datum:
	Název pokrmu:
	Ukončení tepelné úpravy: 
	Čas měření:
	Teplota:
	Čas ukončení výdeje a podpis:
	Nápravné opatření:

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Datum a podpis vedoucí:
Příloha č. 2
Záznamy o sledování stanovených znaků v CP2 (teploty skladových prostor, chladících a mrazících zařízení).
	znak:
	Teplota ve skladech
Teplota chladících a mrazících zařízení



	Způsob sledování:
	Vizuální kontrola teplot

	Způsob provedení:
	Zápis do formuláře

	Nápravné opatření:
	Zajištění požadované teploty nebo přesun do funkčního skladového, chladícího a mrazícího zařízení.


	Zodpovědná osoba:
	ved. školní jídelny


	Datum:
	Sklady potravin teplota do +24 °C
	Lednice 

teplota do +8 °C
	Mrazicí boxy

teplota min. -18 °C
	Nápravné opatření:

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Datum a podpis vedoucí:
Příloha č. 3
Záznamový formulář pro CCP2: Uchování a výdej studených pokrmů
	Sledovaný znak:
	Teplota pokrmu min. +8 °C

Doba výdeje co nejdříve od vyhotovení pokrmu a dle výdejní doby

	Způsob sledování:
	Měření teploty pokrmu vpichovým teploměrem vždy před zahájením výdeje.

	Způsob vedení záznamu:
	Zápis do formuláře.

	Nápravná opatření:
	Teplota – Zchlazení pokrmu

Čas - Likvidace nevydaných pokrmů 

	Zodpovědná osoba:
	Kuchařky při výdeji


	Datum:
	Název pokrmu:
	Ukončení studené úpravy: 
	Čas měření:
	Teplota:
	Čas ukončení výdeje a podpis:
	Nápravné opatření:

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Datum a podpis vedoucí:
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