Zakladni Skola Mlada Boleslav, PO se sidlem Vaclavkova 950, Mlada
Boleslav 11, 293 01 Mlada Boleslav, pracovisté Vaclavkova 950, Mlada
Boleslav, pracovisté Purkyiova 224, Mlada Boleslav

PROVOZNi RAD HACCP
SKOLNI JIDELNY - VYDEJNY

C.j. 0078/2023/ZSSMB

Skartacni znak S5

Vypracovala Mgr. Gabriela Solni¢kova Schvalila Mgr. Gabriela Solni¢kova, feditelka skoly
Na provozni poradé¢ projednéno dne 28.8.2023

Smeérnice vyhlaSena dne 1. 9. 2023

Smérnice nabyva platnosti dne 1. 9. 2023

Smérnice nabyva ucinnosti dne 1. 9. 2023

Smérnice zrusuje Provozni fad HACCP $kolni jidelny — vydejny ¢.j. 0291/2017/ZSSMB

Vymezeni ¢innosti a ukoli provozovatele
Provozovatel: Zakladni Skola Mlada Boleslav, PO ICO: 70837279
Nézev provozovny: Skolni jidelna - vydejna
Sidlo provozovny: Vaclavkova 950, II. pavilon
Purkynova 224
PSC Mésto: 29301 Mlada Boleslav
tel.: 326735366
Oblast ¢innosti: Stravovaci sluzby
Specifikace ¢innosti: Vydej teplych pokrml
Vydej studenych pokrmt — bez ptipravy
Pramérny vydej porci: 31 (Vaclavkova 950)
20 (Purkynova 224)

Rozsah vydeje: -ob&dy - polévky, hlavni pokrm

- ndpoje

- vyrobky studené kuchyné

- dezerty, moucniky
Sortiment: Siroky sortiment pokrmii teplé a studené kuchyné
Pocet zamé&stnancii: 3
Vyrobce pokrmi: SJ Véaclavkova, Vaclavkova 1083, 29301 Mlada Boleslav, tel.: 326729204
ICO: 62451456

Nakladani s odpady:

smésny komunalni odpad — odvoz specializovanou firmou COMPAG (viz. smlouva v ptiloze)
organicky odpad — odstranovan denn¢ denné v kryté oznacené nadobé

Likvidace odpadka

Tuhy domovni odpad je z kuchyné pritbézné podle potieby likvidovan. K tomuto ucelu slouzi
nadoby na odpad, které jsou 1 tydné vyvazeny Compagem.

Gastroodpad je denné vracen do SJ.

Likvidace odpadt je zajiStovana pravidelné a vCas, ke hromadéni nedochazi.

Uklid a b&Zna ochranna dezinfekce

Uklid pracoviité, prostoru a vybaveni se provadi pribézné za pouziti mycich,

pfipadné desinfekénich prostredkl podle povahy technologického procesu s cilem predchazet



a zamezit vzniku otrav z pokrmd, infek¢nim onemocnénim a vyskytu nezadouci fauny. Smi
byt pouzito jen ptipravkil schvalenych pro potravinaiské ucely a to v nezbytné koncentraci a
za podminek stanovenych vyrobcem. Je zakazano ptelévat myci a desinfek¢ni prostiedky
nebo jejich roztoky do obalii-lahvi od potravinaiského zbozi- ndpoju. Pfi praci s mycimi a
desinfek¢nimi prosttedky je nezbytné pouzivat vyrobcem stanovenych ochrannych
pracovnich prosttedki a pomticek. Uklidové pomiicky uréené k hrubému uklidu musi byt
odlis$né a oddélené ulozeny od pomucek uzivanych na ¢isténi pracovnich ploch a zatizeni
ptichazejici do pfimého styku s potravinami.

Myti nadobi

Viaclavkova ulice

Stolni nadobi se myje vV mycce v kuchyni ihned po vydeji stravy, transportni nddobi (vnéjsi
obaly) se oplachuje ve diezu, myti zajistuje Skolni jidelna. VSe s pouzitim mycich a
desinfekénich prostredkd, které jsou uréeny pro potravinafstvi. Nacini, nadobi, pracovni
plochy, technologické vybaveni, pfepravni voziky musi byt udrzovany v Cistoté a takovém
stavu, aby nedochazelo k ohrozovani jakosti a nezavadnosti potravin a pokrmiti.

Purkynova ulice

Stolni nadobi se myje v myc¢ce v kuchyni ihned po vydeji stravy, transportni nadobi (vnéjsi
obaly) se oplachuje ve diezu, myti zajiStuje Skolni jidelna. VSe s pouzitim mycich a
desinfekénich prostredkd, které jsou uréeny pro potravinaistvi. Nacini, nadobi, pracovni
plochy, technologické vybaveni, pfepravni voziky musi byt udrzovany v distoté a takovém
stavu, aby nedochazelo k ohrozovani jakosti a nezavadnosti potravin a pokrmti.

Uklid provozovny

Uklid viech pracovist' a prostor se provadi priib&zné za pouziti mycich, popt. desinfekénich
prostiedki podle povahy technologického procesu a zpracovavanych potravin. Uklid
kuchyné, ptipraven, sklad, hygienické zafizeni a Satnu zajiSt'uji pracovnice kuchynég. Prostor
pro stravniky denné uklizi uklizecka.

Denni tklid pracovnich ploch provadéji pracovnice priabézné béhem dne. Po dokonceni
vydeje provadéji:

* umyti v§ech pouzitych nadob, néstrojii

* umyti pracovnich ploch

» umyti vSech ploch potiebnych k vydeji

» umyti podlah ve vydejné

* umyti umyvadla

* priubézné odstranovani odpadki z vydejny

Tydenni tklid

Pracovnice 1x tydné kromé bézného uklidu provadéji:

» odmrazeni a vymyti lednic

* omyti omyvatelnych ¢asti st€n u pracovnich ploch

* ¢iSténi mikroviné trouby

Mg¢sicni uklid

» odmrazeni a vymyti mrazaku

* vyfazeni poskozeného nadobi

* myti obkladi

Ctvrtletni sanita¢ni dny

* celkovy uklid pracovisté

« vydrhnuti vSech regali a zasuvek pro ulozeni nadobi a nastroji

* vypiskovani taliit a tacti na jidlo s naslednym oplachem

* udrzba a oprava zatizeni



» myti oken, dvefi, t€les ustfedniho topeni, omyvatelnych obklada
« Cisténi svitidel

Ochranné odévy

Ochranné odévy zaméstnanciim poskytuje zaméstnavatel z rozpo&tu ZS. Pracovni odév musi
byt udrzovan v Cistoté a podle potieby ménén i v priitbéhu smény. Pracovnik kuchyné nesmi
opoustét provozovnu béhem pracovni doby v pracovnim odévu. Po ukonceni prace se uklada
pracovni odév na vyhrazeném miste, vzdy oddélen¢ od odévu obcanského.

Hygiena provozu

Diiraz je kladen na Cistotu provoznich ploch, vybaveni, nastroji a nadobi:

- pravidelné myti a €isténi dle sanitacnich predpisi

- malovani kuchyné

- odstraniovani namrazy v lednicich 1x tydné€ a v mraznickéch 1x za mésic

V kuchyni musi byt pouZivana jen pitna voda. Umyvadlo ve vydejné je opatieno
davkovacem s mydlem, je pouzivano jednorazovych ru¢nikt. Inventar a vybaveni musi
byt udrzovano v fddném technickém stavu, musi byt snadno rozebiratelné a Cistitelné.
Myti naddobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s ptipravkem myciho prosttedku po
ptedchozi ocisté od zbytki. Bilé nddobi se nesmi utirat do utérek.

Jednotlivé druhy uklidu zajist'uje pracovnik povétreny feditelkou Skoly.

Rad musi byt k dispozici k b&Znému nahlédnuti.

Doprava
Strava je dovazena v termoportech ze SJ Vaclavkova 1083 do ZS Mlada Boleslav, PO
automobilem. Celkem je dovazeno stravovani pro 51 zaku Skoly a to v termoportech.

Vybaveni

Vaclavkova

V Z8§ je k dispozici kuchyiisky kout, ktery je vybaven kuchyiiskou linkou se stolnim

nadobim, pfibory a ostatnim stolovacim zafizenim vcetné servirovaciho voziku, mycky
nadobi, nerezového diezu, umyvadla a vylevky. K ptipadnému dohfevu je pouzivana
mikrovina toruba. Ke zchlazeni jek dispozici chladnicka. Na myti rukou je zde umyvadlo
vybaveno jednorazovymi papir. ruéniky a tekutym mydlem.

Pracovni ochranny odév ma oddé€len€ uschovan ve spolec¢né Satné.

Purkynova

V Z8 je k dispozici kuchyiisky kout, ktery je vybaven kuchyiiskou linkou se stolnim

nadobim, piibory a ostatnim stolovacim zafizenim v¢etné servirovaciho voziku, mycky
nadobi, nerezového diezu, umyvadla a vylevky. K piipadnému dohfevu je pouzivana
mikrovlna toruba. Ke zchlazeni jek dispozici chladnicka. Na myti rukou je zde umyvadlo
vybaveno jednordzovymi papir. ru¢niky a tekutym mydlem.

Pracovni ochranny odév mé oddélen€ uschovan ve spolecné Satné.

Postup vydeje

Po dovezeni stravy se vnitini nerezové nddoby piendaji vlastnich termosti (Vaclavkova) nebo
vodni lazné (Purkynova), kde je strava porcovéna.

Provozni zaméstnanci pro tuto vydejnu pfipravi napoje do konvic a pfemisti je na stoly, kde

si napoje zaci sami nebo za pomoci pedagogu naliji.

Po jidle odlozi zaci stolovaci nadobi zpét na vozik, na kterém si je provozni zaméstnanci
odveze k myti — mycka, diez.



U obéda po zméfeni teploty u pfivezenych potravin, naléva pedagog polévku z nerezovych
nadob na talife détem.

Pro druhé jidlo si dochézeji déti jednotlivé k provozni, které jim jidlo vyda z termoportu na
stolni nadobi — talif.

Pouzité stolni nadobi déti pod dozorem pedagoga zbavuji zbytk (nadoba k tomu ur¢end) a
op¢t odkladaji zpét na servirovaci stolek, na kterém je odvazeno k myti v mycce.

Tym HACCP pro zavedeni systému Kritickych bodi
vedouci tymu: Mgr. Gabriela Solnickova
¢lenové tymu: vedouci vydejny Purkynova Eva Rudolfova
vedouci vydejny Vaclavkova Petra Pestova
pracovnici vydejny: Michael Sedivy
Externi audit provadi 1xmésicné pani Iva Holubova, ktera o tom provede zapis.

Popis vyrobku — teplé pokrmy

Druh vyrobkt: Teplé pokrmy

Charakteristika druhu vyrobku: Potravina kuchynisky upravena ke konzumaci v
teplém stavu a udrZzovana v teplém stavu po dobu uvadéni do ob¢hu.

Urc¢eni vyrobkii: Nabizeni a podavani ke konzumaci ve stravovacim

provozu.

Zpisob pouziti: Vyrobky jsou ur€eny k ptimé spotiebé bezprostiedné

po vyrobg.

Doba spotteby, skladovaci podminky:

Expedice (vydej): Teplé pokrmy se uvadéji do obéhu dle pokynu dodavatele-viz privodka, a
to za teploty nejméné +60 stupiiti C.

Popis vyrobku — studené pokrmy

Druh vyrobkt: Studené pokrmy

Salaty - zeleninové, téstovinové, lusténinové, bramborové, ovocné

Charakteristika druhu vyrobki: Studené pokrmy jsou potraviny kuchynisky upravené
ke konzumaci za studena a uchovavané v chladnu po dobu uvéadéni do ob¢hu.

Urceni vyrobki: Nabizeni a podavani ke konzumaci ve stravovacim provozu.
Zpusob pouziti: Vyrobky jsou uréeny k pfimé spotiebé bezprostiedné po vyrobé.
Doba spotieby, skladovaci podminky: Teplota v chladicim zatizeni nesmi piekrocit pii
uvadéni do ob¢hu +8° C.

Zjisténi ocekavaného pouziti vyrobku

Vyrobky jsou urceny pro skolni stravovani. Jidla jsou dovazena do vydejny ze Skolni
kuchyné. Skupina spotiebitell je vymezena zaky Skoly.

Analyza nebezpeci vydejniho procesu

Typ nebezpeci Opatieni

sekundéarni kontaminace z nadob dodrzovani sanita¢niho planu
sekundarni kontaminace z prostfedi vhodné nadoby

kontaminace pracovniky dodrzovani hygieny pracovnik
vykli€eni spor uschova v teplém stavu
rozmnozeni mikroorganizmi co nejkratsi doba zdrzeni

tvorba toxickych chemickych latek dodrZovani sanita¢niho planu
preziti vegetativnich forem MO dodrzovani postupu pro regeneraci

vykli¢eni spor likvidace nevydanych pokrmi  okamzité likvidace nevydanych pokrmi



rozmnozeni mikroorganizmu okamzita likvidace nevydanych pokrmu

Stanoveni kritickych bodu (CP) a kritickych kontrolnich bodi (CCP), znaku a hodnot
kritickych mezi, stanoveni postupu
sledovani, stanoveni napravnych opatieni a verifika¢nich postupu

CCP stanoveny limit teplé pokrmy-teplota 60 °C
kontrola teploty teplé pokrmy-vpichovym teplomérem po otevieni TN, zapis na
evidencni list
Cetnost kontroly — pfi otevieni nadoby, dale pak namatkove
napravna opareni — dohtati v mikroviné troub¢ na stanovenou teplotu a provést zapis
na eviden¢ni list
vizualni kontrola pfi otevirani TN

CCP stanoveny limit studené pokrmy-teplota 10 °C

kontrola teploty studené pokrmu-vpichovym teplomérem po otevieni TN, zapis na

evidencni list
¢etnost kontroly — pfi otevieni nadoby, dale pak namatkove
napravna opareni — dochlazeni na stanovenou teplotu a provést zapis
na evidencni list

Pti nedodrZeni stanovenych teplot nebo nedostatecné ochrané pokrmu proti kontaminaci
z prostiedi je nutno pokrm vytadit z vydeje.

Skoleni pracovniki

Skoleni pracovniki je provadéno pravidelné jedenkrét do roka, a to vzdy v mésici srpnu. O
Skoleni je proveden zdznam o rozsahu a prezentaci zucastnénych osob. Pfi nastupu nového
pracovnika provede vedouci provozu proskoleni tohoto pracovnika, véetné provedeni
zaznamu o Skoleni.

Rozsah zakladniho Skoleni pracovnik:

- zasady osobni hygieny

- zasady provozni hygieny

- z&sady spravné vyrobni praxe

- k ¢emu slouZi systém kritickych boda

- ¢innost v kritickych bodech

- metoda sledovani kritickych boda

- vedeni dokumentace

Zavérecna ustanoveni

1. Jeden vytisk Provozniho fadu HACCP skolni jidelny - vydejny je trvale ulozen ve $kolnich
vydejnéch.

2. Seznameni s Provoznim fadem tvofi soucast vstupniho a periodického Skoleni vSech
zamestnanct Skoly. Kontrola provadéni jednotlivych ustanoveni je soucasti

kazdoroc¢ni vetejné provérky BOZP.

3. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutarnim organem Skoly povéren
zaméstnanec Milana Siminkova

4. O kontrolach provadi pisemné zaznamy.

5. Smérnice nabyva G¢innosti dnem 1.9.2013

Vypracovala G. Solnickova
Schvdélila G. Solnic¢kova, feditelka Skoly dne 1.9.2023



