&j. 006/2024

Vnitini smérnice reditele §koly

HACCP Vvdejny lesni MS Zahradka Troja

Pro $kolni rok 2024/2025, aktualni k 1.9.2024, platnost od 1.9.2024

Identifikace provozovny

Provozovatel

Lesni matefska Skola Zahradka Troja s.p.o

Adresa

Na Farkach 92, Praha 7, 171 00

Oblast ¢innosti

Vydejna lesni MS

Vymezeni €innosti

Vydej obé&da, pfesnidavky a svaciny (pouze
vydej bez dotvareni pokrmd zaméstnanci
vydejny) v€etné zajisSténi pitného rezimu

Primérny objem vydeje

cca 32 obédd, prfesnidavek a svacin

Sortiment

Pokrmy teplé a studené kuchyné dle
spotifebniho kose pro LMS

Pocet zaméstnancl

4

Prehled prodavanych vyrobkt a pokrmu

Skupiny pokrmti a jejich charakteristika

Teplé hotové pokrmy pfijaté od dodavatele
Studené hotové pokrmy pfijaté od dodavatele
(napf. salaty)

Studené vyrobky pfijaté od dodavatele
(napfiklad jogurty na svacinu)

Voda k zajisténi pitného rezimu

Ur€eni vyrobki

Stravniky jsou predskolni déti dochazejici do
lesni MS Zahradka Troja.

Pouzivané rizikové suroviny

Hotova teplé jidla v€etné masnych
Miéko a mlé€né vyrobky

Vejce a vajeCné vyrobky

Brambory, Cerstvé ovoce a zelenina

Pouzivané technologické postupy

Ohrev ve vodni lazni (v pfipadé nutnosti)

Pouzivana technologicka zafizeni

Varna lazen, teplomér

Dodavatel pokrmt a vyrobk

Inspirace — zafizeni Skolniho stravovani s.r.o.
ICO 095 19 696.

Doba spotieby

Dle privodky

Vydej

Pfesnidavka je vydavana od 9:00 do 9:30
Obéd je vydavan od 12:00 do 12:30
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Svacina je vydavana od 14:30 do 15:30

Obecny diagram vyrobniho procesu

Vyrobni operace

Jednotlivé ¢innosti operace

Pfijem hotovych vyrobku

Vizualni kontrola neporusenosti obalt/boxu
Posouzeni privodni dokumentace (Privodka)
Pfesun obéda do vydejny

Pfesun svacin do lednice

Voda

Tekouci pitna voda z kohoutku. Plvod vrt.
Kontroly dle provozniho fadu studné.

Uchova pred vydejem

Uchova v teplém nebo studeném stavu

Vydej

Kompletace pokrmu
Vydej pokrmu stravnikiim

Likvidace nespotfebovanych potravin a zbytki

Likvidace nespotfebovanych potravin a zbytk(
zajistuje dodavatel jidla

Analyza nebezpeci

Vyrobni Nebezpedi Ovladaci opatieni Metoda
operace kontroly
Pfijem Kontaminace pokrmu: Vizualni a senzorické 1,2,34
hotovych e biologicka (mikrobialné) posouzeni Vizualni
pokrm0 a e chemicky (zbytky neporu$enosti oball kontrola
vyrobki sanitacnich Cinidel) (termoboxt aj.) pracovnikem
e fyzikalni (mechanickymi Kontrola data vydeje
necistotami) spotfeby vyrobku 3 Méreni teploty
(napf. jogurtll ke 3 Vedeni
svaciné) pisemného
Sledovani teploty zdznamu o
pfijimanych vyrobku teploté
Dodrzovani 5 Kontrola
pfijimacich postupu, pracovnikem
Cisté plochy, &ista vydeje, v
lednice pfipadé trvani
Spolehlivy dodavatel nedostatki
informovani
Feditele MS
Voda Kontaminovand voda Rozbory vody pfimo 1, 2, 3 Pisemny
Kontaminace vody ze sité tj. vytokového | zaznam
prostfednictvim nadoby kohoutu v misté 1,2, 3,4,
Kontaminace vody pfi pfevozu odbéru Vizualni
Kontaminace vody nevhodnym DodrZzovani kontrola
uskladnénim Sanitacniho fadu pracovnikem
Kontaminace vody pouZitim rozvod( vydeje
nevhodné lahve Rodi¢e byli 5 Pisemny
informovani o spravné | zaznam-
sanitaci lahvi na vodu | informace




a termosek. rodicim o
spravné
sanitaci lahvi na
vodu a
termosek

Uchova v Kontaminace pokrmu: Dodrzeni 1 Pisemny
teplém e biologicka (mikrobialné) technologického zaznam teplot
stavu e chemicka (zbytky postupu (kontrola 2, 3 Dodrzovani
sanitacnich Cinidel) dodrzeni teplotnich provozniho a
e fyzikalni (mechanickymi podminek, tj. teplé sanitacniho
necistotami) pokrmy 65°C resp. fadu a zasad
Pomnozeni organismu viivem 63°C v dobé osobni hygieny,
chybné teploty servirovani pribézna
stravnikam), vyuziti kontrola
vhodnych termobox pracovniku

a nahfivacich vlozek vydeje

do termobox feditelem

Dodrzeni sanita¢niho

fadu

Dodrzovani pravidel

provozni a osobni

hygieny (Cistota

pomuicek, Gistota

pracovniho odévu ve

formé plast a

pokryvka hlavy, v

pfipadé potreby

jednorazoveé rukavice,

zadné ozdobné

prfedméty na rukou

atp.)

Uchova ve Kontaminace pokrmu: Dodrzeni 1 Pisemny

studeném e biologicka (mikrobialné) technologického zaznam (t].

stavu e chemicka (zbytky postupu (kontrola zéznam teploty
sanitacnich Cinidel) dodrzeni teplotnich pfi pfijmu a

e fyzikalni (mechanickymi
necistotami)
Pomnozeni organismu vlivem
chybné teploty

podminek pfi pFijmu i
v lednici), vyuziti
vhodnych termobox
a chladicich vlozek do
termobox0, dodavatel
je zavazan k zajisténi
vyhradné takové
stravy na svacinu,
kterou je mozné v
prostorach Skolky
(lednici) uchovavat
pozadovanou dobu.
Dodrzeni sanitacniho
fadu v¢. lednice
Dodrzovani pravidel
provozni a osobni
hygieny (Cistota
pomlcek, Cistota
pracovniho odévu ve
formé plast a
pokryvka hlavy, v

zaznam teploty
v lednici aspon
2x denné)

2, 3 Dodrzovani
provozniho a
sanitacniho
fadu a zasad
osobni hygieny,
pribézna
kontrola
pracovniku
vydeje
feditelem




pfipadé potfeby
jednorazoveé rukavice,
zadné ozdobné
pfedméty na rukou
atp.)

Zamezeni zbyte¢nym
prodlevam mezi
pfijmem svacin a
jejich ulozenim do
lednice

Vydej

Kontaminace pokrmu:
e biologicka (mikrobialné)
e chemicka (zbytky
sanitacnich cinidel)
e fyzikalni (mechanickymi
necistotami)
Pomnozeni organismu vlivem
chybné teploty

Dodrzeni
technologického
postupu (kontrola
dodrzeni teplotnich
podminek vpichovym
teplomérem u polévky,
hlavniho chodu i
pfilohy, ev. salatu a to
tak, Ze teplota 63°C
bude odpovidat u
teplych pokrm v
dobé vydeje a pred
zacatkem prfidavka,
teplota dle
PRUVODKY u
studenych pokrmu a
vyrobku). Neni-li
teplota u teplych
pokrmu adekvatni, je
nutné pokrm pfihfat ve
vodni lazni na
poZzadovanou teplotu.
Neni-li dodrzena
teplota u studenych
vyrobk, jsou studené
vyrobky vraceny
dodavateli stravy a je
vyZadovan dovoz
nové varky stravy.
Dodrzeni sanita¢niho
fadu

Dodrzovani pravidel
provozni a osobni
hygieny (Cistota
pomucek, gistota
pracovniho odévu ve
formé plast a
pokryvka hlavy, v
pfipadé potreby
jednorazoveé rukavice,
zadné ozdobné
predméty na rukou

atp.)

1 Pisemny
zaznam

2, 3 Dodrzovani
provozniho a
sanita¢niho
fadu a zasad
osobni hygieny,
pribézna
kontrola
pracovnikl
vydeje
feditelem

Likvidace
nespotifebo-
vanych

Lakani hmyzu a hlodavct

DodrZeni sanitaéniho
fadu, veskeré nadoby,
ve kterych byla

1, 2, 3 Vizualni
kontrola
zaméstnance




potravin a dopravena strava, a vydeje
zbytka nacini, jimz byla 3 Pisemny
servirovana, stejné zaznam-
jako termoboxy, jsou informace
peclivé uzavieny a rodi¢im o
uloZzeny na smluvené | spravné
misto, odkud je odvazi | sanitaci
dodavatel stravy, ktery | jidlonosicu
je také ve svych
prostorach sanituje.
2. Nespotfebovana
strava zGstava v
pGvodnich nadobach,
je peclivé uzaviena a
odvezena
dodavatelem viz bod 1
3. Zbytky nevznikaji,
protoze rodic¢e vyjadfrili
prani mit pfehled o
tom, kolik jejich déti
snédi jidla a tak si
nesnézené jidlo
odndsi déti v
jidlonosi¢ich domd.
Rodi¢e byli
informovani o nutnosti
spravné sanitace
jidlonosicu.
Prehled kritickych kontrolnich bodu
Vyrobni Sledovany Kritické Postup Frekvence Napravné Postup/
operace znak meze sledovani sledovani opatreni zaznam
PFijem teplota dle pravodky | kontrola pfi kazdém nepfijeti privodka ev.
hotovych teploty prijmu dodavky e-mailova
pokrmd a vpichovym komunikace
vyrobku teplomérem reklamace
datum min. odpovida vizualni
trvanlivosti/ kontrola
spotieby
neporu$enos | neporuSenos | vizualni
t termoboxu t obalu kontrola
a oball
Voda existence odpovida vizualni Dle kontrola rozbor z
vyhovujiciho kontrola provozniho feditelem, akreditované
rozboru vody zameéstnance | fadu studné zajisténi laboratofe
m vydejny jiného zdroje
dodrzeni odpovida vizualni
sanitacnich kontrola
fada zaméstnance | pfi kazdé zajisténi
m vydejny dodavce nové
dodavky
lahve na piti | odpovida pedagog informovani
a termosky rodiCe, ev. pouceni
nosi déti pfi obédé odstoupeni rodiu ev.
denné Cisté lesni MS od e-mailova




smlouvy s komunikace
rodicem
Vydej teplota dle pravodky | kontrola pred kazdym | dohfati pisemny
hotovych teploty vydejem teplych zaznam z
pokrm0 a vpichovym pokrm( ve kazdého
uchova teplomérem vodni lazni mérfeni
svacin pied na 63°C
zaCatkem
vydeje
kontrola teplomérem likvidace
teploty v umisténym v | vyrobkad,
lednici se lednici zajisténi
svacinami 2 nahradni
x denné svaciny
Likvidace termoboxy a | odpovida zaméstnanec | denné telefonické/e- | e-mailova
nespotiebov | obaly jsou vydejny mailové komunikace
anych pravidelné kontaktovani
potravin a odvazeny dodavatele,
zbytkd dodavatelem zajisténi
nahradniho
vyzvednuti pouceni
jidlonosice si | odpovida zaméstnanec | denné nadob rodicu ev.
déti nosi vydejny informovani e-mailova
denné dgisté rodice, ev. komunikace
odstoupeni
lesni M3 od
smlouvy s
rodicem

HACCP je revidovan alespof jednou roéné v piipravném tydnu. Na revizi se podili cely tym LMS. Se
zjednodusenym HACCP a provoznim fadem byli seznameni vSichni zaméstnanci Skolky dne 1.9.2023
Pracovnik LMS mé povinnost kazdé 3 roky absolvovat vzdélavaci kurz z oblasti HACCP a hygienického
minima a nasledné kazdy rok proskolit tym. Ma také povinnost proskolit nové pfichoziho zaméstnance a
to nejpozdéji v den jeho nastupu do zameéstnani. O proskoleni se vzdy vede pisemny zaznam (prezencni

listina se jmeény proskolenych a Skolitele).

Vypracoval: Mgr. Spilka Jan




