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1 . Vymezení výrobní činnosti a úkolů výrobce

	Výrobce:
	
	Školní jídelna 

IČO:

	Název provozovny:
	Školní jídelna 

	Sídlo provozovny:
	Ulice

PSČ Město

tel.: 

	Oblast výrobní činnosti:
	Stravovací služby

	Výrobní činnost: 
	Výroba teplých pokrmů

Výroba studených pokrmů

	Průměrná výroba:
	      porcí

	Rozsah výroby (výběr, denní nabídka): 
	- přesnídávky

- obědy - polévky, hlavní pokrm

- svačiny

- nápoje

- výrobky studené kuchyně

- dezerty, moučníky

	Sortiment: 
	
	Široký sortiment pokrmů teplé a studené kuchyně, výroba je zajišťována podle receptur teplých pokrmů, receptur studených pokrmů, receptur cukrářských výrobků a podle vlastních  receptur.

	Počet zaměstnanců:
	 

	Struktura systému kritických bodů:
	Výroba pokrmů byla rozčleněna podle jednotlivých technologických úseků výroby.

	Počet výdejen
	
	

	Výdejna 1
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 2
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 3
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 4
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 5
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 6
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 7
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 8
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 9
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 10
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 11
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	

	Výdejna 12
	Název:
	

	
	Sídlo:
	

	
	Průměrný výdej:
	

	
	Vzdálenost:
	

	
	Doba převozu:
	

	
	Počet zaměstnanců:
	


2. Tým pro zavedení systému kritických bodů

	Členové týmu HACCP
	Jméno
	Funkce 
	Datum
	Podpis

	vedoucí týmu: 
	
	Ředitelka
	
	

	pracovníci provozovny:
	
	Šéfkuchař
	
	

	konzultanti
	
	konzultant
	
	


 3a. Popis výrobku – teplé pokrmy

	Druh výrobků:
	Teplé pokrmy

	Charakteristika druhu výrobků:
	Potravina kuchyňsky upravená ke konzumaci v teplém stavu a udržovaná v teplém stavu po dobu uvádění do oběhu.

	Určení výrobků:
	Nabízení a podávání ke konzumaci ve stravovací službě.

	Mikrobiologické požadavky:
	Podle přílohy č. 2 k vyhlášce č. 137/2004 Sb.

	Chemické požadavky:
	Podle přílohy č. 3 k vyhlášce č. 137/2004 Sb.


	Názvy výrobků, seznam používaných potravin, charakteristiky výrobků, technologické postupy:
	Všechny parametry uvedeny v recepturách.

	Mikrobicidní, mikrobistatické ošetření:
	Var po dobu nejméně 5 min. při 75° C po přidání poslední přísady. (§ 21).  Po tepelné úpravě konečná úprava nad  +70° C. Pokud konečná úprava vyžaduje teplotu nižší než  +70° C, neprodleně po jejím dokončení se pokrmy regenerují (ohřívají) na teplotu nejméně  +70° C ve všech částech pokrmu.  (§ 22 ) 

	Dodavatelé používaných potravin:
	Viz seznam v příloze

	Způsob použití:
	Výrobky jsou určeny k přímé spotřebě bezprostředně po výrobě. 

	Doba spotřeby, skladovací podmínky:
	Do čtyř hodin po dokončení tepelné úpravy. (§25)

	Expedice (výdej):
	Po dobu rozvozu, přepravy a výdeje  jsou výrobky uchovávány při teplotě vyšší než +65 °C.  V době podání pokrmu spotřebiteli teplota nejméně  +63° C.




3b. Popis výrobku – studené pokrmy

	Druh výrobků:
	Studené pokrmy

Saláty - zeleninové, těstovinové, luštěninové, bramborové, ovocné

Pomazánky

	Charakteristika druhu výrobků:
	Studené pokrmy jsou potraviny kuchyňsky upravené ke konzumaci za studena a uchovávané v chladnu o dobu uvádění do oběhu a po dobu přepravy a rozvozu

	Určení výrobků:
	Nabízení a podávání ke konzumaci ve stravovací službě.

	Mikrobiologické požadavky:
	Podle přílohy č. 2 k vyhlášce č. 137/2004 Sb.

	Chemické požadavky:
	Podle přílohy č. 3 k vyhlášce č. 137/2004 Sb.

	Názvy výrobků, seznam používaných potravin, charakteristiky výrobků, technologické postupy:
	Všechny parametry uvedeny v recepturách.

	Mikrobicidní, mikrobistatické ošetření:
	Udržování nepřerušeného chladírenského řetězce od předchlazení surovin po expedici. Výchozí surovina vychlazená. Ihned po dohotovení se studené pokrmy zchlazují na teplotu nejvýše  +8° C ve všech částech pokrmu. (§24)

	Dodavatelé používaných potravin:
	viz seznam v příloze

	Způsob použití:
	Výrobky jsou určeny k přímé spotřebě bezprostředně po výrobě. 

	Doba spotřeby, skladovací podmínky:
	Teplota ve všech částech pokrmu nesmí překročit při uvádění do oběhu  +8° C (§24). Datum použitelnosti stanoví výrobce dle epidemiologického rizika výroku – do 24 hodin.


4. Zjištění očekávaného použití výrobku 

Výrobky jsou určeny pro školní stravování. Jídla jsou podávána v jídelně bezprostředně navazující na výrobnu pokrmů a vyvážena do jednotlivých výdejen základních a mateřských škol. Skupina spotřebitelů je vymezena školními dětmi a pedagogickým personálem škol.

5a. Diagram výrobního procesu – teplé pokrmy




















Základní diagram



















Příprava a výroba teplých pokrmů – polévky, maso















Příprava a výroba teplých pokrmů – masné výrobky, zelenina





















Příprava a výroba teplých pokrmů – rýže, těstoviny, luštěniny, přílohové knedlíky
















Příprava a výroba teplých pokrmů – čerstvá vejce, průmyslové polotovary

























Příprava a výroba teplých pokrmů – tuky a oleje, sladké pokrmy












Příprava a výroba teplých pokrmů – výroba teplých nápojů




















Zacházení s pokrmy po tepelné úpravě - pokrmy bez konečné úpravy, pokrmy s konečnou úpravou

5b. Diagram výrobního procesu – studené pokrmy

















Základní diagram



















Příprava a výroba studených pokrmů – zelenina a ovoce, brambory
















Příprava a výroba studených pokrmů –těstoviny, rýže, sterilované suroviny





















Příprava a výroba studených pokrmů – zmrazená zelenina, nálevy











Příprava a výroba studených pokrmů – loupání a krájení


6. Potvrzení výrobního diagramu v provozu

Obecný výrobní  diagram byl aplikován a dále bude používán na receptury používané k přípravě pokrmů. Na jednotlivé receptury je vytvořen v software pro normování konkrétní výrobní diagram. 

Obecný výrobní diagram odpovídá požadavkům na sestavování konkrétních výrobních diagramů jednotlivých receptur.

	Členové týmu HACCP
	Jméno
	Funkce 
	Datum
	Podpis

	vedoucí týmu: 
	
	Ředitelka
	
	

	pracovníci provozovny:
	
	Šéfkuchař
	
	

	konzultanti
	
	konzultant
	
	


7. Analýza nebezpečí podle diagramu výrobního procesu 

Analýza je provedena na základě obecného výrobního diagramu a neustále upřesňována denním provozem a tvorbou výrobních diagramů receptur. Je zpracována přímo v software pro normování jídel. Platná analýza se vždy po aplikaci nových receptur a výrobních kroků vytiskne a je přílohou této příručky.

viz příloha č.1

8. Stanovení kritických bodů, znaků a hodnot kritických mezí, stanovení postupu sledování, stanovení nápravných opatření a verifikačních postupů

Kritické body jsou stanoveny s ohledem na provoz a na receptury používané při přípravě pokrmů. Stanovení kritických bodů u jednotlivých receptur vychází z obecného diagramu výrobního procesu.

Jsou zpracována přímo v software pro normování jídel. Přehled kritických bodů je vytisknut v příloze č.2. 

viz příloha č.2

9. Školení pracovníků

Školení pracovníků je prováděno pravidelně jedenkrát do roku a to vždy v měsíci září po prázdninách. O školení je proveden záznam o rozsahu a prezentací zúčastněných osob – viz formulář v příloze 4. Při nástupu nového pracovníka provede vedoucí provozu proškolení tohoto pracovníka, včetně provedení záznamu o školení.

Rozsah základního školení pracovníků:

- zásady osobní hygieny

- zásady provozní hygieny

- zásady správné výrobní praxe

- k čemu slouží systém kritických bodů

- činnost v kritických bodech

- metoda sledování kritických bodů

- vedení dokumentace

Rozsah školení řídících pracovníků:

- základní školení

- dozor nad dodržováním opatření

- znalost principů kritických bodů

10. Zavedení systému kritických bodů do každodenní praxe 

 Obecně

Aby systém byl funkční, je nutno připravit i jeho začlenění do výrobní praxe. V následujících bodech je popsáno jak je upraven stávající režim způsob přípravných fází jídla, aby při jednotlivých druzích jídla nebyl opomenut žádná možnost znehodnocení stravy.

 Normy

V jídelně je používán pro sestavování jídelníčku a normování jídel soubor norem. 

Agenda normování jídel a vedení skladu vedená v počítači obsahuje veškeré normy v rámci počítačových dat. Každá používaná norma je podrobena analýze dle systému kritických bodů dle výrobního diagramu jídelny. Ke každé normě jsou v počítači doplněny jednotlivé kroky výrobního procesu, nebezpečí a opatření. Pro každou normy jsou případně stanoveny kritické body. Každá používaná norma má tedy v počítači tyto údaje:

· graf výrobního postupu

· stanovené kritické body výrobního procesu, včetně metody sledování, četnosti sledování, nápravných opatření a verifikace

 Normování jídla 

U normování jídla, které je prováděno na počítači, vedoucí kuchařka zadává jednotlivé normy při tvorbě výdejky potravin na vaření jídla. Po vynormování surovin jí počítač předloží všechny grafy výrobního procesu pro všechny použité normy. Vzhledem ke skladbě jídla a vzájemné vazbě při přípravě dle jednotlivých norem a technologických postupů, vedoucí kuchařka posoudí , na které je nutno upozornit provozní personál. Dále se jí zobrazí všechny kritické body výrobního procesu daných jídle. Všechny kritické body se vytisknou jako součást výdejky a jsou vedoucí kuchařkou s nimi seznámeni všichni pracovníci provozu. U kritických bodů jsou uvedena i nápravná opatření a verifikační postupy.

Výroba pokrmů

Jako další přílohou každé výdejky je formulář na zapisování sledovaných hodnot dle metody a četnosti dané kritických bodů pro dané pokrmy. Před vlastní výrobou je personál seznámen s kritickými body výroby daného pokrmu a nápravnými opatřeními. V průběhu přípravy jsou pak sledovány požadované hodnoty a zapisovány do formuláře. Tento se pak přikládá k dané výdejce, se kterou se archivuje.

 Udržování systému v praxi
1. Při zavádění nových jídel (norem) doplňování norem i o výrobní kroky, včetně nebezpečí a opatření

2. Při změně nebo novém výrobním procesu přepracování grafu a bodů výrobního procesu 

3. Sledování výrobního procesu a určování nových kritických bodů. V případě určení nového kritického bodu se tento označí u všech norem jídel, kde se vyskytuje daná operace.

Označení míst s výskytem kritických bodů

Každé pracoviště, na kterém se provádí nějaký z výrobního kroku, který je určen jako kritický, je vhodné mít označeno.  Vzor označení je v příloze 6. 

11. Ověření správnosti plánu a vnitřní audity

Pro funkčnost sytému je vytvořen ve smyslu  bodu a)9. odst.2 přílohy 4 Vyhlášky 137/2004 Sb. časový harmonogram ověřování systému a vnitřních auditů.

Vzor časového harmonogramu je v příloze 7.

Ověřování systému řeší přezkoumání analýzy nebezpečí, určení sledovaných znaků, metody a četnost sledování, ověření funkčnosti čidel atd. a to na základě zkušeností z provozu, nových předpisů, kontrol, reklamací, stížností apod.

Vnitřní audit vykonává osoba, která není za vytvořený systém přímo odpovědna. Audit hodnotí uroveň systému kritických bodů.

Vzor zápisu je v příloze 5.

12. Použité předpisy 

· Zákon 258/2000 Sb.

· Vyhláška 137/2004 Sb.
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05.02.03 Úschova v teplém stavu





05.02.02 Konečná úprava








05.02.01 Zchladnutí





05.01.01 Úschova v teplém stavu





Pokrmy bez konečné úpravy





Pokrmy s konečnou úpravou (krájení, míchání)





04. Příprava a výroba teplých pokrmů








04.11.02 Zalití, spaření, vyluhování, míchání





04.11.01 Tepelná úprava tekutiny





Teplé nápoje





03. Výdej potravin





04.10.08 Příprava krémů





04.10.07 Tepelná úprava





04.10.06 Smíchání přísad





04.10.05 Dělení a tvarování





04.10.03 Zrání, kynutí





04.10.02 Příprava náplní





04.09.01 Tepelná úprava





04.10.01 Zpracování těst





14.05.04 Zchlazení





Sladké pokrmy





Používání tuků a olejů





03. Výdej potravin





04.07.04 Tepelná úprava





04.08.02 Tepelná úprava





04.07.03 Manipulace s vaječnou hmotou





04.08.01 Příprava





04.07.01 Vytloukání vajec





Průmyslové polotovary





Čerstvá (skořápková) vejce





03. Výdej potravin





04.06.06 Tepelná úprava





04.06.05 Dělení, tvarování, případné plnění náplněmi





04.06.04 Případné zrání, kynutí





04.06.01 Příprava kvásku





04.06.02 Zpracování těsta





04.05.02 Ochucení








04.05.01 Praní





CCP





Přílohové knedlíky





Rýže, těstoviny, luštěniny





03. Výdej potravin





04.03.02 Tepelná úprava





04.04. Příprava čerstvých potravin


11 Hrubá příprava


12 Čistá příprava





04.04. Příprava průmyslově zpracovaných potravin


01 Případné rozmrazení


02 Vybalení z obalu,              scezení nálevu





Zelenina, brambory, ovoce





03. Výdej potravin





Masné výrobky





04.03.01 Čistá příprava





04.04.21 Tepelná úprava





04.02.12 Tepelná úprava


04.02.13 Tep. úprava-smažení





04.02.11 Příprava ost.potravin





04.01.11 Dohotovení (koření)


04.01.12 Dohotovení (vejce)





04.01.09 Tepelná úprava





04.02.10 Čistá příprava





04.02.03 Hrubá příprava





04.01.06 Míchání





04.01.01 Příprava potravin





04.02.01 Rozmrazování





Polévky, omáčky, štávy





Maso





03. Výdej potravin
































15.01 Chlazení surovin





01.01 Příjem potravin





01.02 Voda








14. Příprava a výroba studených pokrmů


viz následující strany





02.01 Skladování 





16.01 Příprava finálního salátu





18.01 Ukládání do nádob





18.03 Transport





19.01 Uchování, 19.02 výdej





19.03 Nevydané pokrmy





03. Výdej potravin (03.01, 03.02, 03.03)





17.01 Dochlazení a úschova





03. Výdej potravin





Brambory





Zelenina a ovoce





14.02.01 Hrubá přípr. brambor





14.01.01 Hrubá příprava





14.01.09 Čistá příprava





14.02.02 Tepelné opracování





14.02.03 Čistá příprava brambor (loupání)





14.01.12 Zchlazení a úschova v chladu





14.02.04 Zchlazení a úschova





14.02.05 Krájení brambor





14.03.04 Zchlazení a úschova





14.03.03 Scezení, propláchnutí





03. Výdej potravin





Těstoviny, rýže, luštěniny





Sterilované suroviny





14.03.01 Příprava (přebírání atd.)





14.04.02 Vybalení z obalů, scezení nálevů





14.03.02 Tepelné opracování





14.04.01 Otvírání obalů





14.04.03 Úschova v chladu





03. Výdej potravin





Zelenina a ovoce





Nálevy





14.06.01 Dávkování surovin





14.05.01 Vybalení do gastronádob





14.05.03 Tepelné opracování





04.04. Příprava průmyslově zpracovaných potravin


01 Případné rozmrazení


02 Vybalení z obalu,              scezení nálevu





14.06.02 Smíchání s vodou





03. Výdej potravin





Loupání, krájení uzenin, sýrů, pečiva, vařených vajec





14.07.01 Loupání, krájení uzenin, sýrů, pečiva, vařených vajec 











CCP





CCP





CCP





CCP





19.01 Uchování, 19.02 výdej





19.03 Nevydané pokrmy





05.02.04 Regenerace





05.01.02 Regenerace





04.05.04 Tepelná úprava





01.01 Příjem potravin





02.01 Skladování 





03. Výdej potravin (03.01, 03.02, 03.03)





01.02 Voda











04. Příprava a výroba teplých pokrmů


viz následující strany











05. Nakládání s pokrmy po tepelné úpravě


viz následující strany





07.03 Regenerace





06.01 Ukládání do nádob





07.01 Uchování, 07.02 výdej





06.02 Předání k transportu





07.04 Nevydané pokrmy





CCP
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