Mateřská škola Droužkovice, ul. Rudé armády 22, okres Chomutov

příspěvková organizace, IČO: 727 414 90

směrnice číslo: 24

čj. 67/2017
Směrnice
Vnitřní předpis HACCP
Zaměstnanci:  
     ved.stravovny     paní Eva Hälbigová
                                   kuchařka            paní Marie Šimonová
Tým  HACCP:
                            proškolení zaměstnanci: 
 Jméno                                 Funkce          
Šárka Herková          
ředitelka MŠ                  
Eva Hälbigová              ved. stravovny                       
Marie Šimonová          kuchařka                             
Zdravotní průkazy:
Každý zaměstnanec má zdravotní průkaz u ředitelky MŠ. 
Pracovní smlouvy a pracovní náplně:
Pracovní smlouvy a pracovní náplně byly předány zaměstnancům. Kopie jsou uloženy v kanceláři ředitelky MŠ. 
Základní pojmy v HACCP:
Kritický bod: technologický úsek, postup nebo operace při výrobě a uvádění pokrmů, ve kterých je největší riziko porušení zdravotní nezávadnosti pokrmů a v nichž se uplatňuje ovládání různých druhů nebezpečí ohrožujících zdravotní nezávadnost pokrmu s cílem zamezit, vyloučit, popřípadě zmenšit tato nebezpečí na přijatelnou úroveň.

Kritická mez: znaky a jejich hodnoty, které tvoří hranici mezi přípustným a nepřípustným stavem v kritickém bodě.

Plán systému kritických bodů: dokument připravený v souladu se zásadami systému kritických bodů a stanovující způsob ovládání nebezpečí významných pro porušení zdravotní nezávadnosti pokrmu.

Systém kritických bodů: systém, kterým se identifikují, hodnotí a ovládají nebezpečí v kritických bodech.

Nebezpečí: biologický, chemický nebo fyzikální činitel v pokrmu, který může porušit jeho zdravotní nezávadnost.

Analýza nebezpečí: proces shromažďování a hodnocení informací o různých druzích nebezpečí pro zdravotní nezávadnost pokrmu o podmínkách umožňujících jejich přítomnost v potravině, které jsou nutné pro rozhodnutí o jejich významu pro zdravotní nezávadnost pokrmu a o jejich zařazení do plánu systému kritických bodů.

Riziko: odhad pravděpodobnosti uplatnění nebezpečí.

Sledování: pozorování a měření stanovených znaků určených postupem pro posouzení, zda kritický bod je ve zvládnutém stavu.

Zvládnutý stav: stav, při němž jsou v kritických bodech dodrženy stanovené postupy a hodnoty sledovaných znaků v přípustném stavu.

Ovládací opatření: jakákoliv činnost, kterou je možno použít k prevenci nebo k vyloučení nebezpečí ohrožujícího zdravotní nezávadnost pokrmu nebo k jeho zmenšení na přípustnou úroveň.

Ověřovací postupy: posouzení, zda plán systému kritických bodů účinně ovládá významná nebezpečí a zda systém pracuje podle tohoto plánu.
Vnitřní audit: systematické sledování a nezávislé hodnocení úrovně systému kritických bodů a jeho souladu s plánem systému kritických bodů prováděné pracovníky, kteří nejsou za systém kritických bodů přímo odpovědni.

Tým HACCP: skupina osob, které vypracují, zdokumentují, zavádějí a udržují systém HACCP.
Dodavatelé:
Gastroplus Louny s.r.o.                         

RS maso CZ, s.r.o.
DOBRÝ NÁPOJ s.r.o.
Jiřina Svobodová Droužkovice
Seznam používaných receptur:
Receptury pokrmů pro školní stravování - Karel Karásek    I + II + III

Receptury pokrmů pro školní stravování - Společnost pro výživu 2007

Vlastní recepty

Výdej obědů:
Obědy se vydávají od 11.15 do 12.00 hod. po celou dobu výdeje za ně zodpovídá kuchařka s vedoucí stravování, a to od doby dovaření do konce doby výdeje.

Odvoz odpadu a zbytků jídla: 
Odpad z potravin a zbytků jídla z jídelny kuchařka dává do nádoby s víkem a následně odnáší do nádoby s víkem umístěné v uzavřené chlazené místnosti umístěné venku. Nádoba je umývaná a dezinfikovaná každý den.  Odpad se odváží každý den na místo tomu určeném tj. zřízené obcí Droužkovice u koupaliště a je označené nápisem BIOODPAD.
Potraviny:
Příjem potravin: potraviny se přijímají v určeném vchodu. Odtud se rozdělují do skladových prostor: 

                                                  ovoce, zelenina - sklad OZ
                                                  potraviny pro suchý sklad





       /mouky, cukr, rýže, mléko..../

                                                  potraviny do mrazícího boxu - sklad
                                                  / ryby/

                                                  potraviny do chladničky - sklad




         /jogurty, pribináčky, chlazená zelenina, smetany, 



          másla, sýry.../

                                                  v chladničce je vyhrazen a označen prostor pro 




soukromé nákupy (svačiny)





potraviny do mrazicího boxu – sklad





/zelenina/






potraviny do chladničky - kuchyň
                                                  /rama,sýr,smetana,jogurty,vakuovaná

                                                   uzenina,maso.../

                                                   mrazící  box  - kuchyň
                                                  / mražené maso/

                                                  chladnička na vajíčka - sklad
                                                 / vajíčka se ukládají v odděleném prostoru/                                                 

potraviny se dále skladují podle doporučení výrobce. Při příjmu probíhá kontrola záruky, jakosti, neporušení obalů, data spotřeby, použití odpovídající přepravy: chlazené potraviny mají teplotu do + 4°C,  mražené kolem -18°C, ostatní dle stanovení výrobce,  potraviny jsou bez zjevné kontaminace.


Sklady: 
Potraviny se skladují podle požadavků výrobce / s ohledem na naše možnosti/, nebo dle vyhlášky:

Sklad pro suché potraviny              1°C                        25°C

Mrazicí box na zeleninu              -24°C                       -18°C

Chladnička na mléčné potraviny a vakuované potraviny

                                                      1°C                          8°C

Mrazicí box na maso a ryby          -24°C                       -18°C

Chladnička na vejce                         5°C                        12°C 
Výdej potravin:
Potraviny se vydávají průběžně během dne.

Ráno se vydávají potřebné suroviny pro přesnídávku, poté suroviny potřebné pro výrobu oběda, dále suroviny na přípravu svačiny.
Kontrola výdeje,  záruční doby potravin je průběžná.
Sledování teplot a času při přípravě pokrmů:
se provádí v průběhu přípravy u teplých a studených pokrmů. Hodnoty se zapisují do sešitu k tomu určenému ( čas vaření, teplota 1. výdej + teplota 2. výdej.) Doba a teplota tepelného opracování musí být dostatečná k tomu, aby se zajistilo zničení nesporujících patogenních mikroorganismů. Dle „Kodexu hygienických pravidel“ tuky či oleje na smažení nesmí být zahřívány na teplotu převyšující 180° C.  Pokud teplota nebude mít odpovídající hodnotu, provede se následné prohřátí teplých pokrmů (regenerace), u studené kuchyně se  provede zchlazení na dostatečnou hodnotu. 

Předepsané hodnoty – teplá kuchyně
teplota při přípravě  + 75°C po dobu nejméně 5 minut
Studená kuchyně: pomazánky, saláty, kompoty,
teplota surovin maximálně + 8°C doba přípravy maximálně 30 minut
Sledování teploty a času při výdeji pokrmů
se provádí max. 2x v průběhu výdeje a zapisuje se. Teplota teplých pokrmů musí dosahovat minimálně + 60°C, doba výdeje nesmí přesáhnout 240 minut od dokončení vaření. V případě, že nebude sledovaná hodnota v pořádku, provede se okamžité dohřátí pokrmu (regenerace).
Teplá kuchyně:
teplota při výdeji minimálně +60°C

doba výdeje od dovaření pokrmu nesmí přesáhnout 240 minut

Studená kuchyně:
teplota při výdeji maximálně +8°C

teplota výdeje od ukončení přípravy pokrmu nesmí přesáhnout 240 minut
Výdej a úschova: 
Typ nebezpečí                               
Opatření
vyklíčení spor                         

úschova v teplém stavu                

rozmnožení mikroorganizmů              
co nejkratší doba zdržení             

tvorba toxických chemických látek      
dodržování sanitačního plánu          

sekundární kontaminace                 
prevence sekundární kontaminace       
Regenerace: 
Typ nebezpečí                               
Opatření
přežití vegetativních forem MO         
dodržování postupu pro regeneraci     

Nevydané pokrmy: 

Typ nebezpečí                               
Opatření
vyklíčení spor                       
  
 likvidace nevydaných pokrmů           

rozmnožení mikroorganizmů                                                    

Diagramy: 
Smažená masa - výdej surovin - omytí a hrubá příprava – krájení, klepání, solení - obalování - CCP smažení tuk do +180°C - ukládání do nádob - výdej a úchova - regenerace
Pečená masa -výdej surovin - omytí a hrubá příprava – krájení, solení, kořenění - CCP pečení  -  porcování - regenerace - CCP uložení do nádob, výdej, úchova - regenerace
Vařená masa - výdej surovin - omytí a hrubá příprava - krájení, solení - CCP vaření  - porcování - regenerace - CCP ukládání do nádob, výdej, úchova - regenerace

Kynutá těsta - výdej surovin - zpracování v robotu - vykynutí na pracovní ploše - vaření, smažení - uložení do nádob, výdej, úchova - regenerace

Mletá masa - výdej surovin - omytí a hrubá příprava - mletí, příprava - míchání, solení, kořenění, krájení, solení, kořenění - CCP smažení, pečení, dušení tuk do +180°C  porcování - CCP ukládání do nádob - výdej a úchova - regenerace

Drůbež - výdej surovin - rozmrazování - omytí a hrubá příprava - krájení, porcování, solení, kořenění - CCP smažení, pečení, dušení, tuk do+180°C - CCP ukládání do nádob, výdej a úchova - regenerace
Ryby - výdej surovin - rozmrazování - omytí a hrubá příprava - CCP smažení, pečení, dušení tuk do +180°C - výdej a úchova - regenerace

Brambory - výdej surovin - opracování ve škrabce - dočišťování a mytí – vaření, smažení, šlehání – výdej, úchova - regenerace

Zelenina, ovoce - výdej surovin - očištění a omytí - krájení - zpracování do salátů, nebo vaření - výdej, úchova - regenerace
Polévky - výdej surovin - omytí a hrubá příprava - krájení a kořenění - zalití vodou, vývarem - CCP vaření - přidání vložky, zeleniny - zahuštění  a dochucení - CCP vaření - CCP uložení do nádob, výdej a úchova - regenerace
Omáčky -výdej surovin - omytí a hrubá příprava – krájení, solení, kořenění - podlévání vodou, vývarem - CCP vaření - přidání vložky, zahuštění, dochucení - CCP povaření - CCP uložení do nádob - výdej a úchova - regenerace
Přílohy - výdej surovin – omytí, hrubá příprava – krájení, solení - zalití vodou - CCP vaření - dochucování - CCP provaření - CCP ukládání do nádob - výdej a úchova - regenerace
Pomazánky – výdej a příprava potravin k vyšlehání, následné

dochlazení (uchování) do výdeje, pokud se pomazánka připravuje ze surovin, které je potřeba tepelně opracovat, musí se tato potravina vychladit na teplotu používaného másla tj. +1° – +8 °C (vaječná pomazánka, drožďová pomazánka, špenátová pomazánka...) 
Pracovní  plochy a jejich využití:
Práce s potravinami probíhá na určených pracovních deskách. Desky jsou popsané, nebo jinak vyčleněné.
Pracovní deska (stůl) na těsto: zde se pracuje pouze s pečivem, těsty na knedlíky, na moučníky .....

Pracovní deska (stůl) na maso: zde se pracuje s masem a uzeninou.

Pro práci s masem se používají vály, které jsou rozděleny na práci 

zvlášť se syrovým masem a vařeným masem, nebo jinak upraveným.

Pracovní deska (stůl) na zeleninu: zde se čistí syrová zelenina, dočišťují se zde brambory, které se opracovaly ve škrabce. Loupe se zde a dále upravuje ovoce určené ke zpracování.

Pracovní deska na rozbíjení vajec: je umístěna ve skladu. Vejce se nosí do kuchyně již vytlučená. Vejce určená k vaření se nosí v nádobě, ve které budou dále zpracovány.

Prkénka:
modré – ryba
červené – syrové maso
žluté – drůbež

černé – vařené, pečené

zelené – saláty, zelenina
průhledné – pečivo

Všechny plochy, které se denně používají, jsou po práci umyty a vydezinfikovány určenými prostředky

Nože:
K přípravě pokrmů se používají nože barevně či jinak odlišené
Sanitační řád
Sanitace probíhá dle sanitačního řádu

· používané pracovní plochy se každý den po práci musí omýt případně vydezinfikovat desinfekčním přípravkem
· nádobí se myje po použití buď v myčce, černé kuchyni nebo v přípravnách

· k mytí se používají přípravky – určené pro mytí nádobí v myčce, Jar, Real, Pur. Dle potřeby se vydezinfikuje Savem (na doporučení hyg. pracovníka) nebo octem, čajové a podobné skvrny se odstraní Realem či jiným prostředkem k tomu určený

Bezpečností listy jsou k nahlédnutí v tištěné formě.

Sanitace
1. úklidové práce denně, soustavně, příp. několikrát denně

· čištění a mytí:
použitých pracovních ploch, strojů a zařízení

podlah ve všech používaných místnostech

umyvadla

stolů v jídelně

· hadry ... každý den desinfikovat 

· odvoz kuchyňských odpadků denně v omyvatelných nádobách s víkem

2. úklidové práce jedenkrát měsíčně

· výměna ochranných oděvů ( dle potřeby)

· mytí a čištění regálů na potraviny

· odmrazení

· mytí a desinfekce chladniček

· mytí topných těles

3. úklidové práce nejméně dvakrát ročně, odstranění nepotřebných předmětů, menší opravy stěn, podlah, výměna poškozeného nářadí a nádobí

· 2 x ročně - všechny úklidové práce výše popsané

· mytí oken 3 x ročně

· podle potřeby - malování, bílení výrobních prostor

· výměna nářadí, nádobí

· 1 x ročně vyřazení nepotřebných předmětů

- ostatní předměty desinfikovat jednou týdně, případně častěji dle potřeby 

- utěrky jsou v kuchyni a přípravnách zakázány

- odvoz kuchyňských odpadků denně v omyvatelných nádobách s víkem

- desinfikujeme ponořením na 1 hodinu do 5%  roztoku SAVA PRIM  

  (chloraminu)

- používat suché ručníky (papírové, jednorázové)

- používat desinfekční mýdlo

- v kuchyni nesmí být žádné předměty nesloužící k pracovnímu výkonu

Hygienická zařízení pro zaměstnance kuchyně:
- používat bezdotykové  baterie

- používat dezinfekční mýdlo

- dezinfikovat : podlahy, umyvadla, dlaždic, obložení vnitřních stěn 

                         sprchy, záchodové mísy, nádoby na odkládání vložek         

                         dveře a omyvatelné části stěn jedenkrát týdně

                         nábytek dvakrát měsíčně

                         na WC musí být stálá a dostatečná zásoba toaletního 

                         papíru       

Sledování kritických bodů :
Teplota :
Denně se sleduje teplota skladů a skladových prostor, jednou týdně je zapisována do určeného sešitu a je zapisována vedoucí jídelny. Dále se sleduje teplota pokrmů vyrobených v kuchyni MŠ a je zapisována kuchařkou do sešitu k tomu určenému.
Kritické kontrolní body:

	Hrubá příprava
	Dodržení podmínek oddělení neslučitelných činností
	
	Vizuální kontrola
	Denně
	Oddělení jednotlivých činností

řádný úklid, sanitace mezi jednotlivými operacemi
	Popsaný pracovní postup

	Vaření,dušení,pečení
	Dosažení stanovené teploty a doby ve všech částech
	Není dosaženo účinku teploty +75°C v jádře pokrmu po dobu 5 minut

po vpichu vytéká krev
	Měření teploty vpichovým teploměrem

Smyslová zkouška

Mechanická kontrola vpichem
	Při každé operaci
	Prodloužení doby opracování
	Popsaný pracovní postup

	Smažení
	Stav oleje ve smažící pánvy


	Nevyhovuje smyslově
	Smyslové posouzení
	Před započetím práce, následně 1x v průběhu smažení
	Výměna oleje
	Popsaný pracovní postup

	Výdej
	Teplota pokrmů při výdeji

Smyslové znaky
	Teplota 

+ 60°C a nižší
	Měření teploty

Zraková kontrola
	Jednou za výdej (ke konci)

Průběžně
	Ohřev na předepsanou teplotu
	Záznam teploty

	Vaření, dušení,pečení v kovektomatu


	Dosažení stanovené doby a teploty ve všch částech
	Není dosaženo účinku teploty +75°C v jádře pokrmu , vytéká po vpichu krev
	Smyslová zkouška
	Měření teploty vpich. Teploměrem při každé operaci
	Prodloužení nebo zvýšení hodnoty teploty
	Záznam teploty


Teplá kuchyně:  polévky, pokrmy, přílohy, omáčky, moučníky
Studená kuchyně:  pomazánky, saláty, kompoty, moučníky zastudena

Kuchyň MŠ v Droužkovicích  se využívá:
a) pro přípravu přesnídávky, nápojů a ovoce či zeleniny pro MŠ

b) pro přípravu obědů, nápojů, salátů, ml. výrobků, moučníků pro MŠ, a zaměstnance

c) pro přípravu svačiny a nápojů pro MŠ

Porada o využívání a dodržování HACCP proběhne jednou za půl roku.

Dne 29.9.2017
Ředitelka MŠ Šárka Herková …………………………………………

VŠJ Eva Hälbgová ……………………………………………………………..
p. kuchařka ………………………………………………………………………….
10

