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DETSKA SKUPINA Miniskoli¢ka Zabicka

SMERNICE O MANIPULACI S JIDLEM, HACCP
platnd od 1.1.2024

STRAVOVANI A PITNY REZIM

Stravovani

Svacinky

Svacdinky pro déti doddva nutri¢ni oddéleni Okresni nemocnice v Havlickové Brodé.

Obédy

- SPECIALNi HOTOVA JiDLA PRO DETI (HIPP, Hami, Bebivita, ...)
Poskytovatel zajistuje pro déti v pfipadé zajmu specialni stravu uréenou pro danou vékovou
skupinu, jednd se napf. o balena jidla HIPP. Dle podminek vyrobce uvedenych na obalu nemusi
byt tato strava uchovavana v chladicim zatizeni, ale skladuje se pti pokojové teploté ve skfifice
pro suché potraviny. Poskytovatel pravidelné sleduje expira¢ni dobu a pred podanim vizudlné
zkontroluje neposkozenost obalu. Pfed podanim ditéti pak da stravu na talif a regeneruje v
mikrovinné troubé na 75 °C (pti 800 W po dobu cca 5 minut).

- DOVAZENA JIDLA OD EXTERNIHO DODAVATELE
Poskytovatel zajistuje obédy pro déti od externiho dodavatele na zakladé smlouvy o stravovani,
jidlo se objednava min. 2 dny pfedem a dovazi se v termondadobach. Jidelnicek na kazdy tyden,
vCetné alergent, je zvefejnén na nasténce. V détské skupiné je nutné dodrzovat spotiebni kos.
Manipulace s dovaZienym jidlem viz bod 3.3.

Pitny rezim

Déti maji tekutiny po cely den k dispozici. Déti si nosi svoje nddoby na piti (uzaviratelné lahvicky) a

zaroven maji také k dispozici hrnky. Pecujici osoby vedou déti k piti a ndpoje doplfiuji vidy dle

potifeby. Napoje se obménuji - ¢aje (bylinkové, ovocné), ovocné stavy, voda, vitaminové napoje.

VYDEJNA JiDLA

Vydejna stravy slouzi pouze k vydeji stravy, nikoliv k pfipravé pokrm(. Kapacita détské skupiny je 12
déti, kazdy provozni den se tedy détem vydava maximalné 12 porci jidla (svaciny, obédy).
Vybaveni

Vydejna jidla je oddélena od denni mistnosti a je vybavena témito pfistroji: mikrovinnou troubou,
drezem s pfivodem teplé a studené vody, myckou nadobi. Mistnost umoZniuje pfirozené vétrani.

MANIPULACE S JiDLEM

Manipulace s jidlem

- Priskladovani a uvadéni pokrm(i do obéhu se poskytovatel zavazuje dodrZovat nutna osobni a
provozni hygienicka pravidla. VSechny pecujici osoby byly seznameny s pravidly hygienického
minima.

- Vydavat jidlo a manipulovat s nim jsou opravnény pouze osoby, ktera vlastni potravinarsky
(zdravotni) priikaz a maji u sebe original. Kopie zdravotniho prikazu a platné pracovni smlouvy
(¢i jiného dokladu prokazujici pracovné-pravni vztah) jsou uloZeny na pracovisti v prostorach
poskytovatele.
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Ochranny odév
- Kazda osoba, kterd manipuluje s potravinami, musi dodrzovat vysoky stupen osobni Cistoty a
musi nosit vhodny, Cisty a podle potieby ochranny odév.
- Privydeji obédl pouzivdame jednorazové rukavice, obzvlasté v situacich, kdy se predpoklada, ze
se pri vydeji budeme dotykat jidla.
Dovoz jidla
- Teplé pokrmy dodavané ze stravovaciho provozu jsou vyddvané ze stravovaciho provozu pfi
teploté min. 63°C a podavané détem ihned po pfijmu pfi teploté tak, aby se malé déti
nepopalily. Jidlo je uréené k okamzité spotiebé bez skladovani.
- Pfidovozu jidla od externiho dodavatele se postupuje nasledovné:
o Jidlo je dovazeno v termoobalech cca 1-2 hodiny pred podavanim, tyto se neotviraji,
zUstanou zaviené.
o Pred vydejem stravy zodpovédna osoba provede méreni jednotlivych pokrmu a teploty
zapisSe do zaznamniku k tomu uréeném.
Pokud je teplota alespon 63°C, jidlo se da na talife a ihned poddava détem.
Pokud je teplota nizsi nez min. 63°C, provede tato osoba regeneraci v mikrovinné troubé po
dobu alespori 5 minut.
o Nasledné provede méreni teploty vSech slozek jidla na talifi a ovéfi si, Ze teplota je alespon
75°C. Tyto teploty zapiSe opét do zdznamniku.

SLEDOVANI TEPLOTY - KRITICKE BODY (HACCP)

Pro provoz vydejny stravy byly stanoveny tyto kritické body:

Kriticky bod — sledovani teploty pfi skladovani potravin

-V chladnicce je umistény teplomér a teplota je vizualné kontrolovana kazdy den (pozadovana
teplota v chladnici je + 1 az + 5 °C).

-V pfipadé, zZe teplota nema odpovidajici hodnotu, provede se nastaveni termostatu.

-V pfipadé poruchy se zavola pracovnik servisni firmy.

- Zaznamy teplot se neprovadéji, zapisuji se pouze informace o poruchach ¢i nedostatcich a
postup pfi jejich odstranéni.

Kriticky kontrolni bod - sledovani teploty pokrmu pfi vydeji

- Sledovani teploty a ¢asu pfi vydeji pokrmU se provadi 1x v pribéhu vydeje a odpovédna osoba,
ktera stravu vydava, zapisuje teploty do zdznamniku k tomu uréeném.

- Teplota teplych pokrmi musi na taliti dosahovat min. + 60°C.

-V pfipadé, Ze neni sledovana hodnota v poradku, provadi se ihned regenerace pokrmu
v mikrovinné troubé po dobu minimalné 5 minut na teplotu +75°C.

Skoleni a ovérovani

Poskytovatel zajistuje skoleni vsech osob, které manipuluji s jidlem.

- Skoleni se provadi vidy pfi nastupu dané osoby a dale pak v pravidelnych intervalech min. 1 x
rocné. Protokol o Skoleni podepisuji vSechny proskolené osoby a zastupce poskytovatele.

- Minimalné 2x rocné se provadi ovéreni nastavenych pravidel a jejich dodrzovani. Toto ovéreni
provadi externi osoba.

- Zodpovédna osoba rovnéz pravidelné ovéruje funkénost teploméri (porovnanim s dalsim
teplomérem nebo v horké vodé nebo v ledové tFisti).
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5. ZAVERECNA USTANOVENI
Dodrzovani smérnice je zadvazné pro vSechny pracovniky détské skupiny. Kontrolu jeho dodrzovani provadi
vedouci détské skupiny, popfipadé jina povérena osoba poskytovatele.

V Havlickové Brodé dne:1.1.2024



