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HACCP – SYSTÉM ANALÝZY NEBEZPEČÍ A STANOVENÍ KRITICKÝCH KONTROLNÍCH BODŮ
Mateřská škola – školní jídelna / výdejna
Č. j.: 13/2026

Provozovatel: Mateřská a základní škola Questo
Provozovna: školní jídelna – výdejna MŠ
Adresa provozovny: Školní 594, 396 01 Humpolec
Platnost od: 1. 9. 2026
Účinnost od: 1. 9. 2026
Vypracovala: Ing. Helena Kottová, ředitelka školy
Projednáno: ______________________________
Systém se přezkoumává nejméně 1× ročně a vždy při významné změně procesu, sortimentu, zařízení nebo dodavatele.
1. Účel a předmět dokumentu
Tento dokument stanovuje postupy založené na zásadách systému HACCP pro provoz školní jídelny – výdejny mateřské školy. Jeho účelem je předcházet biologickým, chemickým a fyzikálním nebezpečím při příjmu, skladování, přípravě, uchovávání a výdeji potravin a pokrmů a prokazovat, že stanovená opatření jsou účinně prováděna.
Systém je nastaven podle skutečného provozu mateřské školy: obědy jsou do MŠ dováženy externím dodavatelem a dopolední a odpolední svačiny jsou připravovány přímo ve výdejně MŠ z nakoupených surovin.
2. Právní a odborné zakotvení
• nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin, v platném znění – zejména čl. 5 a příloha II
• nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002, v platném znění
• nařízení Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011 o poskytování informací o potravinách spotřebitelům, v platném znění
• nařízení Komise (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických kritériích pro potraviny, v platném znění
• vyhláška č. 107/2005 Sb., o školním stravování, ve znění pozdějších předpisů
• vyhláška č. 121/2023 Sb., o požadavcích na pokrmy, v platném znění
3. Charakteristika provozu MŠ
Výdejna se nachází v přízemí budovy mateřské školy na adrese Školní 594, Humpolec. Prostor slouží pro příjem, skladování, přípravu svačin, výdej obědů a související mytí nádobí a sanitaci.
Ve výdejně jsou podle původní dokumentace pracovní linka, dřez, chladnička, mikrovlnná trouba, elektrická trouba, sporák, myčka nádobí, odpadkový koš, prostor pro termoporty/termoboxy, umyvadlo s mýdlem a ručníky a prostor pro pracovní oděvy. Vybavení musí být udržováno v dobrém technickém stavu a používáno v souladu s návodem výrobce.
Stravování v MŠ zahrnuje dopolední svačinu, oběd a odpolední svačinu. Obědy jsou dováženy od smluvního dodavatele Jídelna Rodinka s. r. o.; svačiny jsou připravovány v MŠ z vlastních nakoupených surovin.
Počet strávníků se řídí aktuální evidencí strávníků školy a může se v průběhu školního roku měnit.
4. Personální zajištění a osobní hygiena
• pracovníci jsou před zahájením činnosti seznámeni s hygienickými pravidly a postupy HACCP v rozsahu odpovídajícím jejich práci
• před zahájením práce se provádí důkladná hygiena rukou
• používá se čistý pracovní oděv, uložený odděleně od civilního oblečení
• odkládají se šperky a další předměty, které by mohly způsobit kontaminaci
• relevantní zdravotní potíže, které mohou vést ke kontaminaci potravin, se bezodkladně oznamují odpovědné osobě
• potraviny a hotové pokrmy jsou chráněny před kontaminací, nepovolanými osobami a zvířaty.
5. Popis technologického postupu
• nákup a převzetí potravin
• kontrola dodávky a příjmu potravin
• uložení potravin do odpovídajících skladovacích podmínek
• příprava dopoledních a odpoledních svačin
• uchování připravených svačin do doby výdeje podle charakteru pokrmu
• příjem dovážených obědů od dodavatele
• kontrola podmínek přepravy a teploty pokrmů
• uchování obědů do doby výdeje
• výdej pokrmů
• nakládání se zbytky a odpady
• mytí a sanitace nádobí, pracovních ploch a vybavení
• vedení záznamů o kritických kontrolních bodech a nápravných opatřeních.
6. Analýza nebezpečí
Sledují se zejména biologická, chemická a fyzikální nebezpečí a riziko křížové kontaminace.
	Fáze
	Možné nebezpečí
	Preventivní opatření
	Kontrola / záznam

	Příjem surovin
	mikrobiologické, chemické, fyzikální
	kontrola obalu, data použitelnosti, stavu, přepravy a teploty u chlazených potravin
	kontrola při příjmu; při odchylce záznam

	Skladování
	růst mikroorganismů, kontaminace
	správné uložení, kontrola teploty, oddělení potravin
	evidence teplot

	Příprava svačin
	křížová kontaminace, hygiena, alergeny
	čisté plochy a pomůcky, hygiena rukou, oddělení činností
	průběžná kontrola

	Uchování svačin
	růst mikroorganismů
	odpovídající teplotní režim a krátká doba do konzumace
	kontrola režimu

	Příjem obědů
	nedostatečná teplota, kontaminace
	kontrola přepravních nádob, času a teploty
	záznam při příjmu

	Výdej obědů
	růst mikroorganismů, sekundární kontaminace
	kontrola teploty, hygienický výdej, dodržení lhůty
	denní záznam

	Mytí a sanitace
	chemická/mikrobiologická kontaminace
	správné mytí, dezinfekce a oddělené uložení chemie
	kontrola sanitace

	Odpady
	kontaminace, škůdci
	pravidelné odstraňování odpadu
	průběžná kontrola


7. Kritické kontrolní body (CCP)
7.1 CCP 1 – příjem dovážených obědů
Při převzetí se kontroluje stav přepravních nádob, čistota a neporušenost, čas převzetí a teplota pokrmů. Teplota se měří vhodným teploměrem způsobem, který minimalizuje riziko kontaminace.
Teplé pokrmy se podle vyhlášky č. 121/2023 Sb. uvádějí na trh při teplotě nejméně +60 °C. Při nevyhovující hodnotě nebo jiné závažné odchylce pracovník pokrm nepředá k běžnému výdeji bez vyhodnocení a informuje odpovědnou osobu a dodavatele. O odchylce se provede záznam.
Záznam: evidence příjmu / měření teploty dovážených pokrmů.
7.2 CCP 2 – výdej teplých pokrmů
Před zahájením výdeje se kontroluje teplota vydávaných teplých pokrmů. Teplé pokrmy jsou vydávány při teplotě nejméně +60 °C a ve lhůtě výdeje stanovené provozovatelem v rámci postupů HACCP.
Po uplynutí stanovené lhůty pro výdej nelze teplý pokrm dále uchovávat, ohřívat, zchlazovat ani zmrazovat. Při odchylce se výdej přeruší a přijme se nápravné opatření.
Záznam: denní evidence měření teploty pokrmů.
7.3 CCP 3 – skladování chlazených potravin
Chlazené potraviny se skladují při teplotách odpovídajících jejich charakteru a požadavkům výrobce. Teplota chladicího zařízení se kontroluje.
Při významné odchylce se zkontroluje nastavení zařízení, podle potřeby se potraviny přemístí do funkčního zařízení, vyhodnotí se jejich bezpečnost a zajistí se servis zařízení.
Záznam: evidence teplot chladicího zařízení.
8. Příjem a skladování surovin pro svačiny
• kontroluje se datum použitelnosti nebo minimální trvanlivosti, neporušenost obalu, čistota, smyslové vlastnosti a u chlazených potravin teplota
• potraviny s poškozeným obalem, prošlým datem použitelnosti nebo zjevnou závadou se nepoužijí
• potraviny se ukládají bez zbytečného prodlení do odpovídajícího skladu nebo chladicího zařízení
• uspořádání skladu zabraňuje křížové kontaminaci a záměně
• respektují se podmínky skladování uvedené výrobcem.
9. Příprava dopoledních a odpoledních svačin
Svačiny jsou připravovány přímo v MŠ podle jídelníčku a používaných receptur. Typicky jde o pomazánky, pečivo, ovoce a zeleninu, jogurty, kaše a další pokrmy podle aktuálního jídelníčku.
• před zahájením přípravy se připraví čisté pracovní plochy a pomůcky
• suroviny se zpracovávají tak, aby nedocházelo ke křížové kontaminaci
• hotové svačiny jsou chráněny před kontaminací a do výdeje se uchovávají v odpovídajícím režimu podle charakteru pokrmu
• u potravin s alergeny se postupuje tak, aby nedošlo k neúmyslnému přenosu alergenu
• informace o alergenech se poskytují podle platných pravidel.
10. Příjem a převoz obědů
Obědy jsou dodávány smluvním dodavatelem Jídelna Rodinka s. r. o. Organizace přepravy, čas předání, použité přepravní nádoby a odpovědnost za bezpečnost pokrmů musí odpovídat aktuální smlouvě o zabezpečení školního stravování a skutečnému provozu.
Při příjmu MŠ kontroluje zejména čas převzetí, stav přepravních nádob a teplotu pokrmů. Zjištěné odchylky se zapisují a bezodkladně řeší s dodavatelem.
11. Výdej stravy
Výdej provádějí pouze proškolené osoby. Používají se čisté výdejní pomůcky a postupuje se tak, aby byla minimalizována možnost sekundární kontaminace.
Výdejní doba se stanovuje provozní dokumentací školy a musí odpovídat podmínkám bezpečnosti pokrmů a skutečné organizaci provozu.
Po skončení výdeje se zbytky pokrmů, které nelze bezpečně dále použít, odstraní v souladu s hygienickými pravidly. Pokrmy po uplynutí lhůty pro výdej se dále neuchovávají.
12. Hygiena provozu a sanitace
• pracovní plochy a vybavení se čistí po každé činnosti, při které může dojít ke znečištění, a v rozsahu stanoveném sanitačním plánem
• nádobí se myje v myčce nebo ručně podle typu nádobí a stanoveného postupu
• čisticí a dezinfekční prostředky jsou uloženy odděleně od potravin a mimo dosah dětí
• pomůcky pro úklid potravinářských prostor jsou používány odděleně a udržovány v čistotě
• odpady se odstraňují průběžně a tak, aby nedocházelo k jejich hromadění
• při zjištění škůdců se přijímají nápravná opatření.
13. Nápravná opatření
	Odchylka
	Okamžité opatření
	Záznam / další postup

	Teplota teplého pokrmu při příjmu nebo před výdejem je pod limitem
	výdej se nezahájí nebo přeruší; vyhodnocení pokrmu; kontaktování odpovědné osoby/dodavatele
	naměřená hodnota, čas a opatření

	Chladicí zařízení má nevyhovující teplotu
	kontrola nastavení, přemístění potravin, vyhodnocení bezpečnosti, servis
	záznam odchylky a opatření

	Potravina má poškozený obal, prošlé datum nebo jinou závadu
	potravina se nepoužije a oddělí
	záznam podle interní evidence

	Hygienická závada nebo riziko křížové kontaminace
	zastavení činnosti, odstranění závady, čištění/dezinfekce
	záznam podle závažnosti

	Nesoulad v dodávce obědů
	nepřevzít nebo řešit s odpovědnou osobou a dodavatelem
	záznam a informování dodavatele


14. Monitoring, ověřování a záznamy
Účinnost systému HACCP je ověřována pravidelnou kontrolou provádění stanovených postupů a záznamů. Dokumentace musí být vedena průkazně a srozumitelně tak, aby bylo možné zpětně doložit skutečný průběh stravování.
• denní evidence teploty dovážených a vydávaných teplých pokrmů
• evidence teplot chladicího zařízení v nastavené frekvenci
• evidence příjmu potravin a případných odmítnutých dodávek
• evidence nápravných opatření
• evidence školení pracovníků v oblasti hygieny a HACCP
• sanitační záznamy podle sanitačního plánu
• doklady o původu potravin a jejich sledovatelnosti.
Při změně dodavatele, vybavení, technologického postupu, sortimentu nebo organizace provozu se systém HACCP přezkoumá a podle potřeby aktualizuje.
15. Sledovatelnost a evidence surovin
Škola vede průkaznou evidenci nákupu a použití surovin pro výrobu svačin. Evidence musí umožnit propojit nakoupené suroviny s jejich použitím při přípravě svačin a s příslušným jídelníčkem.
Tato část je nastavena zejména s ohledem na zjištění ČŠI, podle něhož v minulosti nebylo možné porovnat nákup a výdej surovin s jídelníčky. Doklady se uchovávají v souladu s právními a účetními předpisy a interním systémem školy.
16. Závěrečná ustanovení
Za dodržování tohoto systému odpovídá ředitelka školy a pověřené osoby pracující ve výdejně. Každý pracovník je povinen dodržovat stanovené hygienické a provozní postupy a bezodkladně hlásit zjištěné odchylky.

Tento dokument nabývá účinnosti dnem 1. 9. 2026. Je přezkoumáván nejméně jednou ročně a vždy při významné změně provozu.
V Humpolci dne 1.9.2026
Ing. Helena Kottová
ředitelka školy












Příloha 1 – Režim sledování
	Kontrola
	Kdo
	Četnost
	Záznam

	Teplota chladicího zařízení
	pověřený pracovník
	dle interního režimu
	evidence teplot

	Teplota dovážených obědů při příjmu
	pověřený pracovník
	při každé dodávce
	evidence příjmu

	Teplota teplých pokrmů před výdejem
	pověřený pracovník
	denně / při výdeji
	evidence teplot

	Kontrola příjmu surovin
	pověřený pracovník
	při každém příjmu
	doklad/evidence

	Sanitace
	pověřený pracovník
	dle sanitačního plánu
	sanitační záznam

	Školení pracovníků
	odpovědná osoba
	při nástupu a dále dle potřeby
	záznam o školení



Doporučené teploty skladování potravin: 
Typ skladu teploty 
Suchý sklad potravin do +25°C nebo dle doporučení výrobce 
Suchý sklad chleba a pečiva do +35°C 
Chladící sklad uzenin max +5°C 
Chladící sklad vajec +5°C až +12°C 
Chladící sklad ovoce a zeleniny max +5°C 
Chladící sklad mléčných výrobků max +8°C 
Chladící sklad nápojů max +15°C
Seznam skladovacích prostor: 
Zahrnuje: - jeden sklad na potraviny (skříň v kuchyni)
- jeden sklad – drogerie 
- šatna zaměstnanci, WC včetně umývárny a sprchový kout 
- chladnička
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