Zakladni Skola a Materska Skola Kostomlaty pod
MileSovkou, IC: 72745380

Provozni Fad Skolni kuchyné

Tato smérnice je vydana na zéklad€ ustanoveni zdkona ¢. 561/2004 Sb., Skolsky zékon, ve znéni
pozdéjsich predpist, zdkona €. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi, vyhlasky ¢. 137/2004
Sb., nat. ES 852/2004, vse v platném znéni.

1. Uvod

1. Provoz ve skolni jideln€ (provoz Skolni kuchyn¢) za¢ina v 07:00 hod. a kon¢i v 15:00
hod.

2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné¢ musi zaméstnanci dodrZovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmti do obéhu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostredkli
a zafizeni.

3. Konat ¢innosti ve stravovacich sluzbach muzou pouze zaméstnanci, kteti spliuji
ptedpoklady zdravotni zptsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vetejného
zdravi.

I1. Zasady osobni a provozni hygieny

1. Zaméstnanci §kolni kuchyné jsou povinni:

a) podrobit se v pfipadech stanovenych pravnim ptedpisem nebo rozhodnutim piislusného
organu ochrany vefejného zdravi lékatskym prohlidkdm a vySetfenim, které provadi
prakticky 1ékat, ktery fyzickou osobu registruje,

b) informovat praktického I¢kare, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své
pracovni ¢innosti,

¢) mit u sebe pii vykonu pracovni ¢innosti zdravotni pritkaz a na vyzvani ho predlozit organu
ochrany vefejného zdravi,

d) uplatiiovat pfi pracovni €innosti znalosti nutné k ochrané¢ vetejného zdravi a dodrzovat
zasady osobni a provozni hygieny,

e) k vyrob¢ a ptipravé pokrmt pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které jsou
zdravotn€ nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim,

f) pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezévadnost
podavanych pokrmt,

g) dodrzovat podminky pro vyrobu, ptipravu, skladovani a uvadéni pokrmi do ob¢hu,

h) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym poZadavkim,
mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliiovaly vyzivové pozadavky podle skupiny
spotiebiteld, pro které jsou urceny,

1) provadét opatieni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z poddvanych pokrmd,

J) vpfipadech a zpisobem upravenym pravnim piedpisem odebirat a uchovavat vzorky
podéavanych pokrmii,

k) pfi vyrobé, ptipravé, skladovani a uvadéni pokrmli do ob&hu pouZzivat pouze zdravotné
nezavadné materialy a predméty,

1) pouzivat po celou dobu vykonu prace Cisté osobni ochranné pracovni prostiedky,

m) dodrzovat zakaz kouteni,
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2. Zaméstnanci nesmi p¥i stravovani Zzaki a zaméstnancu Skoly podavat pokrmy z tepelné
neopracovanych vajec a syrového masa véetné ryb.

3. Zasady provozni hygieny:

a) nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, pfepravni obaly a rozvozni
prosttedky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochézelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmii,

b) uklid vSech pracovist a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich, popiipade
dezinfek¢nich prostiedkti podle povahy technologického procesu a zpracovavanych
potravin a navodu vyrobce,

¢) sanitarni zatizeni, zejména zadchody, musi byt udrzovany v ¢istoté a provozuschopném stavu,
uklid a dezinfekce téchto zatizeni probiha vicekrat denné

d) pomucky a prostiedky uréené k hrubému tklidu je tieba pouzivat takto oznacené ¢i barevné
odlisené¢ a ukladat je odd€len¢ od pomtlcek na CiSténi pracovnich ploch a zafizeni
ptichazejicich do ptimého styku s potravinami a pokrmy,

e) musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu,

f) pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni Cinnosti nelze prechovavat v objektu skolni
kuchyng,

g) preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a prubézné musi byt
provadeéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h) do zdzemi Skolni kuchyné¢ a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a
zvitat. Do $kolni jidelny je pfisny zdkaz vstupu zvifat,

1) osobni véci, obCansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné, a to oddélené od pracovniho
odévu,

j) pro uklid 1ze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfek¢ni prostiedky, které jsou uréeny pro
potravinarstvi,

K) v mistnosti, kde se skladuji, vyrab&ji, pfipravuji a vydavaji potraviny a pokrmy a myje nadobi
nelze koufit,

1) na pracovisti musi byt dodrzovan odd€leny rezim myti stolniho a provozniho nédobi,
piepravnich obalii a rozvoznich prostredki,

m) na pracovisti musi byt zajiSténo bezpecné osouseni rukou — nejlépe rucniky na jedno pouziti,

n) je kladen dlraz na dezinfekci povrchi predméti, které pouziva vétsi pocet osob.

4. Pro vykon ¢innosti ve $kolni kuchyni se stanovi tyto zasady osobni hygieny:

a) je nutno pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfi prechodu z necisté
prace na Cistou (naptiklad uklid, hrubd ptiprava), po pouziti zdchodu, po manipulaci
s odpadky a pfi kazdém zneciSténi je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouZzitim vhodného
myciho (ptfipadné dezinfekéniho) prostredku,

b) je nutno nosit osobni ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni obuv
a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovén v Cistoté a podle
potieby ménén v prib&hu smény,

¢) nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v priabéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
V pracovni obuvi,

d) je nutno zdrZet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napfiklad konzumace
jidla, kouteni, Gpravy vlast a neht),

e) je nutno mit na rukou kratce ostfihané a Cisté nehty a ruce bez ozdobnych predméta,

f) pouzity pracovni odév, jakoz i obCansky odév je nutno ukladat na misto k tomu vyc¢lenéné;
pracovni odeév a obCansky odév se ukladaji oddélené.

I11. Skladovani potravin, priprava pokrmi, vydej stravy, myti nadobi

Skladovani potravin



Ptejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni 1 kvalitativni. Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci Skolni jidelny, v ptipad¢ jeji nepfitomnosti kuchatka. Potraviny se
vybaluji mimo prostor kuchyné a obaly se bezprostiedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit
k poskozeni kvality skladovaného zbozi pfi dodrzeni skladovacich podminek.

Priprava pokrmii

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé pfipravné zeleniny a na dal$i pfipravu se predava
v omyvatelnych nadobach. Vytloukani vajec se provadi ve vyclenéném useku nadob
oznacenych pro pouzivani vajeéného obsahu. Na pfipravu pokrmil lze pouZzivat jen Cerstva
vejce z veterinarné sledovanych chovi, vejce musi byt fadné tepelné zpracovana varem pro
dobu min. 12 minut. Nesmi se pouzivat vejce s porusenou skofapkou a vejce tepelné
nezpracovana.

Piiprava mase probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni probiha
V lednici. Maso po umleti je do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso se nenechava ptes noc
syrové. Noze a pomucky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu.
Pracovni plochy jsou vy¢lenény na useku hrubé ptipravy masa.

Mou¢né pokrmy se vyrabi ve vy¢€lenéném pracovnim useku.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vyclenéném useku, ihned po
skonceni Upravy se dohtivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné salaty se pripravuji ve vyclenéném tseku a po dohotoveni jsou
uloZeny do chladnicky.

Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostate¢na k tomu, aby se zajistilo
zniceni patogennich mikroorganismd.

Zabezpeceni nezavadnosti a vyZivové hodnoty pokrmu

Mechanické odstraiiovani nepoZivatelnych ¢asti se provadi Setrné.

Zelenina se loupe, kraji a strouha tésné pred tepelnou upravou nebo pred podavanim.

K vafeni a ptfiprave stravy (népojil) se nepouziva tepla uzitkova voda.

Syrové maso se kraji, naklepava a mele tésné pted dalsim zpracovanim.

Vsechny potraviny se omyvaji vcelku pod proudem pitné vody.

Vaii se v nadobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo povrchem z nerezu nebo
varného skla.

Vydej stravy

Pokrmy jsou v gastronadobach umistény ve vyhiivacim pultu. Doba vydeje nesmi ptekrocit 3
hodiny od dohotoveni pokrmu. Pfi vydeji je tfeba pouzivat vhodné nastroje pro manipulaci se
stravou (vidlice, nabéracky, rukavice). Vydané pokrmy musi mit teplotu vyssi nez +65°C.

Myti nadobi

Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vod¢ s pfidavkem myciho prostfedku po
piedchozi ocisté zbytkil. Bilé nadobi, sklenicky, misky a piibory se myji v mycce na nadobi.
Myti nddobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pii vydeji stravy. Pokud neni jiné
feSeni, musi byt tyto ¢innosti ¢asoveé odd€leny a pracovnik se musi pievléci do jin¢ho plasté.

V. Pozadavky provozu
1. Pro tcely splnéni pozadavki BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné povinni:

a) nepracovat s nozem smérem k t€lu,
b) odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na ur¢ené misto,



¢) udrzovat volné unikové cesty a unikové vychody,

d) nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi,

e) pifi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chinapky a dbat
zvySené opatrnosti pii chiizi

f) nasazovat ptidavna zatizeni u kuchynskych robott jen pti vypnutém motoru,

g) do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou palickou, tlacitkem, u narezovych stroji
pouzivat pii obsluze ptislusSného nacini, Spicky salamu odkrajovat ru¢né,

h) zkousky tésta, poptipad¢ jinych surovin pfipravovanych robotem, d€lat jen po zastaveni
stroje,

1) nepohazovat pomucky na vateni (noze, vidlicky, nabéracky,...) po stole,

j) dbét na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha vytieny,
bez zbytkl pokrmt a odpadkii,

k) nddoby z diivodu bezpe¢né manipulace nenapliovat tekutinami po okraj; zachézet (vyklapét)
s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebi¢i a panvemi jen pii vypnuti elektrického proudu
(plynu); presveédCit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit
vypoustéci kohoutky varnych kotli proti ndhodnému otevieni; dbat na spravnou funkci
pojistovacich ventilti a "manometri

1) nepfenaset sam nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy,

m) davat pozor pii snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy,

n) zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a zabezpecit
jejich opravu odborné zptisobilym zaméstnancem,

0) plné se soustiedit na praci; pii praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni ¢innosti,

p) zvysenou pozornost vénovat bourani masa a pii vykostovani; pfi této praci pouzivat
ochrannou zastéru s draténou vlozkou a ochranné rukavice ¢i polorukavice proti pofezani,

q) chléb a ostatni pecivo uschovavat v urcenych ¢istych policich, umisténych minimalné

50 cm od podlahy, od stén oddélen vloZenym nebo jinym latovym podobnym zatizenim; chléb
nesmi byt kladen ve vrstvach na sebe,

r) pravidelné kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv

s) sekanou nebo mleté maso pfipravovat ne diiv nez 3 hodiny pied tepelnym zpracovanim;
takové maso se nesmi ptfechovavat ptes noc syrové,

t) pi1 manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouZzivat vhodné nacini a pfibort a
pocinat si ptfitom s uzkostlivou Cistotou,

u) dodrZovat zékaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého ¢erného nadobi naplnéného pokrmem
nebo umyté na podlahu a ponechavat je v ne€istém nebo prasném prosttedi nezakryté,

v) pii myti naddobi a piiborti pouZivat dostatecného mnozstvi €isté horké pitné vody; nadobi
smyvat ve dvou vodach; teplota myci vody min. 40 C; nepouzivat kovovych dratének; voda
k poslednimu smyvéani ma byt horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tfeba pouZzivat utérek;
dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn organt statniho odborného dozoru,

w) pii obsluze a pouzivani plynovych sporakd, stolicek, pecicich trub apod. dbat, aby nedoslo
ke zhasnuti n¢kterého hotaku, a tim unikdni nespaleného plynu, ktery by mohl zpusobit
vybuch a zna¢né Skody na zdravi; je-li v mistnosti citit plyn, nesmi se provadét zadna
manipulace s jakymkoliv zafizenim ani s otevienym ohném; v takovém piipadé musi byt
ptivod plynu uzavien a otevieny dvete a okna,

x) pii obsluze elektrickych spotfebicl, strojli a zafizeni provadét pouze takové ukoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny,

y) nedotykat se vadnych vodi¢i nebo nedostatecné chranénych piivodi ke spotiebicim a
strojim a nevéSet na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely zddné pfedméty nebo Casti
odévu,

z) pfi pouziti hornich podlazi kuchyiiskych peci dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani
rozpalenych pekaci,

a) nevybirat za chodu stroje brambory nebo nesahat do otevieného stroje rukou,

b) jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci $kolni kuchyn¢, véetné mimoiadnych udalosti.



V Kostomlatech pod Milesovkou dne 1.9.2020

Ing. Petr Martinek JUDF Digitélné

4 . > podepsal JUDr.
Reditel Skoly Ing. Petr Martinek

Ing. Petr o

2022.11.08

Martinek o355 10100



		2022-11-08T08:13:55+0100
	JUDr. Ing. Petr Martínek




