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Zmény v provoznim Fadu jsou provadény formou ¢islovanych pisemnych
dodatkii, které tvori soucast tohoto predpisu.

Obecna ustanoveni

Na zakladé ustanoveni zakona ¢. 561/2004 Sb. o piedskolnim, zakladnim stfednim, vyS§im
odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon) vydavam jako statutarni organ Skoly tento
provozni fad Skolni kuchyné.

UVoD

Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmt do obé&hu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany
zdravi pii préaci a navody k obsluze a udrzb¢ vyrobnich a pracovnich prostiedkl zatizeni.

Konat cinnosti ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji
piedpoklady zdravotni zptisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi.

ZASADY OSOBNI HYGIENY

Zaméstnanci Skolni Kuchyné jsou povinni:

e podrobit se vpiipadech stanovenych pravnim piedpisem nebo rozhodnutim
piislusného orgénu ochrany vetfejného zdravi lIékatskym prohlidkdm a vySetfenim,
které provadi prakticky 1ékat, ktery fyzickou osobu registruje,

e hlésit oSetiujicimu lékafi kazdou zménu zdravotniho stavu, kterd by mohla mit za
nasledek kontaminaci vyrobki

e informovat praktického lékate, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své
pracovni ¢innosti,

e mit u sebe pii vykonu pracovni ¢innosti zdravotni prikaz a na vyzvani ho ptedlozit
organu ochrany vefejného zdravi,




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

K vyrobé¢ a pripravé pokrmii pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které
jsou zdravotni nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavkim,

pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezavadnost
podavanych pokrmi,

dodrzovat podminky pro vyrobu, piipravu, skladovani a uvadéni pokrmii do ob&hu,
zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym
pozadavkiim, mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliiovaly vyzivové pozadavky
podle skupiny spotiebitelt, pro které jsou uréeny,

provadet opatieni proti vzniku a Sifeni infekEnich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrmi,

pti vyrobe, ptiprave, skladovani a uvadéni pokrmii do obéhu pouzivat pouze zdravotné
nezavadné materialy a predméty,

pouzivat po celou dobu vykonu prace €isté osobni ochranné pracovni prostiedky,
dodrZovat zékaz koufeni na pracovisti

zamestnanci nesmi pii stravovani zakli a zaméstnanct Skoly podavat pokrmy z tepelné
neopracovanych vajec a syrového masa, vcetné ryb.

ZASADY PROVOZNI HYGIENY

nacini, nadobi a pracovni plochy musi byt udrzovany v {istoté a v takovém stavu, aby
nedochazelo k ohrozovéni jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmti,

uklid vSech pracovist a prostor se provadi prubézné za pouziti mycich, popiipadé
dezinfekcnich prostiedkit podle povahy technologického procesu a zpracovavanych
potravin a navodu vyrobce,

sanitarni zafizeni, zejména zachody, musi byt udrzovana v ¢istoté a provozuschopném
stavu,

pomiicky a prostfedky ur¢ené k hrubému tklidu a je tieba pouzivat takto oznacené ¢i
barevné odliSené a ukladat je odd€lené¢ od pomiicek na Cisténi pracovnich ploch a
zafizeni piichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy,

musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu,

pifedméty neSouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze piechovavat v objektu
Skolni kuchyné,

preventivné je nutno pisobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcii a pribézné¢ musi
byt provadéna bézné ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

do zdzemi skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolovanych
osob a zvirat,

osobni véci, obcansky odév a obuv lze odkladat pouze v Satn¢ a to oddélené od
pracovniho odévu,

pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfek¢ni prostiedky, které jsou
uréeny pro potravinarstvi,

V mistnosti, kde se skladuji, vyrab¢ji, pfipravuji a vydavaji potraviny a pokrmy a myje
nadobi nelze koufit,

na pracovisti musi byt dodrZzovan oddéleny reZim myti stolniho a provozniho nadobi,
ptrepravnich oball a rozvoznich prostiedka.



ZASADY OSOBNI HYGIENY V MATERSKE SKOLE CHUDENICE

je nutno pecCovat o télesnou Cistotu a pied zapocetim vlastni prace, pii prechodu
Z necisté prace na Cistou (napiiklad tklid, hruba ptiprava), po pouziti zachodu, po
manipulaci s odpady a pii kazdém zneci$téni je nutno si umyt ruce v teplé vode
S pouzitim vhodného myciho (pfipadné dezinfekéniho) prostiedku,

je nutno nosit osobni ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pii vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v Cistoté
a podle potfeby ménén v pribehu smény,

nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
V pracovni obuvi,

je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (naptiklad
konzumace jidla, kouteni, Gipravy vlast a nehtt),

je nutno mit na rukou kratce osttihané a Cisté nehty a ruce bez ozdobnych predméti,
pouzity pracovni odév a 1 obfansky odév je nutno ukladat na misto k tomu vyclenéné;
pracovni odév a obCansky odév, se ukladaji oddélené.

POVINNOSTI PROVOZOVATELE

zajistit, aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zptsobilé

zajistit osobni ochranné a pracovni pomucky

seznamit pracovniky s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni

zajistit podminky pro osobni hygienu, ulozeni pracovniho a soukromého obleceni
provadét technické upravy, natéry a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich
prostorach

vypracovani sanita¢niho fadu a zajisténi jeho dodrzovani

POVINNOSTI PRACOVNIKU 5
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pracovnici dbaji na sviij zdravotni stav

na pracovisti maji zdravotni prikaz

dodrzuji provozni a sanitacni fad a také fad HACCP na pracovisti

dodrzuji zasady provozni a osobni hygieny

znaji a dodrzuji hygienické pozadavky na vyrobu, poddvani, skladovéani a piipravu
pokrmu

uzivaji jen schvélené a piedepsané technologické a pracovni postupy, vSimaji si
kvality nezdvadnosti zpracovavanych potravin

kontroluji zaru¢ni lhiity potravin



SKLADOVANI POTRAVIN

prejimka zbozi se provadi po strance kvantitativni a kvalitativni

potraviny se vybaluji mimo prostor kuchyné, obaly se bezprostiedné likviduji
skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi pii dodrzeni
skladovacich podminek

Vv suchém skladu, v lednicich a mrazacich jsou umistény teploméry

teploty jsou pravidelné kontrolovany

dle Kodexu hygienickych pravidel maji byt skladované syrové potraviny zivocisného
puvodu zchlazené na 1 az 4°C

ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké teploty, jak
dovoluje jakost

mrazené suroviny, které se thned nepouziji, je tfeba uchovavat ¢i skladovat pfi teploté
— 18°C nebo niZsi.

PRIPRAVA POKRMU

zelenina a brambory se o€isti v hrubé ptipravné zeleniny a do dalsi vyroby se piredava
Vv omyvatelnych nadobach

vytloukani vajec probihd ve vyClenéném tseku v hrubé piipravné, vajecny obsah je
poté do vyroby pfedan v omyvatelnych nadobach

piiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha
v lednici

maso po umleti musi byt do 3 hodin tepeln¢ zpracovéano

mleté maso se nenechdva ptes nos syrové

noze a pomiicky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen k tomuto ucelu.
Pracovni plochy musi byt ¢isté a jsou fadné oznaceny.

Moucené pokrmy se vyrabi ve vyclenéném pracovnim useku kuchyné

Pokrmy, které se musi naporcovat jsou krajeny ve vyclenéném useku kuchyné, které
se ithned po skonceni upravy dohtivaji na odpovidajici teplotu

Zeleninové a ovocné salaty se ptipravuji ve vyclenéném useku kuchyné a hotové jsou
uloZeny do chladnicky.

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

Dle Kodexu hygienickych pravidel by tuky ¢i oleje na smazeni nemély byt zahiivany
na teplotu pfevysujici 180°C

Teplé pokrmy se uchovavaji pfi teploté vyssi nez 60°C

VYDEJ STRAVY

Pokrmy jsou vydavany ihned po jejich dokonceni

Pti vydeji jsou pouzZivany vhodné ndastroje pro manipulaci se stravou (vidlice,
nabéracky, rukavice)

Vydavané pokrmy musi mit teploty do + 60°C



POVINNOST KUCHARKY SPOJENA S COVID-19
e Respektovat zasady spravné vyrobni a hygienické praxe

e Myt nadobi pii dostate¢né vysokeé teplote (myci proces min. 60°C, pii ru¢nim
myti finalni oplach 85°C)

POVINNOSTI ZAMESTNANCU PRO UCELY SPLNENI POZADAVKU BOZP

nepracovat s nozem k télu,
odkladat natadi, zejména pouzité noze, vzdy na urcené misto,
udrzovat volné Unikové cesty a unikové vychody,
nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi,
pii manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné chnaply a dbat
zvySené opatrnosti pii chiizi
nepohazovat pomucky na vafeni (noze, vidlicky, nabéracky,...) po stole,
e dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach Skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytfeny, bez zbytkii pokrmii a odpadk,
e nadoby z divodu bezpecné manipulace nenapliovat tekutinami po okraj; zachazet
(vyklapét) s elektrickymi spotiebici a panvemi jen pii vypnuti elektrického proudu,
e nepfenaSet sdim nadlimitni bfemena, velké nddoby s horkou vodou nebo horkymi
pokrmy,
e davat pozor pfi sniméni pokli¢ek a pak z nadob horkymi pokrmy,
e plné se soustiedit na praci a pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pii pracovni
¢innosti,
e chléb a ostatni pecivo uschovavat v urenych ¢istych policich, umisténych minimalné
50 cm od podlahy, chléb nesmi byt kladen ve vrstvach na sebe,
e pravideln¢ kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv,
e sekanou nebo mlet¢é maso piipravovat ne diiv nez 3 hodiny pied tepelnym
zpracovanim; takové maso se nesmi prechovavat pies nos syrove,
e pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to
neni podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a
piiborti a poCinat si ptitom s uzkostlivou Cistotou,
e dodrzovat zakaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého Cerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umyté na podlahu a ponechévat je v necistém nebo prasném prostiedi
nezakryté,
e pifi myti nddobi a pfiborl pouzivat dostateného mnozstvi ¢isté horké pitné vody;
nadobi smyvat ve dvou vodach; teplota myci vody min. 40°C; nepouzivat kovovych
dratének; voda k poslednimu smyvani ma byt horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo
tteba pouzivat utérek; dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn organii
statniho odborného dozoru,
e pii obsluze elektrickych spotfebicil, strojii a zafizeni provadét pouze takové ukoly,
které obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny,
e nedotykat se vadnych vodi¢l nebo nedostatecné chranénych piivodl ke spotiebiciim a
strojim a nevé&Set na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely Zadné pfedméty nebo
&asti odévu, zavady ihned ohlésit feditelce MS, véetné mimotradnych udélosti.

ZAVERECNA USTANOVENI




Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je hospodarka skolni jidelny.
Smérnice nabyva ucinnosti dnem: 1. zati 2020

V Chudenicich dne 30. ¢ervence 2020
Stépéanka Jilkova
feditelka MS



