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Provozni fad $kolni kuchyné MS Mostisté

Tento fad je vydan na zakladé ustanoveni zakona €. 561/2004 Sb., Skolsky zakon, ve znéni

pozdéjsich predpist, zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, vyhlasky ¢.
137/2004 Sb., nat. ES 852/2004, vse v platném znéni.

. Uvod
1. Provoz ve $kolni jidelné (provoz skolni kuchyné) zacina v 07:15 hod. a kon¢i v 14:30 hod.

2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrm( do obéhu, predpisy a pokyny k zajisténi bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostredku a zatizeni.

3. Konat cinnosti ve stravovacich sluzbach muiZou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji
predpoklady zdravotni zpUsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané verejného
zdravi.

Il. Zasady osobni a provozni hygieny

1. Zaméstnanci Skolni kuchyné jsou povinni:

a) podrobit se v pfipadech stanovenych pravnim predpisem nebo rozhodnutim pfislusného
organu ochrany verejného zdravi lékarskym prohlidkdm a vySetfenim, které provadi
prakticky IékaF, ktery fyzickou osobu registruje,

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

c) mit u sebe pfi vykonu pracovni ¢innosti zdravotni prikaz a na vyzvani ho predlozit orgdnu
ochrany verejného zdravi,

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

e) k vyrobé a pripravé pokrmi pouZzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které jsou
zdravotné nezavadné a odpovidaji stanovenym pozadavk(im,

f) pouzivat jen technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezdvadnost
podavanych pokrma,

g) dodrzovat podminky pro vyrobu, pfipravu, skladovani a uvadéni pokrm( do obéhu,

h) zajistit, aby podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym pozadavkim,
mély odpovidajici smyslové vlastnosti a splfovaly vyZivové pozadavky podle skupiny
spotrebitell, pro které jsou urceny,

i) provadét opatreni proti vzniku a Sifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrm,

j) v ptipadech a zplisobem upravenym pravnim predpisem odebirat a uchovavat vzorky
podavanych pokrma,
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k) pfi vyrobé, ptipravé, skladovani a uvadéni pokrm0 do obéhu pouzivat pouze zdravotné
nezdvadné materidly a pfedméty,

[) pouzivat po celou dobu vykonu préce Cisté osobni ochranné pracovni prostredky,

m) dodrZovat zakaz koureni

2. Zaméstnanci nesmi prfi stravovani Zakt a zaméstnanci 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
prostfedky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k ohrozovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmd,

b) uklid vSech pracovist a prostor se provadi pribéiné za pouziti mycich, popfipadé
dezinfekénich prostfedkl podle povahy technologického procesu a zpracovavanych potravin
a navodu vyrobce,

c) sanitarni zafizeni, zejména zachody, musi byt udrZzovdny v Cistoté a provozuschopném
stavu,

d) pomlcky a prostredky uréené k hrubému uklidu je tfeba pouzivat takto oznacené (i
barevné odlisené a ukladat je oddélené od pomlcek na ¢iSténi pracovnich ploch a zafizeni
prichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy,

e) musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu,

f) predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v objektu skolni
kuchyné,

g) preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a pribézné musi byt
provadéna béznd ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h) do zazemi Skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych osob a
zvirat. Do skolni jidelny je pFisny zakaz vstupu zvirat.

i) osobni véci, ob¢ansky odév a obuv lze odklddat pouze v S$atné, a to oddélené od
pracovniho odévu,

j) pro uklid lze pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky, které jsou uréeny
pro potravinarstvi,

k) v mistnosti, kde se skladuji, vyrabéji, pfipravuji a vyddvaji potraviny a pokrmy a myje
nadobi nelze koufit,

[) na pracovisti musi byt dodrzovan oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi,
prepravnich oball a rozvoznich prostredk.

4. Pro vykon cinnosti ve Skolni kuchyni se stanovi tyto zasady osobni hygieny:

a) je nutno pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocetim vlastni prace, pfi prechodu z nedisté
prace na Cistou (naptiklad uklid, hrubd pfiprava), po pouZiti zachodu, po manipulaci s
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odpadky a pfi kazdém znecisténi je nutno si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného
myciho (pfipadné dezinfekéniho) prostiedku,

b) je nutno nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovdn v Cistoté a
podle potieby ménén v prlibéhu smény,

c) nelze opoustét objekt sSkolni kuchyné v priibéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v
pracovni obuvi,

d) je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napfiklad konzumace
jidla, koufeni, Upravy vlast a neht),

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

f) pouzity pracovni odév, jakoz i obéansky odév je nutno ukladat na misto k tomu vyclenéné;
pracovni odév a ob¢ansky odév se ukladaji oddélené.

Ill. Skladovani potravin, pfiprava pokrmu, vydej stravy, myti nadobi

Skladovani potravin

Pfejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni. Za spravnou prejimku
nese zodpovédnost vedouci Skolni jidelny, v pfipadé jeji nepfitomnosti kucharka. Potraviny
se vybaluji mimo prostor kuchyné a obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovanim nesmi
dojit k poskozeni kvality skladovaného zboZi pti dodrZeni skladovacich podminek.

PFiprava pokrmu

Zelenina a brambory se oCisti v hrubé pfipravné zeleniny a na dalsi pfipravu se predava v
omyvatelnych nddobach. Vytloukani vajec se provadi ve vyclenéném Useku ndadob
oznacenych pro pouZzivani vajecného obsahu. Na pripravu pokrm0 lze pouzivat jen Cerstva
vejce z veterinarné sledovanych chovl(, vejce musi byt fadné tepelné zpracovana varem pro
dobu min. 12 minut. Nesmi se pouZivat vejce s porusenou skorapkou a vejce tepelné
nezpracovand. Pfiprava masa probihd v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni
probihd v lednici. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano. Mleté maso se
nenechava pres noc syrové. NoZe a pomucky na zpracovani syrového masa se pouZivaji jen k
tomuto ucelu. Pracovni plochy jsou vyélenény na uUseku hrubé pfipravy masa. Moucné
pokrmy se vyrabi ve vyClenéném pracovnim useku. Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou
krajeny ve vyélenéném Useku, ihned po skonéeni Upravy se dohfivaji na odpovidajici teplotu.
Zeleninové a ovocné salaty se pripravuji ve vyélenéném useku a po dohotoveni jsou ulozeny
do chladnicky. Doba a teplota tepelného opracovani by méla byt dostatecna k tomu, aby se
zajistilo zniceni patogennich mikroorganisma.

Zabezpeceni nezavadnosti a vyZivové hodnoty pokrmu

Mechanické odstranovani nepozivatelnych ¢asti se provadi Setrné. Zelenina se loupe, kr3ji a
strouhd tésné pred tepelnou Upravou nebo pred poddvanim. K vafeni a pfipravé stravy
(ndpojl) se nepouziva tepld uzZitkova voda. Syrové maso se kraji, naklepava a mele tésné
pred dalSim zpracovanim. VSechny potraviny se omyvaji vcelku pod proudem pitné vody.
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Vafi se v nddobach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo povrchem z nerezu nebo
varného skla.

Vydej stravy

Doba vydeje nesmi prekrocit 3 hodiny od dohotoveni pokrmu. P¥i 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 vodé s pfidavkem myciho prostfedku po
pfedchozi ocisté zbytkl. Bilé nadobi, sklenic¢ky, misky a pfibory se myji v myéce na nadobi.
Myti nadobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pti vydeji stravy. Pokud neni jiné
reSeni, musi byt tyto ¢innosti ¢asové oddéleny a pracovnik se musi prevléci do jiného plasté.

IV. Pozadavky provozu

1. Pro ucely spInéni poZzadavkl BOZP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:

a) nepracovat s nozem smérem k télu,

b) odkladat naradi, zejména pouzité noze, vidy na uréené misto,

c) udrZovat volné Unikové cesty a Unikové vychody,

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

e) pfi manipulaci s nddobami s horkym obsahem vidy pouZivat ochranné chnapky a dbat
zvysSené opatrnosti pfi chizi

f) nasazovat pridavna zafizeni u kuchynskych robotl jen pfi vypnutém motoru,

g) do masového strojku vtladovat maso jen drevénou pali¢kou, tlacitkem, u narezovych
stroju pouZivat pfi obsluze pfislusného nacini, Spicky salamu odkrajovat ru¢né,

h) zkousky tésta, popfipadé jinych surovin pfipravovanych robotem, délat jen po zastaveni
stroje,

i) nepohazovat pomucky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,...) po stole,

j) dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytteny, bez zbytk( pokrm( a odpadkd,

k) nadoby z dlvodu bezpetné manipulace nenapliovat tekutinami po okraj; zachazet
(vyklapét) s elektrickymi ¢i plynovymi spotrebic¢i a panvemi jen pfi vypnuti elektrického
proudu (plynu); presvédcit se vidy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit
vypoustéci kohoutky varnych kotld proti ndhodnému otevreni; dbat na spravnou funkci
pojistovacich ventilll a manometru

[) nepfenaset sam nadlimitni bfemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy,
m) davat pozor pfi snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy,

n) zdvady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni jidelny a zabezpecit
jejich opravu odborné zplsobilym zaméstnancem,

o) plné se soustfedit na préci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni
¢innosti,
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p) zvySenou pozornost vénovat bourani masa a pfi vykostovani; pfi této praci pouZivat
ochrannou zastéru s draténou vlozkou a ochranné rukavice ¢i polorukavice proti pofezani,

g) chléb a ostatni pecivo uschovavat v urcenych cistych policich, umisténych minimalné 50
cm od podlahy, od stén oddélen vloZzenym nebo jinym latovym podobnym zafizenim; chléb
nesmi byt kladen ve vrstvach na sebe,

r) pravidelné kontrolovat |h{(itu pouzitelnosti potravin a konzerv

s) sekanou nebo mleté maso pfipravovat ne dfiv nez 3 hodiny pred tepelnym zpracovanim;
takové maso se nesmi pfechovavat pres noc syrové,

t) pfi manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vidy pouZivat vhodné nacini a pocinat si
pfitom s Uzkostlivou Cistotou,

u) dodrZzovat zdkaz kladeni bilého nddobi nebo mélkého cerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umyté na podlahu a ponechavat je v nelistém nebo prasném prostiedi
nezakryté,

v) pfi myti nadobi a pfibor( pouZivat dostatecného mnoizstvi Cisté horké pitné vody; nadobi
smyvat ve dvou voddch; teplota myci vody min. 40 C; nepouzivat kovovych dratének; voda k
poslednimu smyvani ma byt horkd, aby nddobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek;
dezinfekce nadobi se provadi jenom na zvlastni pokyn organ( statniho odborného dozoru
nebo myt nadobi v mycce,

w) pfi obsluze a pouZzivani plynovych sporakd, stolicek, pecicich trub apod. dbat, aby nedoslo
ke zhasnuti nékterého horaku, a tim unikdni nespdleného plynu, ktery by mohl zpUsobit
vybuch a znacné Skody na zdravi; je-li v mistnosti citit plyn, nesmi se provadét zadna
manipulace s jakymkoliv zafizenim ani s otevienym ohném; v takovém pripadé musi byt
privod plynu uzavren a otevieny dvere a okna,

X) pfi obsluze elektrickych spotfebicu, stroju 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¢li nebo nedostatecné chranénych privodd ke spotrebicim a
strojum a nevéset na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely Zadné predméty nebo ¢asti
odévu,

z) pti poutziti hornich podlazi kuchynskych peci dbat zvySené opatrnosti pfi vyndavani
rozpalenych pekacd,

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

b) jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci Skolni jidelny, véetné mimoradnych udalosti.

V MostiStich, dne 1.8.2024 e e e et e
Mgr. Hana Hladikova, reditelka skoly

Cetly:



