Zakladni Skola Josefa FrantiSka a Matei'ska Skola Otaslavice

Rad $kolni kuchyné

I.  Uvod

Cely systém pfipravy, vyroby, skladovani a uvadéni pokrmu do ob&hu se stanovi podle
HACCP (kritickych boda), ktery presné¢ urcuje zpusob technologie vyroby a ptipravy,
navazujici manipulaci, skladovaci podminky a uvadéni pokrmi do obchu. Pii tom se
zohledniuje rozsah ¢innosti, mira zdravotniho rizika vyplyvajici provadéni ¢innosti i specifické
nebezpeci kiizové kontaminace. HACCP se zpracovava tak, aby byla prokazana schopnost
ovladat analyzované nebezpeci.

1. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy k zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzbé

vyrobnich a pracovnich prostiedki a zatizeni.

2. Konat cinnosti ve stravovacich sluzbach mohou pouze zaméstnanci, ktefi spliuji
ptedpoklady zdravotni zptsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi.

II.  Zasady osobni a provozni hygieny

1. Zaméstnanci Skolni kuchyné jsou povinni:

a)  podrobit se v ptipadech stanovenych pravnim predpisem nebo rozhodnutim piislusného
organu ochrany vefejného zdravi 1ékatskym prohlidkam a vySetfenim, které provadi prakticky

1ékat, ktery fyzickou osobu registruje,

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

c) kazdy pracovnik SJ ma u sebe zdravotni priikaz a na vyzvani je pfedlozi organu ochrany
vetfejného zdravi,

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

e)  k vyrobé a pfipravé pokrmil pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny, které
jsou zdravotné nezédvadné a odpovidaji stanovenym pozadavkiim,

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

g)  dodrzovat podminky pro vyrobu, pfipravu, skladovani a uvadéni pokrmii do ob¢hu,



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

1) provadét opatieni proti vzniku a §ifeni infekénich onemocnéni a otrav z podavanych
pokrm1,

1 pii vyrobé¢, ptiprave, skladovani a uvadéni pokrma do ob&hu pouzivat pouze zdravotné
nezévadné materialy a pfedméty,

k)  pouzivat po celou dobu vykonu prace ¢isté osobni ochranné pracovni prostredky,
I) dodrzovat zakaz koufeni.

2. Zaméstnanci nesmi pii stravovani zakl a zaméstnanct $koly 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 prostiedky musi byt udrzovany v Cistoté a v takovém stavu, aby nedochazelo k
ohrozovani jakosti a zdravotni nezadvadnosti potravin a pokrmd,

b) uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich, poptipadé
dezinfekénich prostiedkl podle povahy technologického procesu a zpracovavanych potravin a
navodu vyrobce,

C) sanitarni zafizeni, zejména zachody, musi byt udrZzovana v Cistoté a provozuschopném
stavu,
d) pomucky a prostfedky urcené k hrubému uklidu je tfeba pouzivat takto oznacené i

barevné odliSené a ukladat je oddélen¢ od pomicek na CiSténi pracovnich ploch a zafizeni
ptichazejicich do ptimého 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

) preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct a pribéZzné musi
byt provadéna bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

h)  do zdzemi Skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze ptipustit vstup nepovolanych osob
a zvifat. Do Skolni jidelny je ptisny zdkaz vstupu zvirat,

1) osobni véci, obCansky odév a obuv lze odkladdat pouze v Satn€, a to oddélené od
pracovniho odévu,



1) pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfekéni prostiedky, které jsou
urceny pro potravinarstvi,

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

)] na pracovisti musi byt dodrzovan odd€leny rezim myti stolniho a provozniho nadobi,
piepravnich oball a rozvoznich prostredk.

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

a) je nutno pecovat o télesnou Cistotu a pied zapocetim vlastni prace, pii prechodu z
necisté prace na Cistou (naptf. uklid, hrubé ptiprava), po pouziti zdchodu, po manipulaci s
odpady a pfi kazdém znecisténi je nutno umyt si ruce v teplé vod¢ s pouzitim vhodného
myciho (pfipadné dezinfek¢éniho) prostiedku,

b) je nutno nosit osobni ochranné pracovni prostiedky, zejména pracovni od€v, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udrzovan v istoté a

podle potieby ménén v pribéhu smény,

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

d)  je nutno zdrzet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napf. konzumace
jidla, koufeni, Gipravy vlast a nehti),

e) jenutno mit na rukou kratce ostiihané a Cisté nehty a ruce bez ozdobnych predmétu,

f) pouzity pracovni odév, jakoz 1 obCansky odév je nutno ukladat na misto k tomu
vyclenéném; pracovni odév a obCansky odév se ukladaji jednotlivé.

III.  Pozadavky provozu
Pro ucely splnéni pozadavki BZOP jsou zaméstnanci Skolni kuchyné povinni:
a)  nepracovat s nozem smérem k télu,
b) odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na uréené misto,
c) udrZovat volné unikové cesty a inikové vychody,
d) néadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochézi,

e)  pii manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouZivat ochranné chnapky a dbat
zvysené opatrnosti pii chizi,

f)  nasazovat ptidavna zatizeni u kuchynskych robotl jen pfi vypnutém motoru,

g) do masového strojku vtlaCovat maso jen dievénou palickou, tlacitkem, u nafezovych
strojil pouzivat pii obsluze ptislusného nacini, Spicky saldmu odkrajovat rucné,



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

1) nepohazovat pomiicky na vareni (noze, vidlicky, nabéracky,...) po stole,

1) dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytfeny, bez zbytkli pokrmu a odpadkd,

k) nadoby z divodu bezpecné manipulace nenapliovat tekutinami po okraj; zachdzet
(vyklapét) s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebi¢i a panvemi jen pii vypnuti elektrického
proudu (plynu); piesveédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku; zabezpecit
vypoustéci kohoutky varnych kotlti proti ndhodnému otevieni; dbat na spravnou funkci
pojistovacich ventilli a manometr,

1) nepfenaset sim nadlimitni bfemena, velké nddoby s horku 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 zpusobilym zaméstnancem,

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

p)  zvySenou pozornost vénovat pii bourdni masa a pii vykostovani

q) chléb a ostatni peCivo uschovavat v urCenych ¢istych 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)  pravideln¢ kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv,
s)  mleté maso se nesmi prechovavat pfes noc syrove,

t) pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami se jich nedotykat pfimo rukama, pokud to
neni podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodného nacini a
pfibori a pocinat si pfitom s uzkostlivou ¢istotou,

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

V) pii myti naddobi a ptiborti pouZzivat dostatecného mnozstvi Cist¢ horké pitné vody;
nadobi smyvat ve dvou vodach; teplota myci vody min. 40°C; voda k poslednimu smyvani
ma byt horkd, aby nddobi samo oschlo a nebylo tfeba pouzivat utérek; dezinfekce naddobi se
provadi jenom na zvlastni pokyn organt statniho odborného dozoru,



w)  pfi obsluze elektrickych spotiebict, strojii a zatizeni provadét pouze takové tkoly, které
obvyklé prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny,

X) nedotykat se vadnych vodicli nebo nedostatecné chranénych ptivoda ke spotiebic¢iim a
strojiim a nevéset na casti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné pfedméty nebo ¢asti
odévu; po dokonceni vypnout pfivod elektrického proudu k jednotlivym spotfebi¢lim; pfi
pouziti konvektomatu dbat zvySené opatrnosti pii vyndavani rozpalenych pekacu,

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

z)  jakékoliv zavady ihned ohlasit vedouci skolni kuchyng, véetné mimoiadnych udalosti.

V Otaslavicich 1. 9. 2015

Eva Tinclova Mgr. Vladimir Leitgeb
vedouci skolni jidelny feditel Skoly



