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Zmény v piiloze jsou provadény formou cislovanych pisemnych dodatkd, které tvoii soucast tohoto piedpisu.

1. Zakladni ustanoveni
Vyplyva z pozadavkl zakona ¢. 250/2000Sb MZ a vyhlasky 137/2004Sb, zdkon 561/2004Sb ,
ve znéni pozd¢jSich vyhlasek a zdkoniku prace a bezpecnostnich predpisi.

2. Provoz

* V kuchyni a ostatnich provoznich mistnostech je nutno stale udrzovat potfadek a Cistotu. Naradi,
zejména pouzité noze, odkladat vzdy na urcené bezpecné misto. Cesty a pruchody udrzovat volné.

* Nadoby s pokrmy i prazdné se mohou stavét jen do mist, kudy se neprochazi. Pfi noseni nadob s
horkym obsahem je nutno pouzivat ochranné chiiapky nebo rukavice.

» Nepohazovat pomutcky na vafeni (noze, vidlicky, nabéracky) po stolech. Dbat na to, aby byly
podlahy do sucha vytteny, bez zbytka jidel a odpadkii.

* Hrnce nenapliiovat tekutinami az po okraj. S elektrickymi (plynovymi) kotli a panvemi manipulovat
jen pii vypnuti el. proudu (plynu). Pesvédéit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku.
Vypoustéci kohouty varnych kotl musi byt zabezpeCeny proti ndhodnému otevieni. Je nutno dbat
na spravnou funkci pojistovacich ventild a manometrt. Thned upozornit na vzniklé zavady.

* Velké nadoby ptenaset vzdy ve dvojicich, u zen dbat na dodrzeni hmotnosti bfemene 20 kg na osobu
pti zvedani a pienaseni, na moznost zvySeného nebezpeci vzniku trazu pfi prenaseni.

* Pfi snimani poklic¢ek a pak s nadob s horkymi pokrmy dbat zvysené opatrnosti.

* Pii praci v kuchyni nosit vzdy piedepsany odév a obuv a pouzivat ostatni osobni ochranné pracovni
prostiedky.

* Zavady na strojich neopravovat, ale ihned nahlasit k opravé nejbliz§imu nadtizenému.

» ZvySenou pozornost vénovat bourani masa a vykostovani. PouZzivat ochrannou zastéru s draténou
vlozkou a ochranné rukavice nebo polorukavice proti pofezani. Nikdy se nesmi pracovat s nozem k
télu.

* Chléb a ostatni pecivo pfechovavat v urcenych policich, umisténych min. 50 cm od zemé, od stén
musi byt oddé€len latovym ¢i jinym podobnym zatizenim. Chléb nesmi byt ve vrstvach na sobg.

* Je nutno pravidelné kontrolovat stav konzerv.

* Sekana a mletd masa pfipravovat max. 3 hodiny pfed tepelnym zpracovanim. Takové maso se nesmi
prechovavat pfes noc syrové.

* Uschovavat po dobu 24 hodin od ptipravy jidla dostacujici vzorky potravin a to v lednicce.

* Do mistnosti, kde jsou pozivatiny nebo hotové pokrmy, je zakdzano vstupovat osobam
nezaméstnanym, je zékaz koufeni. O téchto zdkazech musi byt na viditelnych mistech napisy.

* Pfi manipulaci s pozivatinami a pokrmy se jich zamé&stnanci nesmé&ji dotykat rukama, pokud to neni
nezbytné nutné. Musi pouzivat vzdy vhodné nacini.

» Je piisn¢ zakazéno pokladat bilé ¢i mélké Cerné nadobi s pokrmy nebo umyté na podlahu a
ponechavat je v necistém nebo prasném prostredi nezakryté.

* Pfi myti nadobi a nac¢ini musi byt vzdy zajisténo dostate¢né mnozstvi Cisté horké pitné vody. Nadobi
smyvat ve dvou vodach. Teplota myci vody musi mit minimalné 40 stupiii Celsia.




* Je nutno stirat pravidelné se stropil, fims a topnych zafizeni prach, okna a podlahy musi byt
pravidelné Cistény. Pomicky slouzici k tomuto ucelu uschovavat odd€lené a nesmi se pouzivat k
¢isténi kuchynského nadobi a stold. Pomiicky oznacit ¢ervenou barvou. Pomicky na Cisténi stolt
oznacit bilou barvou a na Cisténi kotld modrou barvou.

* VSechny mistnosti spol. stravovani, obzvlasté kuchyn a jidelna musi byt fadné odvetrany.

* V kuchyni, jidelnég a skladisti potravin nesméji byt uschovany obcanské Saty a obuv.

* Diezy k myti nadobi musi byt stale udrzovany v Cistoté, je zakazano v nich prat pradlo.

Zachody musi byt udrzovany v peclivé Cistoté. Na zachodech musi byt vésak, dostatecna zasoba

toaletniho papiru a kovové uzaviraci nddoby na pouzité hygienické vlozky.

3. Stroje a zarizeni

Dodrzovat stanovené pracovni postupy, pokyny, navody k obsluze a bezpe¢nostni predpisy pii

vSech pracich, zejména pfi praci na kuchyiiskych strojich (robotech, ndfezovych strojich, krajecich,

Slehacich, michacce na tésto atp.). Navody k obsluze musi byt pfistupné v blizkosti stroju, nejlépe

vyvéSeny.

Pfi préci na strojich nepfipoustét a nepozadovat pomoc od ostatnich spoluzaméstnancti, kteti nejsou

v préaci na strojich zaskoleni.

Ptidavné strojky u kuchynskych robotdl nasazovat jen pii vypnutém motoru. Do masového strojku

vtlaCovat maso jen dievénym pfipravkem - tlacitkem, u nafezovych stroji pouzivat pii obsluze

pfislusné nacini, Spicky salamti odkrajovat ru¢né. Zkousky tésta, popfipad€ jinych surovin
ptipravovanych robotem provadét jen po zastaveni stroje.

Pti obsluze a pouzivani plynovych sporaki, stoli¢ek, pecicich trub apod., je nutno dbat, aby nedoslo

ke zhasnuti nékterého hotaku a tim k eventudlnimu ohrozeni zdravi a bezpecnosti. Je-li v mistnosti

citit plyn, nesmi se provadét zadnd manipulace s elektrickym zafizenim, ani otevienym ohném. Je
nutno ihned plyn uzaviit hlavnim uzavérem a vyvétrat.

* Nastane-li v elektrickém zafizeni nebo v pfivodni $iitife porucha, nutno ji ihned ohlasit nadfizenému.
Na casti elektrické. instalace (vypinace, trubky a kabely) se nesmi véset zadné predméty ani Casti
odévu.

« Skrabka a pratka na brambory musi byt vzdy zakryta. Je zakazano sahat do stroje za chodu.

4. Pozadavky na zdravotni stav pracovnikii a jejich osobni hygiena

Pfed nastupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci kuchyné podrobit preventivni prohlidce.
Vsichni zaméstnanci jsou povinni hlasit oSetfujicimu 1ékati kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkll. VSechny ozdoby rukou (prsteny, hodinky,...) musi
pracovnik odlozit v Satn€. Nehty musi byt kratce zastfizené a nenalakované. Pracovnici si musi pred
zapocetim prace a po kazdé Cinnosti umyt ruce mydlem a kartdckem pod tekouci vodou a osusit
papirovymi rucniky.. Pracovni odév musi byt vzdy Cisty a pfi pfechodu z jiné Cinnosti vzdy
vyménovan. V kapsach pracovniho odévu nesmi byt nic kromé kapesniku. Pracovnici musi pii vateni
pouzivat pokryvku hlavy. V pracovnim odévu se nesmi odchazet mimo pracovisté. Pfi cesté na toaletu
je tieba pracovni odév odlozit a po peclivém umyti rukou znovu obléci. V priubéhu prace na pracovisti
nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické tpravy zevné€jsku. Plati zdkaz koufeni, piti,
konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zdkaz vstupu cizich osob a domacich zvirat.

5. Povinnosti provozovatele

Provozovatel je povinen zajistovat:

* aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotn¢€ zptisobilé,

» aby povéfeni pracovnici byly seznameni s hygienickymi pozadavky na ptejimku, skladovani,
pripravu a obéh pozivatin a do 1 roku po nastupu absolvovali Skoleni k rozsifeni hygienickych
znalosti,

* aby byl dodrZovan schvaleny technologicky postup ptipravy jednotlivych jidel,

* vhodné podminky pro osobni hygienu,

* osobni ochranné a pracovni pomticky,

» Cistotu provoznich a pomocnych zatizeni,



* oddélen¢ ulozeni pomiicek na ¢isténi pracovnich ploch a zafizeni, ptichazejicich do pfimého styku
S potravinami,

* provadéni technickych tiprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich a skladovacich prostorach,

* provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost smé&ji provadét jen osoby k tomu zptisobilé),

* aby byl vypracovan sanita¢ni fad a aby byl dodrZovan.

6. Povinnosti pracovniki

Pracovnici kuchyné jsou kromé povinnosti uvedenych v prvnim odstavci dale povinni:

* mit zdravotni zpisobilost,

* znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu pokrmi,

* dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny,

e uzivat jen schvalené a piedepsané pracovni postupy, vsSimat se kvality a nezavadnosti
zpracovavanych potravin, potraviny podezielé z nakazy nebo zdvadnosti vyradit z dalSiho
zpracovani,

* chrénit potraviny i hotové vyrobky pied znecisténim hmyzem, zvifaty a ptaky nebo nepovolanymi
osobami,

* udrzovat v Cistoté své pracovisté, pouzivané pracovni nafadi, ochranny odév a obuv,

* mit na pracovisti zdravotni prikaz,

* dbat na svijj zdravotni stav,

* dodrzovat provozni a sanita¢ni fad na pracovisti.

7. Hygiena provozu
Hlavni diiraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastroji a nadobi:
* pravidelné myti a ¢isténi dle sanita¢niho fadu,
» malovani kuchyné 1x za 2roky,
* provadéni a obnova natért dle potieby,
* odstraiiovani namrazy v lednicich 1x tydné a v mrazni¢kach 1x za mésic.

Inventat a strojni vybaveni musi byt udrzovano v fadném technickém stavu, musi byt snadno
rozebiratelné a Cistitelné. V kuchyni musi byt pouzivana jen pitna voda.

Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vode s piidavkem myciho prostiedku po predchozi
ocisté¢ od zbytkl. Bilé nadobi a ptibory se myji v my¢ce na nadobi. Bilé nadobi se nesmi utirat do
utérek. Cistici prostiedky a pomiicky na tiklid prostor kuchyné jsou uloZeny oddélené od prosttedki na
hruby uklid podlah a hygienickych zatizeni. Likvidace odpadu je zajistovana pravideln€ a vcas.

8. Zasady spole¢ného stravovani
Piejimka zbozi se musi provadét po strance kvantitativni i1 kvalitativni. Za spravnou prejimku nese
zodpovédnost hlavni kuchatka a vedouci kuchyné.
Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi, ani ke kiizeni tzv. Cistych a
necistych linek. Potraviny, které je nutno pred podavanim tepelné¢ upravit se nesmi setkat s
potravinami, které jsou jiz tepelné¢ upravené, nebo se podavaji bez tepelné upravy ¢i za studena. Vejce
je mozno skladovat pouze s balenymi pozivatinami.
Ptiprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmérné od necistych surovin pies jejich ocistu v
ptipravnach, tepelnou piipravu v kuchyni k vydeji stravnikiim. Pracovni plochy pro Cistou Upravu
potravin musi byt samostatné a byt oznaceny.
Tepelna uprava surovin musi zabezpecit zniCeni mikroorganismi pifi zachovani nutri¢ni hodnoty
hotového vyrobku:
* na piipravu pokrmu lze pouzivat jen Cerstva slepici vejce z veterinarné sledovanych chovi, ktera
musi byt fadné tepelné zpracovana varem po dobu minimalné 12 minut,
* maso po vlastnim umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano, v dobé mezi umletim a tepelnou
upravou musi byt v chladni¢ce s uvedenim udaje o ¢ase semleti,
* na smazeni pokrml se pouziva vzdy Cerstvy tuk, vzdy jednorazoveé - 20 minut pied dokoncenim
tepelné Gpravy se do pokrmu nesmi nic ptidavat,



V zafizenich spole¢ného stravovani se nesmi pouzivat ani podavat:

* vejce jind nez slepici z veterinarné sledovanych chovi,

* vejce s poruSenou skotapkou,

* vejce tepelné nezpracovana a pokrmy z nich (michana, na mékko, oka s tekutym Zloutkem, vlastni
majonéza),

* syrova masa typu tatarskych biftekd.

Vydej stravy se provadi bezprostiedné po dohotoveni pokrmti. Doba vydeje nesmi piekrocit 4 hodiny

od jeho dohotoveni. Pfi vydeji je tieba pouzivat vhodnych pomicek pro manipulaci s potravinami.

Vydéavané pokrmy musi mit dostate¢nou teplotu.

Myti nadobi prostoroveé navazuje na jidelnu. Pfijem pouzitého nddobi musi byt prostoroveé oddélen od

vydeje stravy. Myti nadobi nesmi provadét stejny pracovnik, ktery pracuje pti vydeji stravy. Pokud

neni jiné feSeni, musi byt tyto ¢innosti asové oddéleny a pracovnik se musi pfevléci do jiného plaste.

K zabezpeceni nezavadnosti a vyzivové hodnoty pokrmu volime ucelnou a Setrnou piipravu stravy:

» mechanické odstrafiovani nepozivatelnych casti provadime Setrné,

* zeleninu loupeme, krajime a strouhame tésné pied tepelnou Gpravou nebo pied podavanim,

* syrové maso krajime, naklepavdme a meleme tésné pied dal§im zpracovanim,

* v§echny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitné vody,

* tuky se nesmi piepalovat,

* vaiime v nadobdach s neporusenym smaltovanym povrchem nebo s povrchem z nerezu nebo varného
skla,

Sestavovani jidelniho listku provadime podle spotfebniho koSe. Pestrost jidel uplatiiujeme tak, aby
byla zajisténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice. Dbame o stfidani jidel masitych, polo
masitych, bezmasych a zeleninovych. Syrovou zeleninu a ovoce podavame podle moznosti co
nejcasteji. Z jidelnicku vylucujeme ty pokrmy, které v teplém obdobi snadno podléhaji zkaze.

9. Organizace stravovani
Skolni kuchyné ma piilehlou jidelnu. Za &istotu stoltt odpovida personal kuchyné. Organizace vydeje
stravy je zabezpecena vhodnou Upravou rozvrhii nastupu jednotlivych tfid na obéd. Pedagogicky dozor
zajistuje feditel skoly. Vydej do jidlonosict rodi¢im nemocnych déti se provadi v prubehu vydeje
détem. Vydej cizim stravnikiim se provadi mimo vydejni dobu déti.

10. Konkrétni zasady pro ZS a MS BliZejov

1/ Provoz kuchyné : 6:00 — 14:30 hodin
Vydej ob&di : 11:00 — 14:00 hodin
Vydej piesnidanky MS : 8:30 — 9:00 hodin
Vydej svaciny MS : 14:15 — 15:00 hodin

2/ Za provoz kuchyné odpovida hlavni kuchatka, vSichni zaméstnanci jsou povinni dodrzovat
bezpecnostni piedpisy, pouzivat piedepsanou obuv a odév.
S Bezpecnostnimi piedpisy jsou vSichni zamestnanci seznameni pfi nastupu do prace.

3/ Vsichni zaméstnanci musi dbat na poradek, Setfit elektrickou energii, vodou, plynem a dodrzovat
ptredpisy dle vyhlasky €. 107/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a zasadach
osobni a provozni hygieny a vyhlaSkou EU 852/2004, kterou se stanovi hygienické pozadavky
na prostory a provoz.

4/ Hygiena provozu — Pravidelné myti a ¢isténi vSech prostor probiha podle sanita¢niho fadu.
Myti nadobi a uklid kuchyné zajist'uji kucharky — odpovida hlavni kuchatka.
Uklid jidelny zajistuje uklizecka.

5/ Opravy pftistroju a nastrojii oznami hlavni kuchatka vedouci skolni jidelny, ktera zajisti
jejich odstranéni.



6/ Cisténi a udrzbu lapolu (kanalizace) zajistuje CHVAK DomaZlice dle potieby
a predchozi objednavce — minimalné 1x za rok.

7/Organické zbytky likviduje hlavni kuchatka.

8/ Hlavni kucharka odpovida :
a) za odemykani a zamykani kuchyné
b) za denni dolévani vody do vyhtivaciho stolu (21)
€) za denni dolévani vody do varnych kotla
d) zavedeni kontroly HACCP
e) zaudrzbu konventomati dle miry zne¢i$téni — min. 1x za 14 dni

9/ Za veskerou agendu ohledné vyuctovani stravného a za knihu urazi, jejich evidenci, za 1ékarnicku,
jeji vybaveni, doplnéni a evidenci zodpovida vedouci Skolni jidelny.

10/ Pracovnice kuchyn¢ jsou povinny dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani,
skladovani a ptipravu jidel, dodrzovat technologické postupy pii zpracovani potravin.

11/ Vedouci skolni jidelny zodpovida za neutralizaci vody a jeji kontrolu v konvektomatech
1x za dva mésice a kontrolu varnych kotli 1x za mésic.

12/ Provoz kuchyné konci ve 14:30 hodin.
Hlavni kuchatka odpovida za vypnuti elektrickych a plynovych spotiebi¢u, svétel,
uzavieni ptivodu vody a celkové zabezpeceni kuchyné proti ptipadnym havariim.
Pfi odchodu uzamknou oba vchody, jimiz lze vstupovat do Skolni kuchyné.



