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vedeni: vedouci §J - Martina Sulcova
pokladni §J - Olga Vokalova
vedouci kucharka - Martina Sulcova

Provoz

* Vkuchyni a ostatnich provoznich mistnostech je nutno stdle udrzovat poradek
a Cistotu. Nacini, zejména pouZité nozZe, odkladat vZdy na urcené bezpecné misto.
Cesty a prichody udrzovat volné.

* Nadoby spokrmy i prazdné stavét na mista ktomu urcenda a musi byt vzdy

priklopeny. Pfi noSeni nadob shorkym obsahem je nutno pouZivat ochranné

chnapky nebo rukavice.

* Nepohazovat pracovni pomiicky na vareni (noZe, vidlicky, nabéracky) po stolech.

Dbat na to, aby byly podlahy do sucha vyttreny.
* Hrnce nenaplnovat tekutinami aZ po okraj.

* Selektrickymi (plynovymi) kotli a panvemi manipulovat jen pfi vypnuti el. proudu
(plynu). Presvédcit se vZzdy o vysi vody v plasti kotle podle vodoznaku. Vypoustéci

kohouty varnych kotlli musi byt zabezpeceny proti ndhodnému otevieni. Je nutno



dbat na spravnou funkci pojiStovacich ventili a manometrd. Ihned upozornit na

vzniklé zavady.

Velké nadoby prenaset vzdy ve dvojicich, u Zen dbat na dodrzeni hmotnosti
bfemene 15 kg na osobu pfi zvedani a pfenaseni, na mozZnost zvySeného nebezpeci

’

vzniku tUrazu pri prenaseni.
Pfi snimani poklicek a pak z nadob s horkymi pokrmy dbat zvySené opatrnosti.

Pii praci v kuchyni nosit vidy predepsany odév a obuv a pouZit ostatni osobni

ochranné pracovni prostredky.

Zavady na strojich neopravovat, ale ihned nahlasit kopravé nejblizSimu

nadrizenému.
Je nutno pravidelné kontrolovat stav konzerv.

Sekana a mleta masa pripravovat max. 3 hodiny pred tepelnym zpracovanim.

Takové maso se nesmi prechovavat pres noc syroveé.

Do mistnosti, kde jsou poZivatiny nebo hotové pokrmy, je zakazano vstupovat
osobam nezaméstnanym, je zdkaz koufeni. O téchto zakazech musi byt na
viditelnych mistech napisy.

Pfi manipulaci s pozZivatinami a pokrmy se jich zaméstnanci nesméji dotykat

z

rukama, pokud to neni nezbytné nutné. Musi pouZivat vZdy vhodné nacini.

Je prisné zakazano pokladat bilé ¢i mélké Cerné nadobi s pokrmy nebo umyté na
podlahu a ponechdavat je v necCistém nebo prasném prostredi nezakryté.

Pii myti nddobi a nacini musi byt vzdy zajisténo dostatecné mnoZstvi Cisté horké
pitné vody. Nadobi smyvat ve dvou vodach. Teplota myci vody musi mit min. 40°C.
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VSechny mistnosti spole¢ného stravovani, obzvlasté kuchyn a jidelna musi byt radné

odvétrany.
V kuchyni, jidelné a skladisti potravin nesméji byt uschovany obcanské Saty a obuv.

Diezy k myti nddobi musi byt stdle udrzovany v Cistoté, je zakdzano v nich prat

pradlo.



Zachody musi byt udrZovany v peclivé Cistoté. Na zachodech musi byt vésak,
dostateCna zasoba toaletniho papiru a kovové uzaviraci nadoby na pouZité

hygienické vlozky.

Stroje a zarizeni

DodrZovat stanovené pracovni postupy, pokyny, navody k obsluze a bezpecnostni
predpisy pri vSech pracich, zejména pri praci na kuchyriskych strojich (robotech,
narezovych strojich, krajecich, Slehacich, michacce na tésto atp.). Navody musi byt

pristupné v blizkosti stroji, nejlépe vyvéseny.

Pfi praci na strojich nepfipoustét a nepoZadovat pomoc od ostatnich

spoluzaméstnanct, ktefi nejsou v praci na strojich zaskoleni.

Piidavné strojky u kuchyrnskych robotd nasazovat jen pfi vypnutém motoru. Do
masového strojku vtlacovat maso jen drevénym pripravkem - tlacitkem,
u narezovych stroji pouZzivat pti obsluze prislusné nacini, Spicky saldmi odkrajovat
rucné. Zkousky tésta, popripadé jinych surovin pripravovanych robotem provadét

jen po zastaveni stroje.

Nastane-li v elektrickém zarizeni nebo v ptivodni $nilife porucha, nutno ji ihned

ohlasit nadrizenému. Na casti elektrické instalace (vypinace, trubky a kabely) se

nesmi véSet predméty ani ¢asti odévu.

Skrabka a prac¢ka na brambory musi byt vZdy zakryta. Je zakazano sahat do stroje za

chodu.
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Provozni rad Skolni kuchyné - zdravi a osobni hygiena

a) PoZadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

Pred nastupem do zaméstnani se musi vSichni zaméstnanci kuchyné podrobit
preventivni prohlidce a musi mit vystaven zdravotni prikaz. VSichni zaméstnanci
jsou povinni hlasit oSetfujicimu 1ékari kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera by
mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkl. VSechny ozdoby rukou (prsteny,

hodinky,...) musi pracovnik odloZit v Satné. Nehty musi byt kratce zastrizené



a nenalakované. Pracovnici si musi pred zapocetim prace a po kazdé c¢innosti umyt
ruce mydlem a kartackem pod tekouci vodou. Pracovni odév musi byt vZdy Cisty a pri
prechodu z jiné ¢innosti vZdy vyménovan. V kapsach pracovniho odévu nesmi byt nic
kromé kapesniku. Pracovnici musi pfi vareni pouZivat pokryvku hlavy. V pracovnim
odévu se nesmi odchazet mimo pracovisté. Pri cesté na toaletu je tfeba pracovni odév
odlozit a po peclivém umyti rukou znovu obléci. V pribéhu prace na pracovisti nesmi
pracovnik provadét toaletni a kosmetické upravy zevnéjsku. Plati zakaz koureni, piti,
konzumace jidla mimo vyhrazeny prostor, zdkaz vstupu cizich osob a domacich

zvirat.

b) Povinnosti provozovatele
Provozovatel je povinen zajiStovat:
* aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné zptlisobilé

* aby povéreni pracovnici byli seznameni s hygienickymi poZadavky na prejimku,
skladovani, pripravu a obéh poZivatin a do 1 roku po nastupu absolvovali skoleni

k rozsireni hygienickych znalosti
* aby byl dodrZovan schvaleny technologicky postup pripravy jednotlivych jidel
* vhodné podminky pro osobni hygienu
* osobni ochranné a pracovni pomtcky
* (istotu provoznich a pomocnych zatizeni

* oddélené uloZeni pomiticek na ¢isténi pracovnich ploch a zarizeni, ptichazejicich do

primého styku s potravinami

* provadéni technickych tuprav, natérii a malovani dle potfeby ve vyrobnich

a skladovacich prostorach

* provadéni dezinsekce a deratizace (tuto ¢innost sméji provadét jen osoby k tomu
zplsobilé)
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* aby byl vypracovan sanita¢ni rad a aby byl dodrzovan



c) Povinnosti pracovnikii

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

mit zdravotni zpiisobilost

znat a dodrZovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a pripravu

pokrmi
dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny

uzivat jen schvalené a predepsané pracovni postupy, vSimat se kvality
anezavadnosti zpracovavanych potravin, potraviny podezielé zndkazy nebo

zavadnosti vyradit z dalSiho zpracovani

chranit potraviny i hotové vyrobky pred zneciSténim hmyzem, zviraty a ptaky nebo

nepovolanymi osobami

udrZovat v Cistoté své pracovisté, pouzivané pracovni naradi, ochranny odév a obuv
mit na pracovisti zdravotni prikaz

dbat na sviij zdravotni stav

dodrzovat provozni a sanita¢ni fad na pracovisti

vedouci ] a vedouci kuchaika
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Je nepedagogicky pracovnik, ktery ridi skolni a zavodni stravovani a odpovida za jeho

provoz a plynouci chod. Je povérena reditelem Skoly, ktery mtliZe své povéreni zrusit a je

mu pifmo podfizena. Vramci svych zakladnich povinnosti plni Ukoly souvisejici se

Skolnim stravovanim. Vedouci SJ je pfimo podfrizena pomocna kucharka. Je vedoucim

zameéstnancem, ktery ridi praci podrizenych zaméstnancli. Podrobnéji viz pracovni

naplii a charakteristika vedouci SJ.

pomocnd kucharka

Je pracovnice S a ¥{di se pokyny vedouci kuchatky, které odpovida za vysledky své

prace. Pracovnice zabezpecuje hrubou pripravu jidel, veskeré sanitarni prace v zarizeni,



a manipula¢ni prace pri prejimce zboZi bez hmotné zodpovédnosti. Podrobnéji viz

pracovni naplii a charakteristika pomocné kucharky.

Pracovni naplné a charakteristiky pracovnikd dtvaru skolniho stravovani jsou uloZeny
v samostatném materialu ,Pracovni napli jednotlivych pracovnikli skoly.“ Material je

uloZen u reditele Skoly.

V dobé neptitomnosti vedouci S ji zastupuje Feditel $koly a pomocna kuchatrka. Maji na

starosti objednavky potravin a prejimky zboZi s hmotnou odpovédnosti.

Piredavani a prejimani funkci bude provedeno tstnim sdélenim, nova zavazna a duilezita
narizeni pisemnou formou. DiileZité organiza¢ni zmény v utvaru S] bude provadét pouze

statutarni organ - reditel skoly.

d) Hygiena provozu

Hlavni diraz je kladen na Cistotu pracovnich ploch, strojniho vybaveni, nastrojl

a nadobi:

* pravidelné myti a ¢iSténi dle sanita¢niho radu

* malovani kuchyné 1x rocné

* provadéni a obnova natéri dle potieby

* odstrafiovani namrazy v lednicich 1x tydné a v mraznickach 1x za mésic

Inventar a strojni vybaveni musi byt udrzovano v rddném technickém stavu, musi byt

snadno rozebiratelné a Cistitelné. V kuchyni musi byt pouZzivana jen pitna voda.

Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s pridavkem myciho prostiedku po
piredchozi ocCisté od zbytki. Bilé nddobi a pribory se myji v urceném diezu na nadobi.
Bilé nadobi se nesmi utirat do utérek. Cistici prostiedky a pomficky na tklid a myti
zarizeni a nadobi jsou uloZeny oddélené od prostredkii na hruby uklid podlah

a hygienickych zatizeni. Likvidace odpadu je zajistovana pravidelné a vcas.



e) Zasady spolecného stravovani

Prejimka zboZi se musi provadét po strance kvantitativni i kvalitativni. Za spravnou

prejimku nese zodpovédnost vedouci kuchyné.

VIV e

Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni kvality skladovaného zbozi, ani ke kriZeni 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.

Piiprava a zpracovani pokrmu musi probihat jednosmérné od necistych surovin pres
jejich ocistu v pripravnach, tepelnou ptipravu v kuchyni k vydeji stravniklim. Pracovni

plochy pro Cistou Upravu potravin musi byt samostatné a byt oznaceny.

Tepelna Uprava surovin musi zabezpecit zniceni mikroorganismi p¥i zachovani nutri¢ni

hodnoty hotového vyrobku:

* na pripravu pokrmu Ize pouZivat jen Cerstva slepici vejce z veterinarné sledovanych

chovti, ktera musi byt fadné tepelné zpracovana varem po dobu min. 12 minut

* maso po vlastnim umleti musi byt do 3 hodin tepelné zpracovano, vdobé mezi

umletim a tepelnou tpravou musi byt v chladnic¢ce s uvedenim ddaje o ¢ase semleti

* na smaZeni pokrmi se pouZziva vzdy cerstvy tuk, vZdy jednorazové - 20 minut pied

dokoncenim tepelné upravy se do pokrmu nesmi nic pridavat
V zarizenich spole¢ného stravovani se nesmi poZivat ani podavat:
* vejce jina neZ slepici z veterinarné sledovanych chovii
* vejce s poruSenou skorapkou

* vejce tepelné nezpracovana a pokrmy znich (michana, namékko, oka s tekutym

Zloutkem, vlastni majonéza)
* syrova masa typu tatarskych bifteki

Vydej stravy se provadi bezprostiedné po dohotoveni pokrmi. Doba vydeje nesmi
prekrocit 3 hodiny od jeho dohotoveni. Pti vydeji je tfeba pouzivat vhodnych pomiicek

pro manipulaci s potravinami. Vydavané pokrmy musi mit dostatecnou teplotu.

Myti nadobi prostorové navazuje na jidelnu. Piijem pouZitého nadobi musi byt

prostorové oddélen od vydeje stravy. Myti nadobi nesmi provadét stejny pracovnik,



ktery pracuje pri vydeji stravy. Pokud neni jiné reSeni, musi byt tyto ¢innosti Casové
oddéleny a pracovnik se musi prevléci do jiného plasté. K zabezpeceni nezavadnosti

a vyzivové hodnoty pokrmu volime uc¢elnou a Setrnou pripravu stravy:
* mechanické odstrafiovani nepoZzivatelnych ¢asti provadime Setrné
* zeleninu loupeme, krajime, naklepavame a meleme tésné pired dalSim zpracovanim

* vSechny potraviny omyvame vcelku pod proudem pitné vody, tuky se nesmi

prepalovat

* vafime vnadobach sneporuSenym smaltovanym povrchem nebo s povrchem

z nerezu nebo varného skla
* v hlinikovém nadobi se nesmi varit kysela jidla

Sestavovani jidelniho listku provadime podle zasad raciondlni vyzivy. Pestrost jidel
uplatiiujeme tak, aby byla zajiSténa nejen béhem dne, ale i tydne a celého mésice. Dbame

o stridani jidel masitych, polo masitych, bezmasych a zeleninovych.

Sanacni rad kuchyné pro skolni stravovani

v v v

Denni uklid pracovnich ploch provadéji pracovnice priibéZné béhem dne. Po dokonceni
vydeje provadéji:

* umyti vSech pouzitych strojii, nadob, nastroji a nadobi

* umyti pracovnich ploch

e umyti sporaki a vSech ploch potiebnych k vydeji

e umyti podlah v kuchyni a pripravnach

* umyti umyvadel

*  odstranovani odpadki z kuchyné

s

Tydenni uklid. Pracovnice 1x tydné kromé béZného uklidu provadéji:

e odmrazeni a vymyti lednic



* umyti omyvatelnych Casti stén u pracovnich ploch

*  (iSténi pecicich trub

uklid prostor skrabky na brambory

Mési¢ni uklid:
* odmrazeni a vymyti mrazakl

* vyrazeni posSkozeného nadobi

» piskovani taliid a sklenicek

Ctvrtletni sanita¢ni dny:

» celkovy uklid vSech pracovist

* umyti vSech regalli a zasuvek pro uloZeni nddobi a nastroji

* myti dveri, oken, téles ustredniho vytapéni, omyvatelnych obkladi

v

. iSténi svitidel, odsavacich zakryti a vyustek vzduchotechniky

Uklid kuchyné, ptipraven a sklad@ potravin zaji$t'uji pracovnice kuchyné. Prostory pro
stravniky a vSechna hygienicka zarizeni uklizi denné uklizecka. Ta také zajiStuje Cistotu

stanovisté odpadovych nadob.

Mgr. Zuzana Novakova

reditelka Skoly



