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1.Uvodni ustanoveni

1. Na zdkladé ustanoveni zakona ¢&. 561/2004 Sb. o predskolnim, zakladnim stfednim, vy$§im
odborném a jiném vzd&lavani ($kolsky zakom), vyhl. 137/2004 Sb., naif. ES 852/2004
vydéavam jako statutdrni organ skoly tuto smérmnici.

2. Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyn& musi zaméstnanci dodrZovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmii do ob&hu, pfedpisy a pokyny k zajisténi bezpe&nosti a ochrany
zdravi pii praci a ndvody k obsluze a Gdrzb& vyrobnich a pracovnich prosttedki a zatizent.

3. Konat ¢innost ve stravovacich sluZbiach mohou pouze zaméstnanci, kteif spliiuji
pfedpoklady zdravotni zplsobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochrang vefejného
zdravi.

2. PoZzadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

1. pied nastupem do zaméstnani se musi vichni pracovnici kuchyné& podrobit preventivni
prohlidce a musi mit vystaven zdravoini prikaz

2. zaméstnanci jsou povinni hlasit oSetiujicimu lékaii kazdou zménu zdravotniho stavu,
kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci vyrobkii

3. pracovnici nesmi mit pii praci v kuchyni Z4dné ozdoby rukou /prsten, naramky/, nehty
musi byt zastiizené a nenalakované

4. jenutné pe¢ovat o t€lesnou Eistotu a pied zapoletim vlastni préce, pii pfechodu z nedisté
préce na Cistou /napi* .tiklid, hrubd piiprava /, po pouziti WC, po manipulaci s odpadem
pii kazdém zne€isténi je nutno si umyt ruce v teplé vods s pouZitim vhodného myciho
/piip.desinfekéniho/ prostiedku ,

5. je nutné nosit osobni ochranné pracovnf prostiedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy p¥i vyrob& potravin, pracovni od&v musi byt udrZovan v &istoté a
podle potieby m&né&n v prib&hu smény, pfed pouZitim toalety je nutné pracovni odgv
odloZit a po pe€livém umyti rukou opét obléci

6. nelze opoustét objekt Skolni kuchyng v priib&hu pracovni doby v pracovnim odévu a
v pracovni obuvi

7. v prib&hu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadét toaletni a kosmetické tipravy

zevnéjsku

plati zdkaz koufeni a zdkaz vstupu cizich osob na pracovists

9. ukladani pouzitého pracovniho od&vu, jakoZ i obdanského odévu na misto k tomu

vydlen&né, ukladani pracovniho odévu a obdanského odévu oddélend
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3. Provozovatel je povinen zajistit

ST o L B et

6.

aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotn& zplisobilé

osobni ochranné a pracovni pomiicky

aby povéfeni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi poZadavky prace v kuchyni
podminky pro osobni hygienu, uloZen{ pracovniho a soukromého oble&eni

provadéni technickych tprav, natéri a malovani dle potieby ve vyrobnich a skladovacich
prostoréch

vypracovani sanitatniho ¥4du a zajitén{ jeho dodiZovani

4. Povinnosti pracovnikii — organizace provozu kuchyné

1.

XN n s

B

10.

pracovni doba kuchyné 6:30 hod. — 15:00 hod.

odpovédnost za odemykéni a zamykani prostor ma hlavni kuchaika, vedouci 8T a
kuchaika

manipulaci s finan&nimi prostiedky vykonava vedouci §J , vybirani stravného a vyplacen{
pfeplatkil v hotovosti také v kancel4¥i vedouci §J /popt.kancelai ZS/

dbat na sviij zdravotni stay

mit na pracovisti zdravotni prikaz

dodrZovat provozni a sanitaénf ¥4d a také ¥4d HACCP na pracovisti

dodrZovat zdsady provozni a osobni hygieny

znat a dodiZovat hygienické poZadavky na vyrobu, podavani, skladovéni a pfipravu
pokrmi

uZivat jen schvalené a pfedepsané technologické a pracovni postupy, vSimat si kvality a
nezavadnosti zpracovavanych potravin

kontrola zérugnich lhiit potravin

5. Zasady provozni hygieny

1.

8.

9

nédini, nddobi, pracovni plochy, strojng technologické zatizeni, piepravni obaly a
rozvozni prostfedky musi byt udiZovany v &istoté a v takovém stavu, aby nedochazelo
k ohroZovéni jakosti a zdravotni nezévadnosti potravin a pokrmi

uklid vSech pracovist’ a prostor se provadi prib&né za pouziti mycich, poptipads
dezinfek&nich prostiedkd

sanitdrni zaiizeni, ale i v¥echny prostory musf byt udiZovény v &istots a
provozuschopném stavu, f4dn& odvétravany, na WC musi byt hygienické pomicky (
toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.)

musi byt provddéna pribézng likvidace odpadu

pfedm@ty nesouvisejici s vykonem pracovni &innosti nelze piechovavat v objektu 8kolni
kuchyné

preventivng je nutno ptisobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavel a priib&Zzné musi byt
provéadéna b&znd ochrannd dezinfekce, dezinsekce a deratizace

do prostor 8koln{ kuchyng a vyrobniho prostoru nelze piipustit vstup nepovolanych osob
a zvifat, do skolni jidelny je pifsny zdkaz vstupu zvitat

osobn{ véci, ob&ansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné, a to oddélené od
pracovniho odévu

zékaz koufeni ve vSech prostorach

10. pro klid Ize pouZivat jen takové myei, &istici a dezinfekdni prostiedky, které jsou urdeny

pro potravindistvi, Tyto prostiedky jsou ukladény oddglens v &erné kuchyni. Myti nadobi
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se provadi v dostatedng teplé pitné vod& s piidavkem myciho prostfedku po piedchozi
otisté od zbytkd. Bilé nadobi a piibory se myji v myc¢ce na nadobi.

5.1. Skladovani potravin

Piejimka’ zboZ{ se musi provadét po strance kvantitativn{ a kvalitativni., Za sprdvnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci S7, v dobé jeji nepiitomnosti hlavni kuchaika. Potraviny se vybaluji
mimo prostor kuchyng, obaly se bezprostiedng likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poSkozeni
kvality skladovaného zboZ{ pti dodrZeni skladovacich podminek. V suchém skladu, v lednicich,
v mrazAcich jsou umistény teploméry. Teploty jsou kontrolovény. Dle Kodexu hygienickych
pravidel CACA/RCP 39-1993 maji byt skladované syrové potraviny Zivodi$ného plvodu
zchlazené na 1 a% 4°C. Ostatni suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovavat na nizké
teploty, jak dovoluje jakost. MraZené suroviny, které se ihned nepouZiji, je tfeba uchovavat &i
skladovat pfi teploté -18°C nebo nizsi

5.2. Pitiprava pokrmiti

Zelenina a brambory se odisti vhrubé piipravng zeleniny a do dal§i vyroby se piedava
v omyvatelnych nddobéch.

Vytloukdni vajec probihd ve vy&lenéném useku v erné kuchyni. Vajeény obsah je poté do
vyroby predan v omyvatelnych nadobéach.

Piiprava masa probih4 v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probihé v lednici.
Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepeln& zpracovano. Mleté maso nenechdvat pies noc
syrové. NoZe a pomficky na zpracovéni syrového masa se pouZivaji jen k tomuto tiéelu. Pracovni
plochy musi byt ¢isté a jsou fadné oznadeny.

Mouéné pokrmy se vyrabi ve vy&lenéném pracovnim tseku kuchyné.

Pokrmy, které se musi naporcovat, jsou krajeny ve vySlendném tseku kuchyng. Thned po
skon&eni upravy se pokrmy dohfivaji na odpovidajici teplotu.

Zeleninové a ovocné saléty se piipravuji ve vy&len&ném tiseku kuchyné a hotové jsou uloZené do
chladni¢ky.

Doba a teplota tepelného opracovani by m&la byt dostatetna k tomu, aby se zajistilo zni¢eni
nesporulujicich patogennich mikroorganismd. Dle Kodexu hyg. pravidel by tuky ¢i oleje na
smaZeni nemély byt zahivany na teplotu pievySujici 180°C.

Teplé pokrmy se uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C.

5.3. Vydej stravy:

Pokimy jsou v gastronddobach umistény ve vyhifvacim pultu.

Doba vydeje nesmi piekroit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pii vydeji je tieba pouZivat
vhodné néstroje pro manipulaci se stravou /vidlice, nab&ratky, rukavice/. Vydavané pokrmy
musi mit teplotu vys§i nez + 60 °C.

6. Pro uifely splnéni pozadavki BOZP jsou zamé&stnanci §kolni kuchyné povinni :

nepracovat s nozem smérem k télu

odkladat nafadi, zejména pouzité noZe, vzdy na urené misto

nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochdzi

pii manipulaci s nddobami s horkym obsahem vzdy pouZivat ochranné latkové rukavice a
dbat zvysené opatrnosti pii chiizi

5. nasazovat pfidavna zaiizen{ u kuchyiiskych robotd jen pfi vypnutém motoru
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6. do masového strojku vtladovat maso jen dfevénou paligkou, tlatitkem, u néafezovych
strojtt pouZivat pii obsluze piislusného nééini, §pitky salamu odkrajovat ruéng

7. zkousky t&sta, popiipads Jjinych surovin piipravovanych robotem, pouze po zastaveni
stroje

8. zbyte&n& neodkladat pomiicky na vareni (noZe, vidli¢ky, nab&agky,...) na pracovni
plochy

9. dbatmna to, aby podlahy ve v8ech prostorach gkolnf kuchyné a jidelny byly do sucha

-~ vytfeny, bez zbytki pokrmii a odpadkii

10. nadoby z divodu bezpetné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachzet
s elekirickymi &i plynovymi spotiebiti a panvemi ( vyklép&ni, apod. ) jen p¥i vypnut{
elektrického proudu (plynu); piesvédsit se vZdy o vysi vody v plasti kotle podle
vodoznaku; zabezpe&it vypoustéci kohoutky varnych kotlii proti nshodnému otevieni :
dbat na spravnou funkei pojistovacich ventilt, nez4dat pomoc osob f4dné nepoudenych a
nepro8kolenych

11. nepren4set nadlimitn{ biemena, velké nadoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy

12. dbét zvySené pozornosti pri snfméni pokligek a pak z nadob s horkymi pokrmy

13. zdvady na strojich a jiném zaf{zen{ ihned oznamovat vedouci Skolnf kuchyné a zabezpegit
Jejich opravu odborng zplisobilym zamé&stnancem

14, plné& se sousttedit na préaci; pii préci se nerozptylovat a nerusit ostatni pii pracovni
¢innosti

15. pravidelng kontrolovat Ihtitu pouZitelnosti potravin a konzerv

16. nedotykat se pii manipulaci s pokimy nebo poZivatinami pifmo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vZdy pouZivat vhodné n4&in{ a piibort a
pocinat si p¥itom s tizkostlivou &istotou

17. dodrZovat zakaz kladeni bilého nédobi nebo mélkého &erného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechévat je v ne&istém nebo pra$ném prostieds,
nezakryté

18. pii myti nddobi a p¥ibort pouzivat dostate&ného mno¥stvi &isté horké pitné vody; teplota
mycf vody min. 40 °C; nepouZivat kovové dréténky; voda k poslednimu smyvéani ma
byt horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tieba pouZivat utérek; dezinfekce nadobi se
provadi jenom na zvI4§tni pokyn organt statniho odborného dozoru

19. pfi obsluze elektrickych spotiebiCl, strojii a zafizeni provadet pouze takové tikoly, které
obvykla prace vyZaduje a brat do rukou jen ty &asti, které jsou k tomu urfeny

20. nedotykat se vadnych vodi&t nebo nedostate¢nd chranénych p¥vodi ke spotiebiclim a
strojim a nevéSet na &4sti elektrické instalace, vypinate a kabely Zadné predméty nebo
Casti odévu

21. pti pouZiti hornich podlai kuchyiiskych peci dbat zvysend opatrnosti pii vynddvéani
rozpalenych plecht

22. nemanipulovat za chodu se strojem na brambory, nesahat do otevieného stroje rukou,
Skrabka na brambory musi byt zakryta

23. jakékoliv zdvady ihned ohlasit vedouci Skolni kuchyng, véetng mimoié4dnych udalosti

24. pii vzniku pracovniho virazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skutetnost
oznamit vedoucimu zamé&stnanci a tiraz zapsat do knihy tiraz

25. v8ichni zamé&stnanci mus{ byt pravidelng o t&chto pokynech poudeni, vedouci SJ provadi
pravidelné zépis o tomto progkolen a seznameni s podpisy viech zam&stnanct

26. je tieba dbét o to, aby stropy, ffimsy a topnd zatizeni byly zbavovéany prachu. Podlaha a
okna musi byt pe&live Cistény. Okna musi byt opatieny sitémi proti vnikani hmyzu a
ptactva do pracovnich mistnosti,

27. v kuchyni, jideln& a ve skladech nesméji byt uschovavany obanské Saty a obuv. Nesmi
se tam susit pracovni od&vy, pracovni obuy a jiné predméty
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8. Zavéredna ustanoveni

Zakladni $kola, Xla$terec nad Ohii, Kratka 676, okres Chomutov

1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutérnim or ganem Skoly povéien

zamé&stnanec: ZR Mgr. Zdeiika Horsk4
2. O kontrol4ch provadi pisemné z4znamy

3. Zruduje se predchozi znéni této smérnice. UloZeni smérnice se ¥di spisovym iadem

Skoly.
4. Smérmice nabyva platnosti dnem
5. Smérnice nabyva tdinnosti dnem

Vv c\/g/;c/k/u/dne 1.8 ZOL}

(bézné razitko) Zakladni $kol:
Kidsterec nad Ohi‘;‘
Kratka 676, okres Chomutov
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