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1. Predmét a rozsah vykonavané cinnosti, obecna organizacni ustanoveni

Pfedmétem cinnosti je poskytovani stravovacich sluzeb v rozsahu vyroby a vydeje pokrmd.
Hlavni oblasti ¢innosti je poskytovani stravovacich sluzeb pro déti materské Skoly a jeji zaméstnance,
zaky zakladni Skoly a jeji zaméstnance.

Hlavni rozsah c¢innosti vychazi z:

> Vyroby a vydeje teplych pokrmd (1 druh polévky, 1 hotovy pokrm) vyrabénych z vybranych
druhd masa, zeleniny a potravin

» Vyroby a vydeje studenych pokrm( (pfesnidavky, svadinky — pro materskou $kolu, zeleninové
salaty, oblohy k pokrmim)

» Vyroby a vydeje cukrarskych vyrobktd (moucniky, dezerty)

> Vyroby a vydeje napoju

Charakter provozu je skolni kuchyné.

Pokrm je vydavan v:

jidelné, ktera je soucasti Skoly — Zaci zdkladni skoly a jeji zaméstnanci
ve tfidach — déti materské skoly a jeji zaméstnanci

Kapacita provozovny je stanovena na 700 pokrm0 denné.

Z hlediska zabezpeceni bezchybného chodu je nutné respektovat organizacni zdsady
souvisejici predevsim s:

U¢elnym a produktivnim vyuZivanim strojniho (technologického) vybaveni provozu

Pracovni naplni zaméstnanc( a produktivnim vyuZitim pracovnich sil

Zasadami bezpecnosti pti praci

Hygienickymi predpisy (zdkon 258/2000 Sb. ,0 ochrané verejného zdravi v platném znéni a
jeho provozni vyhlaska ¢.137/2004 Sb.” o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach provozni a osobni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych” v platném
znéni. Dale zakon ¢&.274/2003 Sb., kterym se méni nékteré zakony na useku ochrany
verejného zdravi v platném znéni), vyhlaska 289/2007 o veterinarnich pofadavcich

» Vyhlaskou o stravovani (vyhlaska ¢. 107/2008 Sbh. , o0 skolnim stravovani“ v platném znéni,
vyhlasku €. 84/2005 Sb., ,,0 ndkladech na zavodni stravovani” v platném znéni)

YV VY

Smyslem cinnosti je zabezpecit zejména:

» Skladovani surovin a pomocného materialu

» Bezpecnou a kvalitni pfipravu teplych pokrm, studenych pokrm, pfiloh, zeleninovych salatd
a obloh, studenych ndpojq, teplych napoju, dezertd a moucnik

» Vydej pokrm

» Provadéni viech souvisejicich ¢innosti (myti nadobi, likvidace odpadu atd.)

Vyroba musi byt organizovana tak, aby umoznovala logicky a bezpeény pribéh prace pfi zachovani
hygienickych a bezpecnostnich norem. Vysledkem ¢innosti je spokojeny stravnik.

Diléi doporuceni:

» Vypracovat standardni receptury a postupy pro vyrobu teplych a studenych pokrmu a salatd

» Hlavnim faktorem pfi sestavovani jidelniho listku musi byt racionalni vyZiva a schopnost

bezpecného pribéhu vyroby a vydeje pokrml

Provadét aktivni kontrolu dodavatell a zodpovédnou kontrolu pfijimaného zbozi

Ucelné a spravné vyuZivat jednotlivé pracovni Useky dle uréeni a viditelné je oznacit

Postupovat pfi pripravé teplych a studenych pokrmd a jejich vydeji dle zasad spravné vyrobni

praxe

> Provadét vnitini kontrolu v provoze s cilem v predstihu zjistit zdvady a provést napravna
opatteni a tim predejit moZznému Urazu

Y V VY




2. Zakladni informace o provozu

2.1. Popis provozu a rozdéleni podle provoznich stredisek (pracovist)

» Stravovaci provoz je umistén v aredlu zakladni skoly.

» Prfijem zboZi probihad v misté, k tomuto uréeném
- v objektu Skoly je umisténa rampa, kde je zboZi vyskladnéno z vozu a ndsledné presunuto
do provozovny, kde se nachdzi vdha a vytah. Zde probiha vizualni kontrola, kontrola mnozstvi
a kvality. Poté je zboZi pfepraveno pomoci vytahu do prislusnych skladovacich prostoru.

Ve stravovacim provozu se nachazi tyto mistnosti:

Jidelna uréend ke stravovani Zak a zaméstnancu Skoly

Kanceldf vedouci provozu

Kuchyné s jednotlivymi Useky pro pfipravu a skladovani pokrma a inventare
Mistnost pro pfipravu svacin a pfesnidavek pro materskou Skolu

Mistnost pro kucharky — svaciny, osobni véci

Skladovaci mistnost

Chodba - botnik, vaha, vytah pro transport potravin, vylevka, skfifi s materialem pro uklid
Satna zaméstnancl kuchyné

Suterén:

Uklidové komora

Sklad sterilovaného zboZi + vejce s mistem pro vytloukdni, chladirna
Sklad pro inventar

Sklad brambor

Skrabka brambor

Sklad potravin — suchy

Toalety pro zaméstnance kuchyné + sprcha

VVVVVVVYVYY
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2. 2. kapacita, sortiment, provozni doba

Vyrobni ¢ast provozu je fesena pro pripravu teplych a studenych pokrm( s celkovou kapacitou 700
pokrmU denné, provozni doba zafizeni je od 6:00 do 15:00

2. 3. zaméstnanci v provozu — pocet a rozdéleni dle profese
Pocet zaméstnancu: celkem 6
Profesni sloZzeni zaméstnanc(: 1 vedouci skolni jidelny

1 hlavni kucharka

1 kucharka

3 pomocné kucharky

Vedeni a administrativa: Vedouci provozu

Vyroba: Hlavni kucharka, kucharka
Sklady: Vedouci provozu, hlavni kucharka, kucharka
Expedice a vyde;j: Vedouci provozu, hlavni kucharka, kucharka

Pracovni doba: 6,00 — 14,30 hod. kuchatky, pomocné kucharky
6,30 — 15,00 hod. vedouci skolni jidelny



3. Provadeéni vyrobnich Cinnosti a ¢innosti souvisejicich
— spravna vyrobni praxe

PFi provadéni jednotlivych cinnosti je nutné vidy dbat na provaddéni spravné vyrobni praxe, tzn.
pouzivané technologie, pracovni postupy, jakoz i souvisejici hygienicka a technicka opatfeni a
standardy musi zajistit zdravotni nezavadnost pokrm{ a nesméji narusovat smyslové znaky pokrm( a
vyznamné snizovat jejich nutri¢ni hodnotu.

3.1 Pfijemka potravin a zboZi

Duasledné casové odliseni prijmu jednotlivych druh( zboZi - je dodrZovan postupny pfijem zbozi dle
komodit tak, zZe jednotlivé druhy potravin se na pfijmu a v manipula¢nich chodbdch skladového
hospodarstvi nekfizi.

Zbozi je bezprostredné po prijeti do provozu prepocitano, prevazeno (kvantitativni kontrola),
rozbaleno a dle druhu odvezeno a ulozeno do pfislusného skladu

Po pfijmu probihd zejména disledna kontrola kvality pfijimanych potravin — smyslové a vizualni
hodnoceni potravin

Bezprostfedni uklid nevratnych oball z prostoru pfijmu (do kontejnerd) a vratnych oball do
urceného vyclenéného prostoru na obaly

Za pfijem zboZi odpovida:  Vedouci provozu, Hlavni kucharka
Za sanitaci pfijmu odpovida: Vedouci provozu, Hlavni kucharka, kucharka

3.2 Skladovdni potravin

» Je dasledné dbano na oddélené skladovani neslucitelnych druh( potravin tak, aby bylo
vylouéeno vzdjemné negativni mikrobiologické nebo smyslové ovlivnéni (pachem)

» Vidy je dodrZovano odpovidajici uloZeni potravin v regalech, na paletach a zavésném zafizeni
(nikdy ne ptimo na podlaze)

» Vidy je dbano na duisledné uloZeni zboZi v neporusenych obalech vyrobce s oznacenim druhu
zbozi, jeho sloZeni, doba trvanlivosti, podminky pro uskladnéni a vyznaceni alergend.
V pfipadé poskozeni obalu se vyuZivaji ndahradni obaly (nddoby s viky, plastové jednorazové
obaly nebo félie) k odpovidajicimu zabezpeceni vyrobku a vidy je dbano na zachovani
oznaceni vyrobce ndzvem a dobou trvanlivosti (event. se provadi nahradni oznacovani).
Stejnym zpUsobem je zachazeno pfi uloZeni nespotiebovanych nacatych baleni potravin ve
skladu.

> Pravidelné se sleduje doba trvanlivosti potravin — pfi vyskladriovani potravin je vyuzivana tzv.
systém FIFO (prvni dovnitf — prvni ven). Potraviny s proslou dobou trvanlivosti musi byt
bezprostiedné vyrazeny ze skladu (stejné tak potraviny vykazujici jakékoli pfiznaky podezieni
zdravotni zdvadnosti) a bud bezprostfedné vhodnym zplisobem zlikvidovany, nebo uloZeny
oddélené ve vhodnych podminkach tak, aby nemohlo dojit k jejich zkaze do doby, kdy o nich
bude rozhodnuto.

» Pravidelné sledujeme dodriovani skladovych podminek (teplota, temno, vlhkost)
stanovenych vyrobcem, event. zvlastnim provadécim predpisem — vyhlaskou. VSechny sklady
jsou pro tyto ucely vybaveny teploméry.

> Teplota ve skladech je pravidelné sledovdna a o namérenych hodnotach je vedena pribéina
evidence (zdznam teplot do formulare)



3.3 Predepsané skladovaci podminky:

Teplota skladu

Suchy sklad potravin do + 25°C (nebo dle doporuceni vyrobce)
Pecivo do+35°C

Vysekové maso max + 5°C

Uzeniny max +5°C

Vejce +5az12°C

Ovoce, zelenina max +5°C

MIlécné vyrobky max +8°C

Sokové zmrazené potraviny, zelenina,

drlibez, maso, ryby -18°C a méné

Za skladovani zbozi odpovida: Vedouci provozu, Hlavni kucharka
Za sanitaci skladu odpovida.  Vedouci provozu, Kucharka

3.4 Priprava a vyroba pokrmii
Vyroba pokrmU pro stravniky probiha v kuchyni, ktera je umisténa v ptizemi budovy zakladni skoly
Hruba pfiprava masa

» Do provozu se odebird cerstvé i mrazené maso. Rozmrazovani masa, drlibeze probiha
vyhovujicim zplsobem v chladicim zafizeni (pfi teploté do +5°C)

Hruba pfiprava masa probiha na Useku hrubé pfipravy masa

Pfi pripravé je dbano na zpracovani masa do 30 minut

Pracuje se vzdy s dobfe vychlazenymi surovinami

Opracované maso se skladuje s ohledem na lh(ty a teplotu skladovani v chladicich zafizenich

YV VY

Cistd pfiprava masa
> Cistd pFiprava masa se provadi na Gseku ¢&isté pFipravny masa
» Pripfipravé je dbano na stanovenou dobu manipulace do 30 minut
> Pracuje se vZdy s dobfe vychlazenymi surovinami

Pfiprava tésta

» Priprava tésta probiha v Useku ur¢eném pro zpracovani tésta
» Veskeré pracovni stroje a zafizeni se nevyuzivaji pro jiné ¢innosti v ramci varny

Kompoty

» Pro poutziti kompotl, dzemd, konzerv (ovocné knedliky apod.) je dbano na spravné zachazeni
pfi uchovavani nespotfebovanych obsahli — v chladicim zafizeni v uzavienych nadobach se
sledovanim lhlity pro uchovavani nespotrebovanych obsah( konzerv (24 hodin pfi teploté do
+4°C)

> Nespotifebované potraviny plvodné konzervované v plechovych obalech se pfendavaji do
vhodnych uzaviratelnych nadob (nerez, sklo, potrav. plast. obaly) a jsou oznaceny nazvem
potraviny, mnozstvim a ¢asem spotfeby

PFiprava studenych pokrmii
> Priprava studenych pokrmu probiha v prostorach k tomu uréenych

> Studené pokrmy jsou potraviny kuchyrisky upravené ke konzumaci za studena
6



» Studené pokrmy jsou vyrabény jen z potravin vychlazenych na teplotu nejvyse +5°C (toto
neplati pro pekarenské vyrobky a tuky, které si vyZaduji z technologickych ddvodd vyssi
teplotu)

» Hotové vyrobky jsou ihned podavany k vydeji nebo uloZeny do chladiciho zafizeni

» Studené pokrmy se skladuji nejvyse do +8°C

Cukradrské vyrobky — tepelné zpracovdni

» Pokrmy se tepelné upravuji vidy po dobu zabezpecujici zdravotni nezdavadnost pokrmd,
prisady pfidavané do pokrm( za uUcelem dochuceni, zahusténi apod. v posledni fazi vyroby
jsou dostatecné tepelné zpracovany — je sledovana bezpecnd priprava pokrm( (+75°C ve
vSech ¢astech pokrmu po dobu nejméné 5 min.)

» Pro poufZiti tukl a olejil nesmi dochdazet k prehrati nad 180°C — kvalita tuku a oleje je

prabézné kontrolovana smyslové, pfi zméné je tuk nebo olej vyménén
» Pro ptipravu cukrarskych vyrobkd na panvi je vidy pouzivana nova davka tuku i oleje.

Cukrarské vyrobky — zpracovadni za studena

» Priprava studenych cukrafskych vyrobk( — kompletace pecenych tést, korpus( apod.,
s krémy, naplnémi, polevami atd.

» Studené cukrarské vyrobky Ize vyrabét jen z potravin vychlazenych na teplotu nejvyse +5°C

» Neplati pro pekarenské vyrobky a potraviny, které z technologickych divodd vyZzaduji vyssi
teplotu. Béhem vyroby nesmi teplota vykonu piekrocit +10°C a teplota mistnosti +15°C

» Rozpracované vyrobky — naplné, krémy se mohou uchovavat pfi teploté do +4°C po dobu 24
hodin v chladicim zafizeni

Hrubad pfiprava zeleniny

» Hrubd priprava zeleniny probiha v prostorach k tomu uréenych — urcené k ¢isténi korenové
zeleniny, loupani cibule a ¢esneku, omyvani a ocisténi dalsich znecisténych druhl zeleniny

» 0d dodavatele se odebira — celer, mrkev, pérek, cesnek, cibule, hlavkové zeli, paprika,
rajcata, okurky, salat, brambory atd.

» Na pfipravné probiha hruba ptiprava zeleniny uréené k dalsi upravé

» Zelenina uréena k tepelné Upravé se po opracovani pfeddva na Cistou pripravnu

Cistd priprava zeleniny

> Cista p¥iprava probiha v prostorach k tomu uréenych — na ¢isté pfipravné zeleniny

» Na pfipravné probihd pfiprava zeleniny urcené k dalsimu tepelnému zpracovani v kuchyni a
pfiprava zeleniny uréené k vyrobé studenych pokrm( — zeleninovych salat(, ptiloh

» Rozpracované pokrmy (ocisténad krajend zelenina urcéend kdalsi tepelné Upravé) jsou
ukladany v chladicim zafizeni podle Ihit k uchovavani rozpracovanych pokrmi (v tomto
pfipadé ocisténa krajena zelenina jako polotovar — 6 hodin od ukonceni pfipravy pfi teploté
do +4°C).

» Hotové zeleninové salaty jsou predavany k uchovavani pti predepsané teploté v chladicich
zafizenich dle Ih(t hotovych studenych pokrmi, v tomto pripadé 12 hodin pfi teploté max.
+8°C.

Vytloukdni vajec

Cinnost vytloukani vajec probiha vyhradné v prostorach k tomu uréenych — v mistnosti pro vytloukani
vajec
Vejce se do prostoru vytloukdrny vyskladnuji bezprostfedné pred vytloukdnim tak, aby byla vejce
pred vytloukdnim a dal$i manipulaci patfi¢né vychlazena
> Vejce se vytloukaji vidy bezprostfedné pred jejich dalSim zpracovanim tak, aby bylo
zamezeno prodlevam



> Cinnost je provadéna tak, aby pFi vytloukani pokud mozno nepfidel obsah vajec do styku
s vnéjsim povrchem skorapky

» Skorapky se likviduji do kose, vybaveného jednorazovym plastovym obalem a po ukonceni
¢innosti se tento obal vidy uzavie. V takto uzavieném obalu probihd i ndsledné odstranéni
skorapek z prostoru vytloukarny — do odpadkovych kontejnerd mimo stravovaci provoz

» Pfi ¢innosti vytloukani vajec pracovnik pouZiva dasledné ochranné pomlcky - jednorazova
zastéra, ktera se vzdy po poutziti likviduje spolu se skofdpkami do kontejneru mimo stravovaci
provoz, ruce se omyji desinfekénim mydlem

» Nadobi a nacini pouzivané pro syrové vajecné hmoty je ihned vycisténo a umyto

» Cukrarska tésta se mohou uchovavat pfi teploté do +4°C po dobu 21 hodin

Tepelnd uprava pokrmi

» Probihda v prostorach k tomu uréenych v kuchyni

» Potraviny se tepelné upravuji vidy po dobu zabezpedujici zdravotni nezavadnost pokrma za
ucelem dochuceni, zahusténi apod. v posledni fazi vyroby jsou dostatecné tepelné
opracovany — je sledovana bezpecna pfiprava pokrmi (+75°C ve vsech ¢astech pokrm( po
dobu nejméné 5 minut)

> Pri poufZiti tukd a olejd nesmi dochazet k prehrati nad 180°C — kvalita tuku a oleje je prabéiné
kontrolovana smyslové, pfi zméné smyslovych znak je tuk nebo olej ihned vyménén

» Pro pfipadnou individudlni pfipravu pokrmi na panvi je vidy pouZita nova davka tuku ¢i oleje

» Tuky a oleje na smazeni, fritovani apod. se v zadném pripadé nepouzivaji k masténi nebo
dalsi ptipravé a vyrobé pokrmi

» Teplotu a ¢as pribézné kontrolujeme

> Pfi tepelné Upravé pokrm( se nepredpokladd prerusovani tepelné Upravy pokrm(. Doba
uchovavani rozpracovaného pokrmu nesmi prekrocit povolené lhity (12 — 24 hodin pfi
teploté do 2 — 4 °C dle charakteru rozpracovaného pokrmu)

» Hotové pokrmy se vydavaji do 4 hodin od uvareni



4. Zaméstnanci v provozu

4.1. Povinnosti vedouciho

4.2.

» Zajistovat vstupni informativni instruktaze nového personalu o pravidlech vyzadovanych ve

stravovacim provoze, kaZidoroc¢né proskolovat zaméstnance kuchyné tzv. hygienické
minimum a dale zajistovat pribézné Skoleni vsech svych podfizenych, se zamérenim na:
Vysvétlit zplsob organizace prace a pracovni postupy

Cil - dosahnout vysoké kvality poskytovanych sluzeb

Prispivat ke zvySovani kultury stravovani

Zajistovat a dodrzovat hygienické predpisy a dalsi pozadavky na Cistotu
Pozadavky na zplisoby chovani k zakaznik(m i ke kolegiim

Dbat na dodrZzovani bezpecnosti o ochrany zdravi pfi praci, pozadavky
stravovaciho provozu, poctivost

7. Povinnost dodrzovat vSechny platné normy a predpisy

ok wNE

Sam se podle téchto pravidel chovat a provadét pravidelné kontroly dodrZovani pravidel u
svych podtizenych a pfi zjiSténi jejich nedodrZeni ihned zjednat napravu

Zucastnovat se zpravidla jedenkrat za 2-3 roky Skoleni — hygienické minimum

Organizovat raciondlné praci tak, aby nedochdzelo bezdlvodné ke 3skodam,
neopodstatnénym nakladim, fadné vést evidenci, je povinen zajistit fadné vyuctovani za
kazdé prislusné zuctovatelné obdobi a je pIné odpovédny za hospodareni svéfeného provozu
Zajistovat — vedeni evidence zdravotnich prikazl, vybaveni podfizenych pracovnikd
ochrannymi pracovnimi pomuckami, sledovat stav zatizeni, navrhovat rekonstrukce, investice
pfi obnovovani technického vybaveni provozu

Snazit se zavadét do své ¢innosti nové, moderni zplsoby vedeni kolektivu poskytovani sluzeb
zakaznikdm

Kontrolovat cinnost svych podfizenych spolupracovnikli, poctivost, neustale sledovat
bezporuchovy prabéh provozu, stav objektu a zafizeni, v pripadé zjisténi nedostatkd, které
sam nemuUze resit, nahlasit toto svému nadfizenému

Povinnosti zaméstnanct

>

Vsichni zaméstnanci jsou povinni fidit se pokyny svych nadfizenych, pfedevsim vedouciho
zafizeni, dodrZovat veskeré platné predpisy, normy a zakony, jakoZ i dodrZovat vSechna
pravidla a predpisy pozadované stravovacim provozem

Dbat na dodrZovani zasad Cistoty a hygieny, ochrany a bezpecnosti zdravi pfi praci, dodrzovat
protipoZarni predpisy

Pfed podepsanim pracovni smlouvy absolvovat vstupni preventivni prohlidku u zavodniho
|ékare

Absolvovat preventivni prohlidky (1x za 2nebo 4 roky)

Povinnosti je vlastnit zdravotni prikaz a zucastiiovat se Skoleni o SVP a hygiené pfi
¢innostech epidemiologicky zavainych, jakoZz i dalSich Skoleni, pofadanych stravovacim
provozem, pouzivat osobni pracovni prostfedky ¢i poZadované vybaveni

Kazdy zaméstnanec je povinen neprodlené hlasit svému nadfizenému horecnaté, prdjmové,
hnisavé onemocnéni, popfipadé onemocnéni prenosného charakteru, eventuelné styk
s osobou, kterd témito nemocemi trpi

V rdmci svého pracovniho zafazeni a pokynl vedouciho provadét ¢innosti podle sanitacniho
radu a planu systému kritickych bodu

Jednotlivi zaméstnanci se nesméji pohybovat v prostordch, kam nemaji povolen pfistup
(napt. sklady), do téchto prostor maji povolen pfistup pouze tehdy, pokud zde provadéji
predani i pfijem zboZi



5. Vnitini kontrola v provozovné

Dodrzovani SVP a povinnosti vyplyvajicich z ustanoveni zdkona a vyhlasek je provddéno aktivnim
zpUsobem vlastni kontroly (vnitfni kontrola). Jde o provadéni kontrol vedoucim pracovnikem s cilem
v predstihu zjistit zavady a nedostatky a provést ndpravna opatieni a tim predejit moznému ohrozeni
zdravi spotrebitell, pficemz tyto vnitini kontroly slouzi zejména pro vnitfni potfebu provozovatele.

Vnitrni kontroly jsou provddény v oblastech:

Hygiena predmétu a zafizeni

Hygiena personalu

Hygiena pfi technologickém zpracovani
Hygienicky stav mistnosti budovy

YV VY

Jako soucdst vnitini kontroly je vedena jednoduchd evidence o:

Skoleni zaméstnanctl o hygiené

Vstupni kontrola zboZi

Kontrola teplot v chladicich zatizenich

Kontrola stanovenych teplot i ¢ast pti provadéni vyroby, konecné Upravy a uvadéni pokrmui
do obéhu

Provadéni specialni ochranné deratizaci a dezinsekci

Provadéni sanitace

YV VY

Y V¥V

Soucasti evidence jsou informace o odstranéni zjisténych nedostatk( v ramci vnitfni kontroly.
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6. Hygienické predpisy, osobni hygiena pracovnikl, pracovni odév

6.1. Zdsada provozni hygieny

>

N4cini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatizeni, vybaveni, prepravni obaly
musi byt udrZovany v Cistoté a vtakovém stavu, aby nedochdzelo k ohroZovani jakosti a
zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrm(

Uklid viech pracovist a prostorli se provadi pribéiné za pouziti mycich, popfipadé
dezinfekénich prostfedkd podle povahy technologického procesu zpracovavanych potravin a
navodu vyrobce

Hygienickd zafizeni, zejména toalety, musi byt udrzovany v Cistoté a v provozuschopném
stavu

Pomucky a prostiedky urcéené k hrubému uklidu je tfeba pouzivat takto oznacené ¢i barevné
odlisené a uklddat je oddélené od pomlcek na Cisténi pracovnich ploch a zafizeni
pfichdzejicich do pfimého styku s potravinami ¢i pokrmy

Musi byt provadéna likvidace organického a anorganického odpadu

Pfedméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze prechovavat v provozovné, véetné
jiného zafizeni stravovacich sluzeb

Preventivné je nutno plsobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavcl a pribéziné musi byt
provadéna bézna ochrannd dezinfekce, dezinsekce a deratizace

Do zazemi provozovny a do kuchyné nelze pripustit vstup nepovolanych osob a zvirat

Osobni véci, obcansky odév a obuv Ize odkladat pouze v Satné nebo ve vyélenéném prostoru
Pro uklid lze pouzivat takové myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky, které jsou urceny pro
potravinarstvi

Potraviny a pokrmy zaméstnancul Ize skladovat jen v samostatném chladicim nebo mrazicim
zatizeni, které musi byt oznaceno

V celém aredlu je prisné zakdzano koureni

Dalsi zasady provozni hygieny stanovené pro stravovaci sluzby:

V provozovné musi byt dodrzovan oddéleny rezim myti stolniho a provozniho nadobi

Dalsi zasady provozni hygieny stanovené pro vyrobu potravin a uvadéni potravin do obéhu:

PFi vyrobé potravin musi byt zajisténo oddélené myti provozniho nddobi, pfepravek a dalSich zafizeni
od prepravnich oball a vratnych obald, cisteren, sudd a kontejnerf

Dalsi zasady osobni hygieny stanovené pro vykon cinnosti epidemiologicky zavaznych pf¥i vyrobé a
uvadéni potravin do obéhu ve stravovacich sluzbach:

>

Je nutné pecovat o télesnou Cistotu pfed zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu z necisté
prace na cCistou (naptiklad uklid, hruba ptiprava), po pouZiti toalety, po manipulaci s odpady a
pfi kazdém znecisténi je nutné si umyt ruce vteplé vodé s pouZitim vhodného myciho
(popfipadé desinfekéniho) prostiredku

Je nutno nosit osobni ochranné prostfedky, zejména odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy
pfi vyrobé potravin. Pracovni odév musi byt udriovan v Cistoté a dle potieby ménén
v pribéhu smény. Pracovni odév musi byt uloZzen oddélené od odévu osobniho.

Nelze opoustét pracovisté v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a v pracovni obuvi

Je nutné zdrZet se jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napfiklad koufeni,
Upravy vlasl a nehtt)

Je nutné mit na rukou kratce ostfihané a Cisté nehty na rukou bez ozdobnych predmétu
Pouzity pracovni odév, jakoZ i obcansky, je nutné ukladat na misto k tomu uréenému
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7. Zasady uklidu a sanitacni rad provozu

Sanitace

Je souhrn ¢innosti ve stravovacim provoze a jeho okoli, kterymi se zajistuji hygienické pozadavky na
zdravotni nezdvadnost potravin nebo pokrmd.

Mezi sanitaci se zafazuje:

Uklid a ¢igténi
Desinfekce
Dezinsekce
Deratizace

VVVYVYYVY

Sanitacni plan obsahuje:

Co podléha sanitaci — nazev zafizeni, plochy, prostoru

Jaké ochranné pomiucky se mohou pouZivat

Kdo provadi sanitaci — pracovni zafazeni

Cim provadét sanitaci — jaké sanitaéni prostfedky a pomdcky se mohou pouzivat
Jak Casto se provadi sanitace

Kdo kontroluje provedeni a kdo za né odpovida — pracovni zafazeni

Jak se provadi zaznam — dokumentace

VVVVVVY

Sanitace jednotlivych ¢asti provozu jednotlivych zafizeni je provadéna dle zdsad uklidu v rdmci
prabéiného, denniho, tydenniho, mésicniho uklidu a sanitacnich dnu.

Predbézny uklid

Provadi se béhem provozu v takovém rozsahu, aby na pracovisti i v hygienickych zatizenich byla
zachovdana provozni Cistota, tak, aby pro zachdzeni s potravinami byly pouzivany jen Cisté pfedméty.
Zejména se odstranuji zbytky poZivatin nebo jind znecisténi z pracovnich ploch, myji se pouZité stroje
a néstroje, nadobi, obaly se odstrariuji dle potfeby do odpadd. Uklid je nutno provadét dle
hygienickych predpist a k desinfekci je povoleno pouzivat pouze prostiedky schvalené.

Denni uklid

Po skonceni provozu se myji zejména vSechny pracovni plochy, nacini, nadobi a naradi. Myji se drezy,
umyvadla, podlahy. Odstrani se odpady, desinfikuji nadoby na jejich shromazdovani. Odstrani se
znecisténé pradlo. Odstrani se pozZivatiny podezielé ze zdravotni zdvadnosti, zbytky pokrmd.
V hygienickych zafizenich se denné myji a desinfikuji dle druhu vykondvanych ¢innosti veskeré vnitini
vybaveni, plochy a instalacni zafizeni. Zajisti se odvoz ¢i likvidace odpadkt a uklidi se prostor pfijmu
zboii.

Tydenni uklid
Tydenni uklid se provadi v rozsahu bézného denniho uklidu, vytfidi se poskozené nadobi a nadini.

Umyji se a desinfikuji chladici zafizeni. Umyji se regaly na nadobi, zasuvky pracovnich stolli, podnoze,
obklady stén, parapety a povrchy topnych téles.
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Meésicni uklid

Provadi se jedenkrat do mésice. Pfe mési¢nim uklidu je vhodné provést potfebné malé opravy.
Kromé rozsahu tydenniho uklidu se navic odstranuji nepotfebné véci, vyttidi se vSechny skladované
potraviny, dokonale se umyji vSechny skladovaci prostory. Alespofi jednou za mésic se provede
odmrazeni mraziciho zatizeni. Provede se ochrannd desinfekce a deratizace. Pfi vSech uklidovych
pracich je nutné volit vhodny Cistici postup a vhodny Cistici prostfedek. Za a pod spotiebici a
nabytkem je treba zajistit Uklid na mokro, jeli to technicky mozné.

Sanitarni den

Minimalné jedenkrat za Sest mésicli se provadi veliky uklid pfi tzv. sanitarnim dni. Tento sanitarni den
bude stanoven dle mozZnosti provozu (hlavni prazdniny, prazdniny béhem skolniho roku, kdy neni
poskytovano stravovani, popripadé kdy je stravovani omezeno). Pred velkym uklidem je vhodné
provést potfebné opravy. Kromé rozsahu tydenniho a mésicniho uklidu se dokonale uklidi veskeré
prostory, zafizeni a vybaveni ve vSech ¢astech stravovaciho provozu.

Sanitacni Fad provozu

Musi obsahovat plan provadéni sanitaci v provozu — viech jednotlivych pracovist a zafizeni v nich
v rozsahu:

Pouzity prostfedek

Davkovani

ZpUsob cisténi

Cetnost provadeéni (jak ¢asto — viz vyse)

YV VYVYY

Uklid vsech prostor
Po skonceni provozu, pfred odchodem vsech zaméstnancli, musi byt vSechno technologické vybaveni

a nadobi Cisté, nesmi zUstat Zadné bilé ani provozni nadobi neumyto, vSechny prostory vyrobni i
odbytové musi byt fadné a Cisté uklizeny.
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8. Zasady desinfekce

Desinfekce je proces, pfi kterém dochazi kzredukovani mikroorganismii na pozadovanou,

vvs

bezpecnou uroven. VyssSim stupném desinfekce je sterilizace, pfi niz dochazi k dokonalému
zahubeni vSech mikroorganisma.

Desinfikovat mGZeme dvéma zpUsoby:

Fyzikdlni cestou — var ve vodé nebo pare za normalniho nebo vysokého tlaku, filtrace, atd.

Chemickou cestou — poufiti desinfekci nebo desinfekénich Cisticich prostfedkd

Desinfekce chemickymi prostiedky

Pri desinfekci zafizeni a ostatnich povrchl musi byt zachovan nasledujici postup:

>

>

Predmyti (pfedoplach) — odstranéni mechanickych necistot, zbytk( potravin a pokrm(
z povrchu zafizeni nebo ostatnich povrchi a to riznymi pomuckami

Hlavni myti — poufiti Cisticiho prostfedku s odmastovacim Ucinkem a barevné odlisenych
utérek pro pracovni plochy a ostatni povrchy

Mezioplach — vidy pitnou vodou a dostateénym mnoZstvim, aby na povrchu nezlstavaly
zbytky Cisticich prostiedki

Desinfekce — poufZiti desinfekénich prostfedkd a jejich plsobeni po dobu predepsanou
vyrobcem

Konecny oplach — vidy pitnou vodou a dostateénym mnozstvim, aby na povrchu nezlstévaly
zbytky desinfekénich prostiedki a nezplsobily tak moznost chemické kontaminace pokrm

Suseni — nechat volné oschnout nebo utfit jednordzovou utérkou

Pokud to chemicky prostiedek umoZinuje, je moZné pouzit desinfekéni prostiredek s Cisticim
ucinkem, ¢imz se jednotlivé kroky desinfekce — hlavni myti — mezioplach — desinfekce odehravaji
v jednom kroku

Pro spravné provedenou desinfekci musi byt splnény tyto pozadavky:

>

Odstranit z provozu nepfistupna mista, ktera jsou zdrojem necistot a ukrytem rlznych skadca
— Svabl, roztocd, potemnik{, much atd., ¢imzZ se stavaji rizikovym z hlediska nezavadnosti
vyrabénych pokrm( (mikrobiologicka a fyzikalni kontaminace)

Pracovni plochy, podlahy a stény musi byt snadno Cistitelné a oplachovatelné, tj. beze spar a
z materialu, ktery je odolny vci plsobeni Cisticich a desinfekénich prostredki

V provoze musi byt zfizen sklad desinfekcénich a Cisticich prostfedkd, uklidova komora a
dostatek vylevek pro likvidaci Spinavé vody

Volit nejvhodnéjsi desinfekéni prostifedky a pomlcky vzhledem k oblasti pouZziti, zplsobu
pouziti, charakteru necistoty a materidlu desinfikovaného povrchu

Pouzivat jen doporucené aplikani koncentrace, protoZe s niisi koncentraci se nemusi
dosahnout poZadovaného efektu a naopak s vyssi koncentraci se zbyte¢né navysuji naklady
na provedenou desinfekci
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» DodrZovat aplikacni Casy predepsané vyrobcem, aby bylo zajisténo dostatec¢né dlouhé
plsobeni

» Pfi CiSténi dodrZovat instrukce k pouZiti od dodavatele Cisticich prostfedkd a od dodavatele
jednotlivych zafizeni

» Mit kvalitné vyskolené zaméstnance

» Kazdy pracovnik musi absolvovat skoleni bezpeénosti prace dle platnych zakont

> Je nutné dbat na upozornéni na etiketach oball a na dalsi plvodni dokumentaci jednotlivych
Cisticich prostfedkl, na upozornéni vyplyvajici z bezpecnostnich listl prostfedkd
klasifikovanych jako nebezpecné a na vlastni poradenstvi odbornikl na sanitaci

v potravinarstvi a gastronomii

Pozor — vidy pouZivejte pokynii vyrobce a nezapominejte na pfedepsané ochranné pomucky!!!
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9. Zasady dezinsekce a deratizace

Dezinsekce — ¢esky ,,odhmyzeni“, je hubeni $kodlivého lezouciho a létavého hmyzu a ostatnich
¢lenovcd, jako jsou roztodi, Svaboviti, vsi, ploStice, mravenci, brouci, motyli, komafi, mouchy, blechy a
ostatni.

Deratizace - je hubeni a tlumeni vyskytu Skodlivych hlodavci
Skadci

» Nejednd se o jednotnou skupinu ZivocCichd, ale tento pojem vznikl subjektivnim pohledem
¢lovéka, ktery vsechny Zivocichy, libovolné mu Skodici, povaZuje za sklidce

» ZneCistuji potraviny nebo pokrmy exkrementy, chlupy, vajicky, mrsinami, kuklami, larvami
atd.

» Kontaminuji potraviny nebo pokrmy rdznymi kontakty — dotek, lepeni, pfisati, pichnuti,
kousnuti, vylu¢ovani po predchozim kontaktu s jinym, jiz kontaminovanym povrchem

> Urcity ZivoCich se stava skGdcem pouze pfi pfemnoZeni. Skidci prenadsi mikroorganismy,
zpUsobujici kaZzeni potravin, otravu jidlem, nemoci, pfipadné i smrt a mohou kontaminovat
veskeré povrchy a potraviny ve vSech stupnich Upravy. Dale zpUsobuji zvyseni nakladd,
snizeni prirastk( hospodarskych zvifat a vynosl, Skody na majetku napf. poZerem a
znehodnocovanim dalSich material(, jako jsou obaly, elektroinstalace, cihly, knihy, desky
z mineralnich vlaken, vyrobni stroje, pocitace atd.

» Mouchy predstavuji nejvétsi nebezpecni z divodu jejich zplsobu Zivota. Vyhledavaji vykaly,
zbytky potravin, odpad, hnisajici rany apod.

> Svéby 7iji vtmavych a vihkych Ukrytech, Zivi se zahnivajicim odpadem a napadaji mnoho
organickych materidld, jako jsou papir, tkaniny atd.

Jak nejlépe poznat pritomnost skiidcu ve stravovacim provoze

» Poskozeni — napf. stopy vrtani, okusovani, hlodani na materidlech z umélé hmoty, dreva,
potravindch, diry v krabicich, pytlich, rozzvykany papir nebo lepenka

Vyteklé nebo vysypané potraviny v okoli malych a velkych baleni

Zivé nebo mrtvé larvy, kukly, téla zvifat

Exkrementy Skddcu, predivo (nemusi byt od pavouku)

Stopy (téla, ocasu, nohy) na zaprasenych plochach (Spina, prach, praskovité potravy, atd.)
Nezvyklé zapachy (Svabi, mysi)

Mazlava, tmavohnéda az cernd mista u mensich dér, na potrubi, kabelech a zdivu, ktera
mohou naznacit pohyb krys, mysi a Svabl

YVVVVYVYY

Pro omezeni vyskytu skidci ve stravovacim provoze je nutné dodriovat ndsledujici
pravidla

» Spravné zvolené misto shromaZdovani odpadu a jeho vcasné odstrariovani je dlleZitou
soucasti hygieny

> Musi byt zajistén takovy systém pro systematickou likvidaci odpadu, aby nezapiachal,
nehromadil se a nemohl se stat zdrojem kontaminace ¢i rozsifovani riznych skadct

» V prostorach, kde se vyrabi potraviny nebo kde se s nimi naklada, nesmi byt potravinové a

jiné odpady skladovany ani shromazdovany, pouze v pfipadech, kdy je to béhem Fadného

provozu nevyhnutelné

Sklad odpadl je nutné udrZovat v Cistoté a zabranit pfistupu ptactva, hlodavc(, hmyzu atd.

Potravinovy odpad by mél byt ukladan do polyetylenovych pytli

Nadoby na odpadky musi byt vidy fadné zaviené a oznacené

YV VV
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» Aby se zamezilo pfistupu Skddcl na potravinarska pracovisté, zejména hlodavcl, ptactva,
|étajiciho a lezouciho hmyzu, musi byt spravné konstruovany okna a dvere, tj. zajiStény sitémi
a jinymi ochrannymi prvky

» Vsechny dalsi moZzné pfistupové cesty do budov, jako jsou rizné otvory, odtoky a dalsi mista,
kudy by Sktdci mohly vniknout, musi byt fadné zajistény — odpady musi byt vybaveny
pevnymi kovovymi mfizkami proti vnikani hlodavct (krys, potkan()

» Musi se udrZzovat odpovidajici hygiena celého pracovisté, véetné pracovnikl a udrzovat dobry
technicky stav budovy

» V pfipadé objeveni pfitomnosti skidcl je nutné toto zjisténi okamzité nahldsit svému
nadfizenému

> Veskeré potraviny by mély byt skladované tak, aby k nim skddci neméli pfistup

» Pozor, aby nebyly desinfekénimi a deratizacnimi prostfedky zasazeny potraviny. Je tfeba

provadét intenzivni kontrolu u pfijmu zboZi a pfejimat pouze nezavadné zboizi

Poskozené potraviny musi byt odstranény

Potraviny, pfipravené k dalSimu zpracovani, se musi zakryvat

Pokud se jiz sklidci vyskytnou ve stravovacim provoze, Fesi se jejich likvidace provedenim

dezinsekce nebo deratizace

YV V V

Ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci a jejich ¢lenéni definuje zakon ¢. 258/2000 Sb.
v platném znéni

» Zdkon ¢&. 258, § 55
» Zdkon ¢. 258, §56

» Zdkon ¢. 258/, §57
» Zdkon ¢. 258, § 58
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10. Hlavni zasady bezpecnosti prace

Kazdou zjisténou zdvadu na pracovisti nahlasit svému nadfizenému
UdrZovat poradek a Cistotu na pracovisti

Udrzovat svérené prostiedky v Fadném a pouzitelném stavu a Cistoté
Dbat na spravnou Upravu pracovniho odévu a obuvi

PFi préaci pouZzivat predepsané pracovni pomucky

PRISNY ZAKAZ pozivani alkoholickych napoji, omamnych latek a zdkaz je donaset na
pracovisté

Neodstranovat ochranné kryty na strojich a zafizeni

Dodrzovat protipozarni predpisy a zdsady

Zakaz kouteni v celém objektu pracovisté

Je povinnosti ohlasit svému nadfizenému kazdy Uraz (svlij nebo spolupracovnika)

Pocinat si pfi praci tak, aby nebyl ohroZen Zivot a zdravi své osoby, nebo spolupracovnikd,
dbat na dodrzovani bezpecnosti prace, zachovdvat maximalni opatrnost a védomi mozného

nebezpecni z vykondvané prace

NEZASAHOVAT do elektrickych obvodl
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11. Pozarni pravidla pro stravovaci provoz

K zabezpeceni pozarni ochrany ve varné a vSech stravovacich prostorach je tfeba dodrZovat tyto
zasady:

UdrZovat Cistotu a poradek ve vSech prostorach varny a jidelny a vSech ostatnich prostorech
urcenych ke stravovani ¢i skladovani potravin

V prostorech kuchyné a ve vyrobnich a skladovych ¢astech provozu je koufeniZA KA Z AN O a neni
dovoleno pouZivat otevieného ohné

Svareni je povoleno jen na zvlastni povoleni

Skladovani hotlavych latekje ZAKAZANO!!

Je zakazano provadét neodborné zasahy a opravy elektroinstalace, pouzivat po domacku vyrobené
elektrospotrebice, pouzivat k vytapéni elektrospotrebice, které k tomuto nejsou urcéené (panve,

trouby apod.)

Zabezpedit volny pfistup k vypinaclim elektrické energie, pred odchodem z pracovisté je pracovnik
povinen prekontrolovat vypnuti vSech elektrickych zafizeni

Nepovolovat bezdlvodné navstévy ve vyrobnich a skladovacich prostorach resp. ve vsech castech,
které nejsou urceny pro zakaznickou verejnost

Udrzovat protipozarni prostiedky v provozuschopném stavu, neposkozené
Zpozoruje-li kterakoliv osoba pozar, je POVINNA:

Pokud ji sily staci jej uhasit. V pfipadé, Ze neni schopna zdolat poZar vlastni silou, neodkladné vznik
poZaru telefonicky ohlasi

Hasici 150
Zachranna sluzba 155
Policie 158
Méstska policie 156
Jednotné cislo tisnového volani 112

Pf¥iloha: Sanitacni plan
Sanitacni rad

V Kadani dne 30. 8. 2019 Zpracovala: Kamila Michalova
vedouci sk. jidelny

Schvdlila: Magr. Irena Gahlerova
feditelka Skoly
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