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Smérnice nabyva platnosti dne: 13. 03. 2025
Smérnice nabyva ucinnosti dne: 13. 03. 2025
gftzlj;l}; 1\;6 smérnici jsou provadény formou ¢islovanych pisemnych dodatkd, které tvori soucast tohoto

I. Uvodni ustanoveni

1.

Na zaklad¢ ustanoveni § 165, odst. 1., pism. a) zakona ¢. 561/2004 Sb. o predskolnim,
zakladnim stfednim, vy$S$im odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zdkon), vyhlasky
137/2004 Sb. a natizeni komise (EU) vydavam jako statutarni orgén Skoly tento tad.

Ve vyrobnich a ostatnich prostorach kuchyné musi zaméstnanci dodrzovat stanovené
postupy pro uvadéni pokrmt do obéhu, ptfedpisy a pokyny k zajiSténi bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a navody k obsluze a udrzbé vyrobnich a pracovnich prostiedkti
a zafizeni.

Konat ¢innost ve stravovacich sluzbdch mohou pouze zaméstnanci, kteti spliuji
piedpoklady zdravotni zplisobilosti a maji potfebné znalosti nutné k ochran¢ vetejného
zdravi.

I1. PoZadavky na zdravotni stav pracovniki a jejich osobni hygiena

1.

2.

Zaméstnanci jsou povinni hlésit oSetfujicimu 1ékati kazdou zménu zdravotniho stavu,
ktera by mohla mit za nésledek kontaminaci vyrobk.

Pracovnici nesmi mit pfi praci v kuchyni zadné ozdoby rukou (prsten, naramky...),
nehty musi byt zastiizené a nenalakované.

Je nutné pecovat o telesnou Cistotu a pred zahajenim vlastni prace, pii prechodu
z necisté prace na Cistou (napt. uklid, hruba ptiprava), po pouziti WC, po manipulaci
s odpadem pii kazdém zneciSténi je nutno si umyt ruce v teplé vod¢ s pouzitim
vhodného myciho (piip. dezinfekéniho) prostredku.

Je nutné nosit osobni ochranné pracovni prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy pfi vyrob¢ potravin, pracovni odév musi byt udrzovén v Cistoté




a podle potteby ménén v pribéhu smény, pied pouzitim toalety je nutné pracovni odév
odlozit a po peclivém umyti rukou opé&t obléct.

Nelze opoustét objekt Skolni kuchyné v pribéhu pracovni doby v pracovnim odévu a
v pracovni obuvi.

V priubéhu prace na pracovisti nesmi pracovnik provadéet toaletni a kosmetické upravy
zevngjsku.

Plati zakaz kouteni a zakaz vstupu cizich osob na pracoviste.

Ukladani pouzitého pracovniho odévu, jakoz i obCanského odévu na misto k tomu
vyclenéné, ukladani pracovniho odévu a obcanského odévu oddélené.

II1. Provozovatel je povinen zajistit

Nk W=

Aby praci v kuchyni vykonavaly jen osoby zdravotné¢ zplsobilé.

Osobni ochranné a pracovni pomucky.

Aby povéteni pracovnici byli sezndmeni s hygienickymi pozadavky prace v kuchyni.
Podminky pro osobni hygienu, uloZeni pracovniho a soukromého obleceni.

Provadéni technickych uprav, natéri a malovani dle potfeby ve vyrobnich a
skladovacich prostorach.

Vypracovani sanitacniho fadu (soucast tohoto piedpisu) a zajisténi jeho dodrzovani.

IV. Povinnosti pracovnikii — organizace provozu kuchyné

Nk =

Pracovni doba kuchyné 6:00 hod — 15:00 hod.

Odpovédnost za odemykéni a zamykani prostor ma kuchaika a vedouci SJ.

Manipulaci s finanénimi prosttedky a vybirani stravného vykonava vedouci SJ.

Dbat na sviij zdravotni stav.

Dodrzovat provozni a sanitacni fad a také ftdd HACCP na pracovisti.

Dodrzovat zasady provozni a osobni hygieny.

Znat a dodrzovat hygienické pozadavky na vyrobu, podavani, skladovani a ptipravu
pokrm.

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

Kontrola z&ru¢nich lhit potravin.

V. Zasady provozni hygieny

1.

4.

Nacini, nadobi, pracovni plochy, strojné technologické zatfizeni, pfepravni obaly a
rozvozni prostiedky musi byt udrzovany v €istoté a v takovém stavu, aby nedochéazelo
k ohrozovani jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrm.

Uklid vech pracovist’ a prostor se provadi pribézné za pouziti mycich, poptipadé
dezinfek¢nich prostiedki.

Sanitarni zafizeni, ale 1 vSechny prostory musi byt udrzovany v Cistot¢ a
provozuschopném stavu, fadné¢ odvétravany, na WC musi byt hygienické pomiticky
(toaletni papir, mydlo, papirové utérky apod.).

Musi byt provadéna prabézné likvidace odpadu.



5. Pomiucky a prostiedky uréené k hrubému uklidu je tfeba pouzivat takto oznacené Ci
barevné odliSené a uklddat je oddélené¢ od pomitcek na cisténi pracovnich ploch a
zafizeni ptichazejicich do pfimého styku s potravinami a pokrmy.

6. Predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti nelze ptechovavat v objektu skolni
kuchyné.

7. Preventivné je nutno pusobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavct a priabézné musi
byt provadéna bézna ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

8. Do prostor skolni kuchyné a vyrobniho prostoru nelze pfipustit vstup nepovolanych
osob a zvitat, do skolni jidelny je pfisny zakaz vstupu zvifat.

9. Osobni véci, obfansky odév a obuv Ize odkladat pouze v satn€, a to oddelené od
pracovniho odévu.

10. Zékaz koufeni ve vSech prostorach.

11. Pro uklid Ize pouzivat jen takové myci, Cistici a dezinfek¢ni prostfedky, které jsou
uréeny pro potravinafstvi. Tyto prostiedky jsou ukladany oddélené¢ v ¢erné kuchyni.
Myti nadobi se provadi v dostatecné teplé pitné vodé s ptidavkem myciho prostfedku
po predchozi o€isté od zbytkl. Bilé nadobi a pfibory se myji v mycce na nadobi.

V1. Skladovani potravin

Piejimka zboZzi se musi provadét po strance kvantitativni a kvalitativni., Za spravnou piejimku
nese zodpovédnost vedouci SJ, v dobé jeji nepiitomnosti kuchaika. Potraviny se vybaluji mimo
prostor kuchyné, obaly se bezprostfedné likviduji. Skladovanim nesmi dojit k poskozeni kvality
skladovaného zbozi pii dodrzeni skladovacich podminek.

V suchém skladu, v lednicich, v mrazacich jsou umistény teploméry. Teploty jsou
kontrolovany. Dle Kodexu hygienickych pravidel CACA/RCP 39-1993 v aktualizovaném
znéni maji byt skladované syrové potraviny zivocisného piivodu zchlazené na 1 az 4 °C. Ostatni
suroviny, které vyzaduji chlazeni, je tfeba uchovéavat na nizké teploty, jak dovoluje jakost.

Mrazené suroviny, které se ihned nepouziji, je tteba uchovavat ¢i skladovat pii teploté¢ — 18 °C
nebo nizsi

VII. Priprava pokrmu

Zelenina a brambory se ocisti v hrubé piipravné zeleniny a do dal§i vyroby se predava
v omyvatelnych nadobach.

Vytloukéni vajec probiha ve vyclenéném tseku v kuchyni. Vaje¢ny obsah je poté do vyroby
pfedan v omyvatelnych nadobach.

Piiprava masa probiha v souladu s technologickymi postupy, rozmrazeni masa probiha
v lednici. Maso po umleti musi byt do 3 hodin tepeln¢ zpracovano. Mleté maso neni dovoleno
nechavat pfes noc syrové. Noze a pomicky na zpracovani syrového masa se pouzivaji jen
k tomuto ucelu. Pracovni plochy musi byt Cisté a jsou fadn€ oznaceny.

Mouc¢né pokrmy se vyrabi ve vyClenéném pracovnim tUseku kuchyné. Pokrmy, které se musi
naporcovat jsou krajeny ve vyclenéném tiseku kuchyné.



Ihned po skonceni upravy se pokrmy dohtivaji na odpovidajici teplotu. Zeleninové a ovocné
salaty se pfipravuji ve vy€lenéném tseku kuchyné a hotové jsou uloZzené do chladnic¢ky. Doba
a teplota tepelného opracovani by meéla byt dostatecnd k tomu, aby se zajistilo zniCeni
nesporulujicich patogennich mikroorganismii. Dle Kodexu hygienickych. pravidel by tuky ¢i
oleje na smazeni nemély byt zahtivany na teplotu pfevySujici 180 °C. Teplé pokrmy se
uchovavaji v teploté vyssi nez 60 °C.

VIII. Vvdej stravy:

Pokrmy jsou ve vhodnych nadobach umistény v nerezovém ohtivaci potravin. Doba vydeje
nesmi prekrocit 4 hodiny od dohotoveni pokrmu. Pfi vydeji je tfeba pouzivat vhodné nastroje
pro manipulaci se stravou (vidlice, nabéracky, rukavice). Vydavané pokrmy musi mit teplotu
vys$si nez + 60 °C.

Zbytky jidel jsou odnaseny denné¢ po vydeji mimo stravovnu, odbératel vraci nadoby umyté.
PInéni do jidlonosict pro cizi stravniky provani pracovnik provozu z nadob zvlast’ odd€lenych,
na useku k tomu uréenému. Jidlonosice jsou piindseny a odndSeny prostorové oddélené od
vydeje pro stravniky ZS a MS. Po ukonceni vydeje je provedena dezinfekce téchto prostor a

stolu.

Harmonogram pfipravy a vvdeje stravy

- hruba ptiprava surovin 06:00 — 08:00 hodin
- tepelna uprava jidel 08:00 — 11:00 hodin
- pfiprava piesnidavek 08:00 — 08:30 hodin
- vydej presnidavek 08:30 — 09:00 hodin
- porcovani masa 10:30 — 11:00 hodin
- vydej obédt pro MS 11:30 — 11:50 hodin
- vydej ob&dd pro ZS 11:50 — 12:45 hodin
- vydej do jidlonosict 11:00 — 11:30 hodin
- piiprava svadin pro MS 13:30 — 14:00 hodin
- vydej svadin pro MS 14:00 hodin

Barevné rozliSeni pracovnich desek
- cervena (syrové maso)
- modra (syrové ryby)
- zluta (studena kuchyné a vafené maso)
- bilé (pecivo)
- hnéda (necista zelenina)
- zelena (Cista zelenina)

IX. Pro ucely splnéni pozadavku BOZP jsou zaméstnanci $kolni kuchyné
povinni:

1. Nepracovat s nozem smérem k télu.
2. 0Odkladat naradi, zejména pouzité noze, vzdy na urc¢ené misto.
3. Nadoby s pokrmy (i prazdné) stavét jen do mist, kudy se neprochazi.
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10.

11.

12

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Pti manipulaci s nadobami s horkym obsahem vzdy pouzivat ochranné latkové rukavice
a dbat zvySené opatrnosti pfi chiizi.

Nasazovat piidavna zafizeni u kuchynskych roboti jen pfi vypnutém motoru.

Do masového strojku vtlacovat maso jen dievénou palickou, tlac¢itkem, u nafezovych
strojii pouzivat pii obsluze ptislusného nacini, Spicky salamu odkrajovat ru¢né.
Zkousky tésta, poptipad¢€ jinych surovin pfipravovanych robotem, pouze po zastaveni
stroje.

Zbyte¢né neodkladat pomucky na vafeni (noZe, vidlicky, nabéracky,) na pracovni
plochy.

Dbat na to, aby podlahy ve vSech prostorach skolni kuchyné a jidelny byly do sucha
vytfeny, bez zbytkli pokrmii a odpadkd.

Nédoby z divodu bezpecné manipulace nenapliiovat tekutinami po okraj; zachazet
s elektrickymi ¢i plynovymi spotiebiCi a panvemi (vyklapéni apod.) jen pii vypnuti
elektrického proudu (plynu); presvédcit se vzdy o vysi vody v plasti kotle podle
vodoznaku; zabezpecit vypoustéci kohoutky varnych kotli proti ndhodnému otevieni;
dbat na spravnou funkci pojistovacich ventilti, nezddat pomoc osob fadné nepoucenych
a neproskolenych.

Neprenaset nadlimitni bfemena, velké nddoby s horkou vodou nebo horkymi pokrmy.

. Dbat zvySené pozornosti pii snimani pokli¢ek a pak z nadob s horkymi pokrmy.
13.

Zavady na strojich a jiném zafizeni ihned oznamovat vedouci Skolni kuchyné a
zabezpecit jejich opravu odborné zpiisobilym zaméstnancem.

PIn¢ se soustfedit na praci; pfi praci se nerozptylovat a nerusit ostatni pfi pracovni
¢innosti.

Chléb a ostatni pecivo uschovavat v uréenych ¢istych policich, umisténych minimalné
50 cm od podlahy, od stén oddélenych vloZenym nebo jinym zatizenim, chléb nesmi
byt kladen ve vrstvach na sebe.

Pravideln¢ kontrolovat lhiitu pouzitelnosti potravin a konzerv.

Sekanou nebo mleté maso ptipravovat ne diiv nez 3 hodiny pted tepelnym zpracovanim.
Nedotykat se pii manipulaci s pokrmy nebo pozivatinami pfimo rukama, pokud to neni
podle jejich povahy nezbytné; zaméstnanci musi vzdy pouzivat vhodné nacini a ptibori
a poCinat si pfitom s tzkostlivou ¢istotou.

Dodrzovat zdkaz kladeni bilého nadobi nebo mélkého cerného nadobi naplnéného
pokrmem nebo umytého na podlahu a ponechavat je v necistém nebo prasném prostiedi,
nezakryté.

Pti myti nddobi a piiborti pouzivat dostatecného mnozstvi Cisté horké pitné vody; teplota
myci vody minimélné¢ 40 °C; nepouzivat kovové draténky; voda k poslednimu smyvani
ma byt horka, aby nadobi samo oschlo a nebylo tieba pouzivat utérek

Pii obsluze elektrickych spotiebict, stroji a zafizeni provadét pouze takové tkoly, které
obvykla prace vyzaduje a brat do rukou jen ty ¢asti, které jsou k tomu urceny.
Nedotykat se vadnych vodict nebo nedostatecné chranénych piivodii ke spotfebiciim a
strojiim a nevéset na Casti elektrické instalace, vypinace a kabely zadné pfedméty nebo
¢asti odévu.

Pti pouzivani hornich ploch kuchyfiskych zafizeni pro tepelné zpracovani pokrmii dbat
zvySené opatrnosti obzvlast’ pfi vyndavani rozpalenych plechi.

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

Jakékoliv zavady ihned ohlasit vedoucimu Skolni kuchyné, vcetné mimotadnych
udalosti.

Pti vzniku pracovniho urazu vlastniho nebo spoluzaméstnance, ihned tuto skute¢nost
oznamit vedoucimu zamé&stnanci a iraz zapsat do knihy Grazd.



27. Vsichni zaméstnanci musi byt pravidelné o tdchto pokynech pouéeni, vedouci SJ
provadi pravidelné zapis o tomto proskoleni a sezndmeni s podpisy vSech zaméstnanc.

28. Je tifeba dbat na to, aby stropy, fimsy a topna zafizeni byly zbavovany prachu. Podlaha
a okna musi byt peclive ¢iStény. Okna musi byt opatiena sit€émi proti vnikani hmyzu a
ptactva do pracovnich mistnosti.

29. V kuchyni, jidelné a ve skladech nesmé&ji byt uschovavany obcanské Saty a obuv. Nesmi
se tam susit pracovni odévy, pracovni obuv a jiné predméty.

X. Pravidelny uklid

Denni tklid se provadi v pribéhu dne, pracovni desky a stoly se pfed pouzitim oplachuji a po
pouziti umyvaji a dezinfikuji. Pracovni desky, pracovni plochy a nozZe jsou rozdéleny a popsany
dle pouzivani. Ostatni zafizeni se myje ihned po pouziti. Cerné nadobi se umyva prostorové
oddélené. K myti stolniho nadobi se vyuziva mycka nadobi. Podlahy se vytiraji denné, stiidaji
se dva (istici prostfedky s dezinfekci. Pracovni hadry a kartace se namaceji do dezinfek¢nich
prostiedkd.

Tydenni uklid - lednice, zasuvky pracovnich stold, regaly, obklady, Satnové skiiné
Mésicni uklid - dvefte, radiatory, odpafovace, pracovni skiiné¢
Generalni uklid - Ctyfikrat ro¢né (jarni prazdniny, zacatek letnich prazdnin po malovani,

konec letnich prazdnin, zimni prazdniny)

Kazdy rok je provadéno obnoveni malby a natéra v kuchyni a kazdé dva roky bileni skladi.

XI. Zavérecfna ustanoveni

1. Kontrolou provadéni ustanoveni této smérnice je statutarnim organem Skoly povétrena
zamé&stnankyné Jitka Doubravova.
2. Rusi se pfedchozi znéni této smérnice. UloZeni smérnice se fidi spisovym fadem Skoly.

Ve Zvoli 13. 03. 2025

Mgr. Jana Frankova

feditelka Skoly



